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Практична робота №1 
 

Визначення забійної маси великої і дрібної рогатої худоби 
 

Користуючись даними потужності м’ясокомбінату та 

нормативними даними стандартів виконати сировинні розрахунки 

при забої ВРХ та ДРХ. Варіанти завдань наведено у таблиці 1. 

Таблиця 1 
Варіанти завдань 

№ 
вар
іан
ту 

Змінна потужність м’ясокомбінату, голів/зміну 
Загальн

а 
ВРХ Свині ДР

Х дорос
лі 

молодня
к 

у шкурі без 
шкури 

зі 
зняттям 
крупону 

1 150 40 30 10 20 30 20 
2 200 90 40 20 10 20 20 
3 220 73 25 25 45 25 25 
4 250 80 80 30 20 30 10 
5 280 55 75 65 30 20 35 
6 320 120 80 20 30 40 30 
7 350 100 50 30 40 80 50 
8 380 120 100 40 30 60 30 
9 430 150 100 50 70 30 30 
10 450 100 130 75 25 45 75 
11 480 100 140 70 90 40 40 
12 520 200 150 40 30 30 60 
13 550 180 120 60 40 80 70 
14 600 200 100 70 50 100 80 
15 630 230 120 90 60 50 100 

 
Розрахувати масу м’яса на кістках в залежності  від виду та 

вгодованості тварин, користуючись формулами: 

�жв = �гол × а                   (1) 

�мк =	
Мжв×В

���
                    (2), 
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де, Мжв – жива вага тварин, кг; 

      Мгол – жива маса однієї голови, кг; 

      а – число голів тварин, шт; 

      Ммк – маса м’яса на кістках, кг; 

      В – нормативний вихід м’яса на кістках,%. 

Приклад розрахунку варіанту 1 

На м’ясокомбінаті забивають 150 голів за зміну, у тому числі: 

 ВРХ – 40 гол/зм; 

 ВРХ молодняк – 30 гол/зм; 

 ДРХ – 20 гол/зм.  

Разом 150 гол/зм. 

Тварини також поділяють за вгодованістю (табл.2) 

Наприклад: 40гол/зм дорослої худоби поділяються за 
вгодованістю: 

Квищ =	
40гол/зм × 40%

100%
= 16	голів	вищої	вгодованості; 

Ксер = 	
40гол/зм × 35%

100%
= 14голів	середньої	вгодованості; 

Кнср =	
40гол/зм × 15%

100%
= 6	голів	нижче	середньої	вгодованості; 

Кх =

40гол
зм

× 10%

100%
= 4гол	худої	вгодованості. 

Перевірка: 16+14+6+4=40 голів ВРХ. 
 
Аналогічно розраховуємо кількість голів ВРХ молодняку та 

ДРХ, користуючись даними таблиці 2. 
 
Для першого варіанту розрахунок наступний: 
16 голів × 420 кг (з таблиці 2) = 6720 кг, 
6720 кг × 49%/100% = 3293 кг, м’яса на кістці.   
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Таблиця 2 
Розрахунок сировини при забої великої і дрібної рогатої худоби 

 
 

кількіс

ть гол, 

шт

маса 

однієї 

гол, кг

жива 

маса 

тварин,

кг

норм 

вихід,

%

маса 

м'яса на 

кістці,кг

кількіс

ть гол, 

шт

маса 

однієї 

гол, кг

жива 

маса 

тварин,

кг

норм 

вихід,%

маса 

м'яса на 

кістці,кг

Вища 40 16 420 6720 49 3293 46,6 43,9

Середня 35 14 390 5460 46,1 2517 46,3 42

Нижче середня 15 6 320 1920 42,5 816 46,6 38,9

Худа 10 4 280 1120 39,2 439 39,2 37

Всього 100 40 15220 7065

маса 

м'яса на 

кістці,кг

Велика рогата худоба

доросла молодняк

Дрібна рогата худоба

Вихід,%Вгодованість
кількіс

ть гол, 

шт

маса 

однієї 

гол, кг

жива 

маса 

тварин

,кг

норм 

вихід,

%
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Таблиця 3 
Жива маса тварин за окремими віковими групами та 

вгодованістю 

Вид м’яса 

% від 
загаль-

ного 
вир-ва 
м’яса 

Маса 
м’яса, 
вироб-

леного в 
зміну 

Норма-
тивний 
вихід, 

% 

Загальна 
жива 
маса 

тварини
т/зм 

Жива 
маса 

однієї 
голови, 

кг 

Кількість 
голів 

перероб- 
лених за 
зміну, шт 

Яловичина 
- від дорослої тварини 

Вищої 
вгодованості 

  
49,0  420 

 

Середньої 
вгодованості 

  
46,1  390 

 

Нижче 
середньої 
вгодованості 

  
42,5  320 

 

Худої 
вгодованості 

  
39,2  280 

 

- від молодняку 
Вищої 
вгодованості 

  49,6  320  

Середньої 
вгодованості 

  46,3  280  

Нижче 
середньої 
вгодованості 

  43,6  250  

Худої 
вгодованості 

  39,2  170  

Свинина 
- без шкури 

ІІ категорія   58,6  200  
ІІІ категорія   65,2  180  
ІV категорія   58,5  140  
Від 
підсвинків 

  
51,9  55 

 

- в шкурі 
І категорія   67,0  200  
ІІ категорія   66,6  210  
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продовження таблиці 3 
ІІІ категорія   72,3  260  
ІV категорія   66,5  305  
Від 
підсвинків 

  
58,9  55 

 

- зі зняттям крупона 
ІІ категорія   62,4  160  
ІІІ категорія   68,4  260  

 
ІV категорія   62,2  305  
Баранина 
Вищої 
вгодованості 

  
43,9  50 

 

Середньої 
вгодованості 

  
42,0  40 

 

Нижче 
середньої 
вгодованості 

  
38,9  35 

 

Худої 
вгодованості 

  
37,0  25 

 

