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Технологічна схема виробництва  

варених ковбас і м'ясних хлібів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Підготовка сировини 

Посол 

Подрібнення первинне 

Подрібнення вторинне 
Підготовка 

спецій, води 

Перемішування 
Підготовка 

шпику 

Наповнення оболонок 

або форм 

Підготовка 

оболонки 
Запікання 

м'ясних хлібів 

Витягання із 

форм 

Обжарювання 

ковбасних виробів 

Варіння 

Охолодження 

Контроль якості 



Технологічна схема виробництва 

напівкопчених ковбас 

 

 

Подготовка сырья 

Посол 

Подготовка 

оболочек 

Приготовление 

 фарша 

Подготовка 

специй 
Подготовка 

шпика 

Наполнение 

оболочек 

Осадка 

Охлаждение 

Контроль качества 

Обжарка 

Варка 

Сушка 

Копчение 

Измельчение 

Подготовка сырья 

Посол 

Подготовка 

оболочек 

Приготовление 

 фарша 

Подготовка 

специй 
Подготовка 

шпика 

Наполнение 

оболочек 

Осадка 

Охлаждение 

Контроль качества 

Обжарка 

Варка 

Сушка 

Копчение 

Измельчение 

Подготовка сырья 

Посол 

Подготовка 

оболочек 

Приготовление 

 фарша 

Подготовка 

специй 
Подготовка 

шпика 

Наполнение 

оболочек 

Осадка 

Охлаждение 

Контроль качества 

Обжарка 

Варка 

Сушка 

Копчение 

Измельчение 

Підготовка сировини 

Посол 

Підготовка 

оболонок 

Приготування 

 фаршу 

Підготовка 

спецій 
Підготовка 

шпику 

Наповнення 

оболонок 
 

Осідання 

Охолодження 

Контроль якості 

Обжарювання 

Варіння 

Сушіння 

Копчення 

Подрібнення 
 



Технологічна схема виробництва 

варено-копчених ковбас 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Підготовка сировини 
 

Посол 

Підготовка 

оболонок 
 

Приготування 

 фаршу 

Підготовка 

спецій 
 

Підготовка 

шпику 

Наповнення 

оболонок 
 

Осідання 

Охолодження 

Контроль якості 
 

Термічна обробка 

(копчення первинне) 

Варіння 

Сушіння 

Копчення вторинне 

Подрібнення 
 



Технологічна схема виробництва 

сирокопчених ковбас 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Підготовка сировини 

Посол 

Підготовка 

оболонок 
 

Приготування 

 фаршу 

Підготовка 

спецій 
 

Підготовка 

шпику 
 

Осідання 
 

Копчення 

Контроль якості 
 

Термічна обробка 

Шприцювання 

Сушіння 

Подрібнення 
 



Технологічна схема виробництва 

молока питного 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приймання 

Очищення 

Охолодження 

Розлив 

Зберігання 

Пастеризація 

Укупорювання 

Нормалізація 



Технологічна схема виробництва 

сметани 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зберігання 

Приймання молока 

Очищення молока 

Нормалізація вершків 

Сепарування молока 

Відвійки 

Пастеризація вершків 

Охолодження вершків 

Заквашування вершків 
Підготовка 

закваски 

Сквашування вершків 

Охолодження вершків 

Дозрівання сметани 

Розфасування 
Підготовка  

тари 



Технологічна схема виробництва 

знежиреного сиру 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приймання молока 

Очищення молока 

Сепарування молока 

Охолодження відвійок 

до температури 

заквашування 

Заквашування 
Підготовка 

закваски 

Сквашування 

Охолодження згустку 

Самопресування й 

пресування згустку 

Зберігання 

Пастеризація відвійок 

Упакування 



Технологічна схема виробництва казеїну 

 

 

 



 

Технологічна схема виробництва 

бринзи 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приймання молока 

 