 
Вихід продуктів забою при забої сільськогосподарських тварин 

наведено у додатку А. 
Контрольні питання: 
1. Характеристика підприємств з переробки худоби і птиці. 
2. Первинна переробка забійних тварин і птиці на 

м’ясопереробних підприємствах. 
3. Оглушення тварин. 
4. Знекровлення забійних тварин. 
5. Знімання шкури. 
6. Видалення внутрішніх органів. 
7. Розпилювання, зачищення та оцінювання якості туш. 
8. Яловичина та телятина у тушах, напівтушах і четвертинах. 
9. Сортовий розруб яловичини. 
10. Сортовий розруб телятини. 
11. Сортовий розруб баранини. 
12. Свинина в тушах та напівтушах. 
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Практична робота №2 
 

Визначення забійної маси свиней 
 
Варіанти завдань наведено у таблиці 1. Маса тварин за 

вгодованістю наведені у таблиці 3. Результати розрахунків виходу 

м’яса на кістках при забої свиней звести у таблицю 4. 

Приклад розрахунку для варіанту 1. 

Забито 10 голів свиней у шкурі, за вгодованістю вони 

поділяються: 

І категорія = 
��гол/зм×��%

���%
 = 2,5 гол ≈ 3 гол; 

ІІ категорія = 
��гол/зм×��%

���%
= 2	гол: 

ІІІ категорія = 
��гол/зм×��%

���%
=2,5 гол ≈ 2	гол; 

ІV категорія = 
��гол

зм
×��%

���%
= 3	гол. 

Перевірка: 3+2+2+3=10 голів 

3 голови × 200 кг (з табл.3) = 600 кг жива вага; 

600 кг × 57% (з табл.4) / 100 = 342 кг м’яса на кістках. 

 

Контрольні питання: 
1. Сортовий розруб свинини. 
2. М’ясо птиці. 
3. М’ясо кролів. 
4. Маркування м’яса. 
5. Маркування яловичини і телятини. 
6. Маркування свинини. 
7. Маркування баранини, ягнятини і козлятини. 
8. Маркування конини і м’яса лошат. 
9. Перемаркування м’яса.  
10. Склад, харчова, біологічна та енергетична цінність м’яса. 
11. Морфологічний склад туш забійних тварин. 
12. Характеристика основних тканин туші. 
13. Харчова та біологічна цінність м’яса. 
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Таблиця 4 
Розрахунки сировини при забої свиней 

 

кількіс

ть гол, 

шт

маса 

однієї 

голови

,кг

жива 

маса 

тварин

и, кг

норма

тивний 

вихід 

% до 

живої 

маси

маса 

м'яса 

на 

кістці

кількіс

ть гол, 

шт

маса 

однієї 

голови

,кг

жива 

маса 

тварин

и, кг

норма

тивний 

вихід 

% до 

живої 

маси

маса 

м'яса 

на 

кістці

кількіс

ть гол, 

шт

маса 

однієї 

голови

,кг

жива 

маса 

тварин

и, кг

норма

тивний 

вихід 

% до 

живої 

маси

маса 

м'яса 

на 

кістці

І категорія 25 3 200 600 57 342

ІІ категорія 20 66,6 58,6 62,4

ІІІ категорія 25 72,3 65,2 68,4

ІV категорія 30 66,5 58,2 62,2

Всього 100

% від 

виробницт

ва

Категорія 

вгодован

ості

Свинина

Зі зняттям крупонаВ шкурі Без шкури
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Практична робота №3 
 

Визначення маси субпродуктів при забої худоби і свиней  
 
Варіанти завдань наведено у таблиці 5. 

Таблиця 5 
Варіанти завдань 

№ варіанта 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
Потужність 

м’ясокомбінату 
т/зм 

15 17 20 23 25 50 33 38 40 45 52 57 60 65 68 

 
Розрахунки виробничої потужності звести у таблицю 6. 

Таблиця 6 
Розрахунок виробничої потужності 

при забої тварин 
Вид 

м’яса 
% від 
загаль
ного 

виробі
тку 

Маса 
м’яса 
вироб. 
в зміну 

т/см 

Норматив
ний вихід 
м’яса, % 

Загальна 
жива 
маса 

худоби 
т/см 

Жива маса 
1 гол. 

худоби, 
кг 

К-ть 
голів 

худоби, 
гол/см 

Яловичина 50  50  400  

Баранина 10  40  40  

Свинина: 
- в шкурі 
- без 
шкури 
- 
крупован
а 

 
15 
10 
15 

  
66,6 
58,6 
62,4 

  
100 
120 
115 

 

Всього:       

 
 

Розрахунок маси продуктів забою тварин оформити у вигляді 
таблиць 7,8. Норми виходу субпродуктів наведено у таблицях 9,10,11. 
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Таблиця 7 
Маса продуктів забою при переробці великої та дрібної рогатої 

худоби 
Найменування 

продуктів 
забою 

ВРХ ДРХ  
Напрямок вихід, % 

до маси 
м’яса 

маса, кг  вихід, % 
до маси 

м’яса 

маса, кг 

Всього:      
Таблиця 8 

Маса продуктів забою при переробці свиней 
Найменування 

продуктів  
Свинина  

Напрямок в шкурі без шкури зі зняттям 
крупона 

вихід, 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

вихід, 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

вихід, 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

Всього:        
 

Норми виходу субпродуктів I категорії наведено у таблиці 9. 
Таблиця 9 

Розрахунок маси субпродуктів I категорії 
Найменування 
субпродуктів 

яловичина свинина баранина 

вихід, % 
до маси 

м’яса 

маса, 
кг 

вихід, 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

вихід, 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

1.Печінка  1,65  1,91  2,51  
2. Нирки 0,47  0,33  -  
3. Язик  0,50  0,29  0,72  
4. Мозок 0,20  0,09  0,32  
5. Серце 0,82  0,40  1,00  
6.Вимя  0,79  -  -  
7.Мясний 
обріз 

2,42  1,71  1,80  

8. М’ясо-
кістковий 
хвіст 

0,29  -  0,38  
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Норми виходу субпродуктів худоби наведено у таблиці 10. 

Таблиця 10 
Норми виходу продуктів забою при переробці великої та дрібної 

рогатої худоби 
Найменування 

продуктів забою 
худоби 

Вихід у % до маси м’яса 

ВРХ ДРХ 

Голова/без рогів та 
язиків/ 

5,76 9,82 

Вуха 0,18 - 
Язик/з кадиком/ 0,74 0,72 
Вим’я 0,62 - 
Лівер 4,89 6,02 
Нирки 0,51 - 
Рубець/без 
вмістимого/ 

3,25 4,98 

Сичуг 0,72 - 
М’ясна обрізь 1,89 1,8 
Ноги/з копитами/ 3,36 - 
М’ясо-кістковий 
хвіст 

0,28 0,375 

М'ясо стравоходу 0,17 - 
Комплект кишок з 
вмістимим  

10,04 17,9 

Сечовий міхур  0,18 - 
Сальник 1,38 1,95 
Жир зі шлунків 0,45 0,25 
Нирковий жир 1,42 - 
Жирова обрізь зі 
шлунків 

0,02 - 

Ендокринна 
сировина 

0,13 0,25 

Жовч 0,11 0,08 
Шкура 11,33 22,5 
Ріпиця 0,09 - 
Волосяний хвіст 0,11 - 
Кров харчова 2,96 - 
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продовження таблиці 10 
Кров технічна 3,1 7,2 
Жовчний міхур 0,07 0,17 

Обрізки рубця 0,2 - 
Випоротки 0,02 0,5 
Статеві органи 0,75 2,0 
Прирези зі шкур 0,23 2,5 
Нехарчова 
жирообрізь 

0,37 1,0 

Конфіскати 0,57 2,4 
Селезінка 0,32 0,5 
Книжка 1,93 - 
Вим’я - 0,50 
Ніжки - 4,05 
Сечовий міхур - 0,18 
Стравохід - 0,35 
Сичуг - 0,78 
Роги 0,45 0,62 
Копита - 0,50 
Канига 28,09 35,25 
Втрати 13,27 24,85 
 
Норми виходу субпродуктів при забої свиней наведено у таблиці 11. 

Таблиця 11 
Норми виходу продуктів забою при переробці свиней, % до маси 

м’яса 
Найменування 

продуктів забою 
Способи переробки 

в шкурі крупонована без шкури 

Голова 5,66 5,98 6,32 
Дивер 3,67 3,88 4,11 
Шлунок 0,81 0,86 0,91 
Міжсоскова частина - - 0,65 
М’ясна обрізь 1,23 1,30 1,37 
Селезінка 0,20 0,21 0,22 
Стравохід 0,14 0,15 0,16 
М’ясо-кістковий 
хвіст 

0,13 0,14 0,15 
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продовження таблиці 11 
Ноги/з копитами/ 2,18 2,31 2,44 
Нирки 0,39 0,41 0,44 
Вуха 0,54 0,56 0,60 
Язик 0,58 0,61 0,64 
Комплект кишок 8,91 9,42 9,97 
Сечовий міхур 0,32 0,34 0,36 
Сальник 0,65 0,69 0,73 
Нирковий жир 3,46 3,66 3,87 
Жир з шлунків 0,17 0,18 0,19 
Жир з крупона - 1,28 2,09 
Жирова обрізь 0,10 0,10 0,11 
Ендокринна 
сировина 

0,14 0,15 0,16 

Жовч 0,06 0,06 0,07 
Шкура/крупон/ - 3,46 7,00 
Щетина 0,35 0,37 0,26 
Кров харчова 2,02 2,14 2,26 
Кров технічна 2,01 2,13 2,25 
Жовчний міхур 0,01 0,01 0,01 
Статеві органи та 
випоротки 

0,72 0,76 0,81 

Нехарчова 
жирообрізь 

0,87 0,92 0,97 

Конфіскати 0,32 0,34 0,36 
Канига 1,48 1,53 1,63 
Втрати 7,59 9,15 10,69 

 
 
 

Практична робота № 4 
 

Визначення маси оброблених субпродуктів та кишечних 
фабрикатів 

 
Провести розрахунок маси оброблених субпродуктів за нормами 

їх виходу. Варіант  потужність м’ясокомбінату взяти з таблиці 13. 
Дані розрахунків звести у таблицю 12. 
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Таблиця 12 
Розрахунок маси оброблених субпродуктів 

Найменування 
субпродуктів 

ВРХ Свині ДРХ Птиця 

вихід 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

вихід 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

вихід 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

вихід 
% до 
маси 
м’яса 

маса, 
кг 

Печінка 1,65  1,91  2,51  1,9  
Нирки 0,47  0,33  -  -  
Язик 0,5  0,29  0,45  -  
Мізки 0,2  0,09  0,32  -  
М’ясна обрізь 2,47  1,71  -  -  
Серце 0,82  0,40  1,00  0,6  
М'ясо-кістний 
хвіст 

0,29  -  0,38  -  

Вим’я 0,79  -  -  -  
Всього 7,14  4,73  4,66  2,5  
Свинячий 
шлунок/сичуг, 
м’язевий 
шлунок 

0,61  0,97  -  2,7  

Рубець 2,62  -  -    
Пікальне 
м’ясо 

0,24  0,08  -    

Свинячий 
хвіст 

-  0,10  -    

Легені 1,26  0,57  -    
Голова 0,11  7,31  8,75  4,7  
Трахея 0,44  0,17  0,50  -  
Селезінка -  0,23  -  -  
Ноги -  2,03  -  4,6  
Вуха 0,26  0,51  -  -  
Губи 0,29  -  -  -  
Шия/без 
шкіри/ 

-  -  -  2,0  

Всього:         
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Таблиця 13 
Варіанти завдань для виконання розрахунків 

№ варіантів 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
Потужність 
м’ясокомбінату 
т/зміну м’яса 

15 20 25 30 40 50 60 65 70 75 

Співвідношення 
худоби за 
видами: 

          

ВРХ 10 12 15 17 20 25 35 35 50 45 
Свині 5 6 5 10 15 18 20 22 20 15 

ДРХ - 2 5 3 5 7 10 8 - 15 

 
     Розрахувати масу складових кишечного комплекту, відповідно до 
попередньо вибраного варіанту потужності м’ясокомбінату. Дані 
звести у таблицю 14. 