Очищення молока 

Заквашування 

Обробка 

 сирного згустку 

Пресування 

сирного згустку 

Підготовка заквасок 

або сичугового 

ферменту 

Формування шматків 

Зберігання 

Сквашування 

Упакування 
 

Посол шматків 



Технологічна схема виробництва 

кисломолочного продукту – кисле молоко  

ацидофільне молоко, кефір, кумис – способом фляги 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зберігання 

Приймання молока 

 

Очищення молока 

Пастеризація молока 

Нормалізація молока 

Охолодження молока 

Заквашування  
Підготовка 

закваски 

Сквашування вершків 

Охолодження вершків 

Дозрівання сметани 

Розфасування 
Підготовка 

 тари 



Технологічна схема виробництва 

сухого молока способом розпилення 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зберігання 
 

Приймання молока 

 

Сортування й 

очищення молока 

Пастеризація молока 

Нормалізація молока 

Згущення молока 

Гомогенізація молока 

Сушіння 

Розфасування 

Упаковка 
Підготовка  

тари 



Технологічна схема виробництва  

згущеного молока із цукру 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Укупорка 

Приймання молока 

Очищення й 

сортування молока 

Пастеризація молока 

Нормалізація молока 

Змішування молока 

із сиропом 

Приготування 

цукрового сиропу 

Згущення молока 

Охолодження 

готового продукту 

Розфасування 

Підготовка 

 тари 

Упаковка 
 

Зберігання 



Технологічна схема виробництва  

твердого сиру 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Формування і 

пресування сирної 

маси 

Приймання молока 

Сортування й 

очищення молока 

Пастеризація молока 

Нормалізація молока 

Охолодження молока 

Підготовка 

заквасок, розчину 

хлористого 

кальцію, селітри, 

фарби 

Заквашування молока 

Фарбування 

Обробка згустку 

(здрібнювання і друге 

підігрівання) 

Посолка сирної маси 
 

Зберігання 

Підігрів молока 

Сепарування молока 

Дозрівання сиру 

Обробка парафіном і 

зберігання зрілого сиру 

Упаковка 



Технологічна схема виробництва 

кисловершкового масла методом збивання 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Упаковка 
 

Приймання 

Сортування 

Зважування 

вершків 

Нормалізація 

вершків 

Охолодження 

вершків 

Пастеризація 

вершків 

Заквашування 

вершків 

Підготовка 

закваски 

Сквашування й 

дозрівання вершків 

Збивання вершків 

Обробка масла 
(промивання, посол, 

регулювання змісту 

води) 

Зберігання 



Технологічна схема мочення плодів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приймання 

Мийка 

Калібрування 

Інспекція 

Фасування 

Підготовка тари і 

соломи 

Укупорка 

Бродіння 

Реалізація 

Приготування  

заливки 

Зберігання 



Технологічна схема маринування плодів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оформлення готової 

продукції 

Приймання 

Інспекція 

Мийка 

Сортування 

Підготовка окремих 

видів плодів та ягід 
Підготовка тари і 

кришок 

Фасування 

Укупорка 

Пастеризація 

Зберігання 

Реалізація 

Приготування 

заливки 



Технологічна схема виробництва фруктових 

компотів  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приймання 

Інспекція 

Калібрування 

Сортування 

Мийка 

Підготовка тари і 

кришок 

Підготовка окремих 

видів плодів та ягід 

Фасування 

Приготування 

сиропу 
Укупорка 

Оформлення готової 

продукції 
 

Зберігання 

 

Реалізація 

Стерилізація 



Технологічна схема 

виробництва варення  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Варка 

Оформлення готової 

продукції 

Приймання 

Інспекція 

Мийка 

Сортування 

Підготовка окремих 

видів плодів та ягід 

Приготування сиропу 

Фасування 

Стерилізація 

Підготовка тари і 

кришок 

Зберігання 

Реалізація 



Технологічна схема 

виробництва джему  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Варка 

Оформлення готової 

продукції 

Приймання 

Інспекція 

Мийка 

Сортування 

Підготовка сировини  

Приготування сиропу 

або цукру 

Приготування 

пектинового розчину 

Фасування 

Стерилізація 

Підготовка тари і 

кришок 

Зберігання 

Реалізація 



Технологічна схема 

виробництва повидла  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фасування 