Таблиця 14 
Розрахунок маси складових кишечного комплекту 

 
 

Найменування 

ВРХ Свині ДРХ 

Вихід 
у % до 
маси 
м’яса 

Маса, 
кг 

Вихід у 
% до 
маси 
м’яса 

Маса, 
кг 

Вихід у 
% до 
маси 
м’яса 

Маса, 
кг 

Черева 1, 42  0, 32  1, 00  

Круга 0,  66  -  -  

Синюга 0, 47  -  1, 75  

Прохідники 0,22  -  -  

Гузенки -  0, 64  2, 25  

Кудрявки -  1, 29  -  

Сечовий міхур 0, 18  0, 36  -  

Жир оточний 0, 15  1, 47  0, 95  

Шлям 1, 42  1, 42  2, 25  

Вміст кишок 4, 53  4, 58  7, 45  

Відходи кишок 0, 17  0, 24  2, 25  

Всього:       
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     Розрахувати масу кишечник фабрикатів, користуючись 
нормативними виходами кишечник фабрикатів до маси м’яса на 
кістці. Результати звести у таблицю 15. 

Таблиця 15 
Розрахунок маси кишечних фабрикатів 

 
 

Найменування 

ВРХ Свині ДРХ 

Вихід 
у % до 
маси 
м’яса 

Маса, 
кг 

Вихід 
у % до 
маси 
м’яса 

Маса, 
кг 

Вихід 
у % до 
маси 
м’яса 

Маса, 
кг 

Черева  
/в пучках/ 

1, 28  0, 29  0, 9  

Круга 
/в пучках/ 

0, 6  -  -  

Синюги 
/в пучках/ 

0, 43  -  1, 7  

Прохідники 
/в пучках/ 

0, 21  -  -  

Гузенки 
/в пучках/ 

-  0, 58  -  

Всього:       

Міхури сухі 
/в пачках/ 

1, 024  0, 04  -  

Пікала сухі 
/в пачках/ 

0, 01  -  -  

Всього:       

 
Контрольні питання: 

 
1. Охолодження, заморожування та зберігання субпродуктів. 
2. Холодильне оброблення та зберігання жиру-сирцю. 
3. Холодильне транспортування м’яса та м’ясопродуктів. 

4. Соління кишечного комплекту 
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Практична робота № 5 
Визначення виробничої потужності та маси продуктів забою 

при переробці птиці 
     Користуючись таблицею 17 та 16 розрахувати виробничу 
потужність при переробці птиці. 

Таблиця 16 
Розрахунок виробничої потужності при забої птиці 

 
Вид 

птиці 

% від 
загаль

ної 
вироб
ітки 

Маса м’яса, 
т/см 

Нормативний  
вихід м’яса, 

% 

Жива 
маса 

птиці, 
т/см 

Маса 1 
гол., 

кг  

Кількіст
ь 

голів 
птиці,  

шт./см 

н
ап

ів
п

ат
р

. 

п
ат

ра
н

о
го

 

н
ап

ів
п

ат
р

. 

п
ат

ра
н

о
го

 

Кури 20 7,4 - 80,0 61,9 9,3 2 4650 

Курчата 40 14,8 - 80,2 59,2 18,4 0,8 18500 

Разом 60        

Качки 10 - 3,7 80,3 59,7 6,2 1,5 4133 

Каченята 30 - 11,1 80,0 58,8 18,8 0,7 26857 

Разом 40        

Всього: 100     52,7  54140 

Варіанти завдань наведено у таблиці 17. 
Таблиця 17 

Варіанти завдань 
Варіант 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1

0 
1
1 

1
2 

1
3 

1
4 

1
5 

Потужність 
птахофабр
ики 

37 35 32 30 27 25 23 20 1
7 

1
5 

1
3 

1
1 

9 7 5 
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   Вихід продуктів забою при забої птиці у патраному вигляді 
наведено у Додатку Б. 
    Розрахувати масу продуктів забою при переробці птиці, 
використовуючи нормативні дані таблиці 19. Дані розрахунків звести 
у таблицю 18. 

Таблиця 18 
Маса продуктів забою при переробці птиці 

Н
ай

м
ен

ув
ан

н
я 

п
р

од
ук

ті
в 

за
б

ою
 Сухопутна Водоплавна 

Н
ап

ря
м

ок
 

Кури Курчата Качки Каченята 

Патр
. 

Напівп
атр. 

Патр. Напів
патр. 

Патр. Напі
впат

р. 

Патр. Напів
патр. 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

М
ас

а,
 к

г 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

ж
.м

 
М

ас
а,

 к
г 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

ж
.м

 
М

ас
а,

 к
г 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

ж
.м

 
М

ас
а,

 к
г 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

ж
.м

 
М

ас
а,

 к
г 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

ж
.м

 
М

ас
а,

 к
г 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

ж
.м

 
М

ас
а,

 к
г 

В
и

х
ід

 %
 д

о
 

ж
.м

 
М

ас
а,

 к
г 

Р
аз

ом
: 

                 

 
Приклад розрахунків для варіанту 1. 

1. Потужність птахофабрики 37 т/зміну. Потужність птахофабрики 
у % до загального виробітку розраховуємо: 

Маса курей = 
%100

%20*/37 змінут
= 7,4 т/зміну; 

Маса курчат = 
%100

%40*/37 змінут
= 14,8 т/зміну; 

Маса качок = %100

%10*/37 змінут
= 3,7 т/зміну; 
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Маса каченят =
%100

%30*/37 змінут
= 11,1 т/зміну. 

Перевірка: 7,4 + 14,8 + 3,7 + 11,1 = 37 т/зміну. 
2. Розраховуємо живу масу птиці, з урахуванням нормативного 

виходу: 

Жива маса курей = 
%80

%100*/4,7 змінут
= 9,3 т/зміну; 

n курей = 9,3 т/зміну : 2 кг = 9300 кг/зміну : 2 кг = 4650 штук. 
Аналогічно розраховуємо живу масу та число голів курчат, качок, 
каченят. 

Таблиця 19 
Норми виходу продуктів забою при переробці птиці, % до живої маси 

Н
ай

м
ен

ув
ан

н
я 

п
ро

д
у

кт
ів

 
за

б
о

ю
 

Курчата Кури Каченята Качки 

п
ат

р.
 

н
ап

ів
п

ат
р.

 

п
ат

р.
 

н
ап

ів
п

ат
р.

 

п
ат

р
 

н
ап

ів
п

ат
р.

 

п
ат

р
 

н
ап

ів
п

ат
р.

 

Тушка парна 80,2 59,2 80,0 61,9 80,0 58,8 80,3 59,7 

Субпродукти 
харчові 

- 7,8 - 7,1 - 10,5 - 9,3 

Голови без 
шиї 

- 4,8 - 3,8 - 5,6 - 5,4 

Ноги - 4,6 - 3,3 - 2,6 - 2,5 

Кров 4,0 4,0 4,2 4,2 5,2 5,2 4,6 4,6 

Кишки з 
вмістом 

8,6 8,6 7,4 7,4 7,8 7,8 7,6 7,6 

Інші відходи - 1,8 - 2,0 - 1,3 - 1,7 

Підкрилок 1,2 1,2 1,0 1,0 1,1 1,1 1,0 1,0 

Перо 3,9 3,9 5,0 5,0 3,0 3,0 3,5 3,5 

Пух - - - - 0,3 0,3 0,5 0,5 

Вміст 
шлунку і 
втрати 

2,1 4,1 2,4 4,3 2,6 3,8 2,5 4,2 
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Практична робота № 6 
Ознайомлення з технологічними процесами переробки 

технічної сировини 
Визначити масу сировини і готової продукції у цеху переробки 

технічної сировини, користуючись варіантами з таблиці 20. 
Таблиця 20 

Варіанти завдань для виконання розрахунків 
 

Варіант 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Потужність 
м’ясокомбінату, 
т/зміну м’яса 

15 20 25 30 40 50 60 65 70 75 

Співвідношення 
тварин за 
видами: 

          

ВРХ 
10 12 15 17 20 25 35 35 50 45 

Свині 
5 6 5 10 15 18 20 22 20 15 

ДРХ 
- 2 5 3 5 7 10 8 - 15 

 
Приклад розрахунків для варіанту № 1. 

Потужність м’ясокомбінату 10 т/зміну м’яса ВРХ і 5 т/зміну 
м’яса свиней. 
Норми виходу технічної сировини для ВРХ вказані у таблиці 22. 
Норми виходу технічної сировини для свиней наведено у таблиці 23. 

1. Розраховуємо масу обрізків з рубця: 

Мр = 
100

19,0*/10 змінут
= 

100

19,0*10000
=19 кг; 

2. Розраховуємо иасу нехарчових обрізків: 

Мн = 
100

38,0*10000
= 38 кг; 

3. Розраховуємо масу конфіскатів: 
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Мкон = 
100

57,0*10000
= 57 кг. 

Розрахунок продовжуємо далі, відповідно до нормативних 
показників таблиці 22. 

Розрахунок маси технічної сировини звести у таблицю 21. 
Таблиця 21 

Розрахунок маси технічної сировини 

Н
ай

м
ен

ув
ан

н
я 

п
р

о
д

у
кц

ії
 

жировм. 
нежиров
місне 

шлям кістки роги 

У
сь

о
го

,к
г 

В
и

х
ід

 у
 %

 д
о

 м
ас

и
 

си
ро

ви
н

и
 

М
ас

а,
кг

 

В
и

х
ід

 у
 %

 д
о

 м
ас

и
 

си
ро

ви
н

и
 

М
ас

а,
кг

 

В
и

х
ід

 у
 %

 д
о

 м
ас

и
 

си
ро

ви
н

и
 

М
ас

а,
кг

 

В
и

х
ід

 у
 %

 д
о

 м
ас

и
 

си
ро

ви
н

и
 

М
ас

а,
кг

 

В
и

х
ід

 у
 %

 д
о

 м
ас

и
 

си
ро

ви
н

и
 

М
ас

а,
кг

 

ВРХ 

З 
забійного 
цеху 

           

Обрізки з 
рубця 

- - - 19 - - - - - - 19 

Нехарч. 
обрізка 

- 38 - - - - - - - - 38 

Конфіскат
и 

- 57 - - - - - - - - 57 

І т. д.            

 
Для розрахунків використати норми з таблиці 22 (для ВРХ); з таблиці 
23 (для свиней); і з таблиці 24 (для ДРХ). 
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Таблиця 22 
Норми виходу технічної сировини при переробці ВРХ,  

% до маси м’яса 
Найменування 

продукції 
Вихід у % до маси м’яса 

жировм. нежировм. шлям кістки роги і 
копита 

всього 

ВРХ 
Із забійного відділу 
Обрізки з 
рубця 

- 0,19 - - - 0,19 

Нехарч. 
обрізки 

0,38 - - - - 0,38 

Конфіскати 0,57 - - - - 0,57 
Жовчний 
міхур 

- 0,08 - - - 0,08 

Книжка 1,92 - - - - 1,92 
Селезінка - 0,32 - - - 0,32 
Випоротки - 0,57 - - - 0,57 
Статеві 
органи 

- 0,21 - - - 0,21 

Роги сирі - - - - 0,28 0,28 
Роговий 
стрижень 

- - - - 0,27 0,27 

Прирези з 
шкір 

0,22 - - - - 0,22 

Разом 3,09 1,37 - - 0,45 4,91 
Із субпродуктового відділу 
Нехарч.обрізь: 
з голів  

0,32 - - - - 0,32 

з лівера 0,21 - - - - 0,21 
Відходи рубця 0,76 - - - - 0,76 
Відходи з 
книжки 

1,32 - - - - 1,32 

Обрізки з ніг 0,38 - - - - 0,38 
Печінка 
нехарч. 