Реалізація 

Уварювання 

Приймання 

Мийка 

Сортування 

Інспекція 

Мийка 

Підготовка тари і 

кришок 

Розварювання 

Протирання 

Фітіширування 

Підготовка цукру 

Стерилізація 

Оформлення готової 

продукції 

Зберігання 
 



Технологічна схема виробництва плодово-ягідного 

соку натурального  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Підготовка тари і 

кришок 

Реалізація 

Зберігання 

Обробка мезги 

Стерилізація 

Фасування 

Підігрівання 

Деаерація 

Підсолоджування 

Сепарування 

Дроблення 

Інспекція 

Збір соку 

Охолодження 

Фільтрація 

Підігрівання 

Приймання 

Мийка 

Пресування 

Проціджування 

Оформлення готової продукції 

Купажування 



Технологічна схема виробництва плодово-ягідного 

соку освітленого 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обробка мезги 

Стерилізація 

Фасування 

Підігрівання 

Фільтрація 

Підігрівання 

Дроблення 

Інспекція 

Збір соку 

Сепарування 

Деаерація 

Освітлення шляхом обклеювання 

Приймання 

Мийка 

Підготовка тари і 

кришок 

Пресування 

Проціджування 

Оформлення готової продукції 

Охолодження 

Зберігання 

Реалізація 



 Технологічна схема виробництва плодово-ягідного 

соку з м'якоттю  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Видалення кісточок 

Зберігання 

Стерилізація 

Фасування 

Деаерація 
 

Підсолоджування 

Дроблення 

Інспекція 

Протирання 

Підігрівання 

Збір соку 

Приймання 

Мийка 

Підготовка тари і 

кришок 

Прогрівання 

Оформлення готової 

продукції 

Гомогенізація 

Реалізація 



Технологічна схема виробництва фруктових 

пюре 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Мийка 

Інспекція 

Сортування 

Мийка 

Розварювання 

Протирання 

Фітіширування 

Підготовка тари і 

кришок 

Уварювання 

Фасування 

Стерилізація 

Оформлення готової 

продукції 

Зберігання 

Реалізація 

Приймання 



Технологічна схема виробництва паст 

з плодово-ягідної продукції 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сортування 

Реалізація 

Зберігання 

Стерилізація 

Уварювання 

Мийка 

Інспекція 

Протирання 

Фітіширування 

Приймання 

Мийка 

Підготовка тари і 

кришок 

Розварювання 

Оформлення готової 

продукції 

Фасування 



Технологічна схема виробництва приправи 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сортування 

Додавання пряностей 

Змішування з 

підготовленим цукром 

Мийка 

Інспекція 

Протирання 

Перемішування 

Фітіширування 

Приймання 

Мийка 

Розварювання 

Уварювання 

Підготовка  

тари і кришок 

Фасування 

Стерилізація 

Оформлення готової 

продукції 

Реалізація 

Зберігання 



Технологічна схема виробництва 

соусів  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сортування 

Мийка 

Інспекція 

Протирання 

Фітіширування 

Приймання 

Мийка 

Розварювання 

Змішування з 

підготовленим цукром 

Уварювання Підготовка  

тари і кришок 

Фасування 

Стерилізація 

Оформлення готової 

продукції 

Реалізація 

Зберігання 



Технологічна схема  

сушки плодоовочевої продукції 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сортування 

Реалізація 

Зберігання 

Пропуск через магніти 

Сортування 

Сушіння 

Мийка 

Інспекція 

Підготовка окремих 

видів плодів і ягід 

Приймання 

Калібрування 

Упакування 

Витримка для 

вирівнювання вологи 



Технологічна схема заморожування 

 плодово-ягідної продукції  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фасування 

Калібрування 

Реалізація 

Зберігання 

Оформлення готової 

продукції 

Фасування 

Сортування 

Інспекція 

Підготовка окремих 

видів плодів і ягід 

Приймання 

Мийка 

Заморожування 

Приготування 

цукру або сиропу 

Підготовка тари 