- 0,6 - - - 0,6 

Головні і 
черепні кістки 

- - - 3,30 - 3,30 
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продовження таблиці 22 
Копита - - - - 0,28 0,28 
Разом 2,99 0,6 - 3,30 0,28 7,17 
Із кишечного відділу 
Відходи 
кишок 

0,17 - - - - 0,17 

Шлям - - 1,42 - - 1,42 
Разом 0,17 - 1,42 - - 1,59 
Із жирового відділу 
Шквара 1,06 - - - - 1,06 
Кістка-
паренка/з 
цівки/ 

- - - 0,49 - 0,49 

Разом 1,06 - - 0,49 - 1,55 
Із шкуроконсервочного відділу 
Обрізки 
шкур 

- 0,19 - - - 0,19 

Всього 7,31 2,16 1,42 3,79 0,73 15,41 
 

Таблиця 23 
Норми виходу технічної сировини при переробці свиней, 

 % до маси м`яса 

Найменування 
продукції 

Вихід у % до маси  м`яса 
жировмі

сні 
нежировмі

сні 
шля

м 
кістки роги 

і 
копи

та 

всьо
го 

З жирового 
відділу 

 

Шквара 1,40 - - - - 1,40 
Кістка 
варена/черепна і 
щелепи/ 

- - - 1,56 - 1,56 

Разом 1,40 - - 1,56 - 2,96 
З 
шкуроконсерву
ючого відділу 

 

Обрізки шкур 0,16 - - - - 0,16 
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продовження таблиці 23 
Разом 6,34 0,98 1,42 1,5

6 
0,22 10,5

2 
З забійного 
відділу 

 

Нехарчовий 
обріз 

0,97 - - - - 0,97 

Конфіскати 0,36 - - - - 0,36 
Жовчний міхур - 0,01 - - - 0,01 
Статеві органи 
та випоротки 

0,81 - - - - 0,81 

Міздровий жир 0,48 - - - - 0,48 
Разом 2,62 0,01 - - - 2,63 
З 
субпродуктового 
відділу 

 

Обріз з голів та 
ліверу 

0,57 - - - - 0,57 

Копитця - - - - 0,22 0,22 
Стравохід 0,06 - - - - 0,06 
Печінка 
нехарчова,відхо
ди 

- 0,97 - - - 0,97 

Разом 
 

0,63 0,97 - - 0,22 1,88 

З кишкового 
відділу 

 

Кудрівка 
 

1,29 - - - - 1,29 

Відходи кишок 
 

0,24 - - - - 0,24 

Шлям 
 

- - 1,42 - - 1,42 

Разом 
 

1,53 - 1,42 - - 2,95 
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Таблиця 24 
Норми виходу технічної сировини при переробці дрібної рогатої 

худоби, % до маси м`яса  

Найменування 
продукції 

Вихід у % до маси м`яса 

жировміс
ні 

нежировм
існі 

шля
м 

кістк
и 

роги і 
копит

а 

всьог
о 

З забійного 
відділу 

 

Стравохід 0,35 - - - - 0,35 
Шлунки/крім 

рубця/ 
1,62 - - - - 1,62 

Жировий обріз 1,0 - - - - 1,0 
Конфіскати 0,5 - - - - 0,5 

Прирізи зі шкур 2,5 - - - - 2,5 
Статеві органи - 2,5 - - - 2,5 
Сечовий міхур - 0,25 - - - 0,25 
Жовчний міхур - 0,10 - - - 0,10 

Ніжки - 4,05 - - - 4,05 
Роги сирі - - - - 0,75 0,75 
Роговий 

стрижень 
- - - - 0,12 0,12 

Копита - - - - 0,5 0,5 
Разом 5,97 6,9 - - 1,37 14,24 

З 
субпродуктового 

відділу 
 

Голова/без 
мізків/ 

- 1,75 - - - 1,75 

Обріз з ліверу 1,12 - - - - 1,12 
Нехарчовий обріз 

з голів 
0,75 - - - - 0,75 

Відходи рубців 1,88 - - - - 1,88 
Печінка 

нехарчова 
- 0,82 - - - 0,82 

Разом 3,75 2,57 - - - 6,32 
З кишкового 

відділу 
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продовження таблиці 24 
Шлям - - - 2,25 - 2,25 

Відходи кишок 2,25 - - - - 2,25 
З жирового 

відділу 
 

Шквара 0,70 - - - - 0,70 
Всього 12,67 9,47 2,25 - 1,37 25,76 

 
     Після розрахунку маси сировини з відділів м`ясо-жирового цеху 
визначають масу готової продукції (технічного жиру і кормового 
борошна) за нормами їх виходу в залежності від складу. 
     Вихід кормового жиру і кормового борошна визначають за 
нормами, для м`якітної сировини і кісток, дані зводимо у таблицю 25. 

Таблиця 25 
Розрахунок виходу кормового жиру і борошна 

Найменування 
технічного 

Склад суміші, 
% 

Всього 
суміші 

кг 

Жир Борошно 

м`яка 
сировин

а 
кістка 

вихід у 
% до 
маси 

сировин
и 

маса 
кг 

вихід у 
% до 
маси 

сировин
и 

маса, 
кг 

Жировмісне 70 30  8  28  

Жировмісне 76 24  8  24  

Нежировмісне 90 10  -  20  

Нежировмісне 80 20  -  28  

Шлям сирий 95 5  -  18  

Шлям 
коагульований 

95 5  -  22  

Кров цільна 95 5  -  18  

Кістка паренка - 100  -  66  

Кістка сира - 100  8  43  

Голови 
баранячі 

- 100  3  38  

Продукти забою направляються у різні відділи залежно від виду їх 
обробки ( додатки В,Г ) 
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Практична робота № 7 
Визначення маси сировини після процесів обвалювання і 

жилування м`яса 
Розрахувати масу яловичини і свинини після обвалювання і 

жилування. Отриману сировину розподілити по відділам: 
ковбасному, напівфабрикатному, жировому, цеху кишечних 
фабрикатів. Скласти накладні передачі сировини у кожне з відділів. 

Варіанти завдань наведено у таблиці 26. 
Таблиця 26 

Варіанти завдань 
№ 

варіанту 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Маса 
яловичин

и, кг 
450 480 510 540 610 660 690 720 750 780 

Маса 
свинини, 

кг 
680 620 570 550 530 490 450 410 370 350 

Разом 
113

0 
110

0 
108

0 
109

0 
114

0 
115

0 
114

0 
113

0 
112

0 
113

0 
 

Розрахувати вихід сировини, користуючись таблицями і 
розподілити сировину у цех, відповідно до призначення сировини, 
користуючись додатками Д, Ж. 

 
Контрольні питання: 

1. Технологічні операції підготовки м’ясної сировини для 
виробництва ковбас. 

2. Спеціалізовані та комбіновані схеми розбирання туш яловичини. 
3. Спеціалізовані та комбіновані схеми розбирання туш свинини. 
4. Жилування  та сортування м'яса яловичини і свинини згідно 

діючих норм. 
5. Загальна характеристика технологічних процесів виготовлення 

ковбасних виробів  
6. Характеристика технологічного процесу подрібнення, соління та 

дозрівання м'яса для виробництва ковбас. 
7. Технологія приготування однорідного (гомогенного) фаршу. 
8. Технологія приготування гетерогенного фаршу. 
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Додаток А 

 
Вихід продуктів забою ( % )  

при забої сільськогосподарських тварин 
 

Вид 
тварин 

Кишки 
Ендокринна 

сировина 

Сировина 
для 

кормового 
борошна 

Технічна 
сировина 

(роги,копита,
щетина) 

Втрати і 
відходи 
(вміст 

шлунково-
кишкового 

тракту) 
Велика 
рогата 
худоба 

2,0 0,3 6,5 1,0 16,2 

Свині 
 

3,0 0,1 7,5 1,0 7,0 

Дрібна 
рогата 
худоба 

2,3 0,6 10,0 1,0 19,1 
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Додаток Б 
 

Вихід продуктів ( % ) при забої птиці 
 (у потрошеному вигляді) 

 

Вид 
птиці М

`я
со

 

С
у

б
п

р
о

д
ук

ти
 

Ж
и

р
 

Г
о

ло
ва

 й
 н

ог
и

 

П
ух

, п
ір

`я
 

К
р

о
в 

те
хн

іч
н

а 

С
и

р
ов

и
н

а 
д

л
я 

ко
р

м
ов

и
х 

п
ро

д
у

кт
ів

 

В
тр

ат
и

 й
 в

ід
х

о
д

и
 

Кури 61,4 8,5 1,8 7,5 6,0 4,2 7,5 3,1 

Гусі 57,8 10,0 2,0 7,3 4,8 4,6 7,3 2,7 

Качки 58,6 10,8 7,9 2,4 4,6 4,6 7,9 3,2 

Індики 59,8 10,2 0,6 6,9 4,7 3,3 6,3 3,8 
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Додаток В 
Норми виходу продуктів забою для великої рогатої худоби (ВРХ) і 

дрібної рогатої худоби (ДРХ) (у % до маси м`яса на кістці) 
Найменування 

продуктів забою 
Вихід ( у % до маси м`яса) 

Напрямок 
ВРХ ДРХ 

Голова( без 
рогів,язика) 

5,76 9,82 
Субпродуктовий 

відділ 
Вуха 0,18 - -//- 
Язик( з 
калтиком) 

0,74 0,72 -//- 

Вим`я 0,62 - -//- 
Лівер 4,89 6,02 -//- 
Нирки 0,51 - -//- 
Рубець (без 
вмісту) 

3,25 4,98 -//- 

Сичуг 0,72 - -//- 
М`ясна обрізь, 
діафрагма 

1,89 1,8 -//- 

Ноги (з 
копитами) 

3,36 - -//- 

М`ясокістковий 
хвіст 

0,28 0,375 -//- 

М`ясо 
стравоходу( з 
пікалом) 

0,17 - -//- 

Разом 22,37 23,72  
Комплект кишок 
із вмістом 

10,04 17,9 Кишковий відділ 

Сечовий міхур із 
вмістом 

0,18 - -//- 

Разом 10,22 17,9  
Сальник 1,38 1,95 Жировий відділ 
Жир з шлунків 0,45 0,25 -//- 
Нирковий жир 1,42 - -//- 
Жировий обріз з 
туш 

0,02 - -//- 

Разом 3,27 2,2  
Ендокринна 0,13 0,25 Медпрепарати 
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сировина 
Жовч 0,11 0,08 -//- 
Разом 0,24 0,33  
Шкура (після 
обрядки) 

11,33 22,5 
Шкуроконсервуваль

ний відділ 
Ріпиця 0,09 - -//- 
Волосяний хвіст 0,11 - -//- 
Разом 11,53 22,5  

Кров харчова 2,96 - 
Відділ переробки 

крові 

Кров технічна 3,10 7,2 
Відділ технічних 

фабрикатів 
Разом 6,06 7,2  

Жовчний міхур 0,07 0,17 
Відділ технічних 

фабрикатів 
Обріз рубця 0,2 - -//- 
Виворотки 0,02 0,50 -//- 
Статеві органи 0,75 2,00 -//- 
Прирізи зі шкур 0,23 2,50 -//- 
Нехарчовий 
жировий обріз 

0,37 1,00 -//- 

Конфіскати 0,57 2,40 -//- 
Селезінка 0,32 0,50 -//- 
Книжка 1,93 - -//- 
Вим`я - 0,50 -//- 
іжки - 4,05 -//- 
Сечовий міхур - 0,18 -//- 
Стравохід - 0,35 -//- 
Сичуг - 0,78 -//- 
Роги 0,45 0,62 -//- 
Копитця - 0,50 -//- 
Разом 4,91 16,05  
Канига 28,09 35,25 -//- 
Втрати 13,27 24,85  
Разом 41,36 60,10  
Всього 100 150  
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Додаток Г 

Норми виходу продуктів забою свиней  (% до маси м`яса ) 
Найменування 

продуктів 
забою 

Способи переробки Напрямок 
у шкурі крупоновані без шкури 

Голова 5,66 5,98 6,32 Субпродуктовий 
відділ 

Лівер 3,67 3,88 4,11 -//- 
Шлунок 0,81 0,86 0,91 -//- 
Міжсоскова 
частина 

- - 0,65 -//- 

М `ясний обріз, 
діафрагма 

1,23 1,30 1,37 -//- 

Селезінка 0,20 0,21 0,22 -//- 
Стравохід 0,14 0,15 0,16 -//- 
М`ясокістковий 
хвіст 

0,13 0,14 0,15 -//- 

Ноги( з 
копитцями) 

2,18 2,31 2,44 -//- 

Нирки 0,39 0,41 0,44 -//- 
Вуха 0,54 0,56 0,60 -//- 
.Язик( з 
калтиком) 

0,58 0,61 0,64 -//- 

Разом 15,53 16,41 18,01  
Комплект 
кишок 

8,91 9,42 9,97 Кишковий 
відділ 

Сечовий міхур 0,32 0,34 0,36 -//- 
Разом 9,23 9,76 10,33  
Сальник 0,65 0,69 0,73 Жировий відділ 
Нирковий жир 3,46 3,66 3,87 -//- 
Жир з шлунків 0,17 0,18 0,19 -//- 
Жир з крупона 
шкури) 

- 1,28 2,09 -//- 

Жировий обріз 0,10 0,10 0,11 -//- 
Разом 4,38 5,91 6,99  
20.Ендокринна 
сировина 

0,14 0,15 0,16 Медпрепарати 

21.Жовч 0,06 0,06 0,07 
Разом 0,20 0,21 0,23  
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Додаток Д 
 

Норми виходу при диференційованому обвалюванні та жилуванні 
м’яса, % від маси м’яса на кістках без вирізки 

Вид м’яса та 
категорія 

вгодованості туш 

М’ясо 
жиловане 

та жир 

Сухожилля, 
хрящі, 
обрізь 

Кістки 
Технічне 

чищення та 
втрати 

Яловичина: 

І категорії 75,5 3,0 21,2 0,3 
ІІ категорії     

пісна 65,1 5,0 29,2 0,7 

Свинина без шкури, вирізки та баків: 

ІІІ категорії 88,2 1,3 10,3 0,2 
ІІ категорії     

IV категорії 
(м’ясна) 

84,7 2,1 13,0 0,2 

обрізна 83,6 2,1 14,1 0,2 

Баранина: 

І категорії 74,0 1,5 24,3 0,2 
ІІ категорії     

пісна 56,5 2,5 40,5 0,5 

 
Норми виходу при комбінованому розбиранні та обвалюванні 

яловичих туш, % від маси м'яса на кістках 

Напівфабрикат 
І категорія II категорія 

Пісна 
без  з вирізкою без  з вирізкою 

Вирізка зачищена - 0,8 - 0,8 - 
Яловичина 
жилована 

63,0 62,5 61,5 61,1 65,5 
Жир-сирець 4,0 4,0 1,5 1,5 - 
Суповий набір 17,0 17,0 17,0 17,0 - 
Кістки: 

7,3 7,2 9,8 9,7 11,8  трубчасті 
 паспортні 5,4 5,2 5,9 5,6 7,0 
 інші технічні - - - - 10,3 

Сухожилля, хрящі 3,0 3,0 4,0 4,0 5,0 
Втрати 0,3 0,3 0,3 0,3 0,7 
Всього: 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 
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Додаток Ж 
Норми виходу при комбінованому розбиранні та обвалюванні 

свинячих туш без шкури, з баками, % від маси м’яса на кістках 

Напівфабрикат ІІІ категорія ІІ та IV категорії 

Вирізка зачищена 0,5 0,5 
Щоковина (баки) 2,8 2,7 
Пахвина 2,0 2,0 
Корейка без шпику 9,1 6,8 
Рагу 9,0 13,2 
Свинина жилована 43,5 50,1 
Шпиг хребтовий 3,0 4,0 
Шпиг боковий та грудинка 17,0 12,0 
Рулька 4,4 4,4 
Харчова кість 1,3 2,2 
Сухожилля, хрящі, обрізки 1,2 1,9 
Технічне зачищення та 0,2 0,2 
ВСЬОГО: 100,0 100,0 

 

Норми виходу при обвалуванні та жилувані м’яса свинини,  
% до маси м’яса на кістках  

Вгодова-
ність  

Вирізка 
М’ясо 

жиловане 
Шкірка 

Сухо-
жилля, 
хрящі 

Кістки Баки Ніжки Втрати 

В
сь

ог
о 

Свинина без шкіри, без вирізки, без баків 
ІІІ (жирна) - 88,2 - 1,3 10,3 - - 0,2 100 

ІІ (м’ясна) - 84,7 - 2,1 13,0 - - 0,2 100 
ІV - 83,6 - 2,1 14,1 - - 0,2 100 

Свинина без шкіри, з вирізкою, без баків 
ІІІ (жирна) 0,8 87,5 - 1,3 10,2 - - 0,2 100 

ІІ (м’ясна) 0,8 84,0 - 2,1 12,9 - - 0,2 100 
ІV 0,8 82,9 - 2,1 14,0 - - 0,2 100 

нестандартна - 76,0 - 3,0 20,5 - - 0,5 100 
Свинина без шкіри, без вирізки, з баками 

ІІІ (жирна) - 85,7 - 1,3 10,0 2,8 - 0,2 100 

ІІ (м’ясна) - 82,4 - 2,0 12,7 2,7 - 0,2 100 

ІV - 80,7 - 2,1 13,6 3,4 - 0,2 100 
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