
Філія «Дніпроагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

виготовлення морозива-льоду «Три в одному» на лінії POLO-4 продуктивністю до 8000 шт./год  

які будуть внесені до науково-практичного видання «Методичні положення та норми норми витрат праці 

на виробництво молочних продуктів» 

Найменування 

операції 

Тип та 

марка  

устатку-

вання 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Виготовлення 

морозива-

льоду «Три в 

одному» ма-

сою  70 г  

Лінія  

POLO-4 

продуктив-

ністю до 

8000 

шт./год 

Підготовка устаткування до роботи, миття і 

дезінфекція лінії, підвезення до лінії пали-

чок, фольги, заправлення паличкотримача, 

установлення дати на маркувальному при-

строї, установлення робочого режиму лінії і 

температурного режиму охолоджувального 

агрегату, випробовування устаткування на 

холостому ходу. Спостереження за проце-

сом виготовлення морозива-льоду, конт-

роль ваги порцій та якості фасування і мар-

кування, контроль температурного режиму 

охолодження морозива-льоду. Укладання 

готового морозива у ящики, обандеролю-

вання. Після закінчення роботи від’єднання 

трубопроводів, миття і дезінфекція  лінії, 

прибирання робочого місця 

Виробник 

морозива 

4-ий розр. 

Укладаль-

ник-па-

кувальник 

2-ий розр. 

4 

 

2 

 

 

 

 

т 21,6 2,22 

 



 

  



Філія «Дніпроагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

виготовлення морозива «Факел» масою 80 г на лінії EXPERT 6000 inLine продуктивністю до 8000 шт./год , 

які будуть внесені до науково-практичного видання 

 «Методичні положення та норми норми витрат праці на виробництво молочних продуктів» 

Найменуван-

ня операції 

Тип та  

марка  

устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Виготовлення 

морозива 

«Факел» ма-

сою 80 г  

Лінія EX-

PERT 6000 

inLine проду-

ктивністю 

6000 шт./год 

Підготовка устаткування до роботи, мит-

тя і дезінфекція лінії, підвезення до ро-

бочого місця вафельних ріжків, глазурі, 

установлення  дати на маркувальному 

пристрої, заправлення магазину лінії рі-

жками, установлення робочого режиму 

лінії і температурного режиму камери 

гартування. Спостереження  за процесом 

фасування морозива, контроль ваги пор-

цій та якості фасування і маркування. 

Спостереження за процесом проходжен-

ня фасованого морозива по конвеєру в 

гартувальну камеру, контроль темпера-

турного режиму процесу загартовування 

морозива. Укладання готового морозива 

у ящики, обандеролювання. Після закін-

чення роботи від’єднання трубопроводів, 

миття і дезінфекція лінії, прибирання 

робочого місця 

Виробник 

морозива 

4-ий розр. 

Укладаль-

ник-па-

кувальник 

2-ий розр.  

3 

 

1 

 

 

 

 

т 15,2 2,11 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 



Філія «Дніпроагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

виготовлення тортів із морозива «Київський» масою 500 г на лінії TORTIKA продуктивністю 1000 шт./год 

які будуть внесені до науково-практичного видання  

«Методичні положення та норми норми витрат праці на виробництво молочних продуктів» 

Найменування 

операції 

Тип та 

марка 

устатку-

вання 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробіт-

ку за 

зміну 

Виготовлення 

тортів із моро-

зива «Київсь-

кий» масою  

500 г  

Лінія 

TORTIKA 

продукти-

вністю 

1000 

шт./год 

Підготовка устаткування до роботи, 

миття і дезінфекція лінії, підвезення 

до робочого місця карамелі, горіхів, 

коржів та пластикових коробок, пере-

бирання горіхів вручну, установлення 

дати на маркувальному пристрої, 

під’єднання трубопроводів подавання 

суміші на лінію, установлення робо-

чого режиму, формування тортів згі-

дно рецептури, декорування тортів 

вручну, контроль ваги тортів. Спо-

стереження за подаванням тортів в 

гартувальну камеру за допомогою 

транспортера, вивантаження готових 

тортів із гартувальної камери вручну, 

укладання у ящики, обандеролюван-

ня. Після закінчення роботи 

від’єднання трубопроводів, митття і 

дезінфекція лініі, прибирання робо-

чого місця 

Виробник 

морозива 

4-ий розр. 

Гартівник 

морозива  

3-ий розр. 

Укладаль-

ник-па-

кувальник 

2-ий розр.  

7 

 

2 

 

3 

 

 

т 39,18 2,45 



 

 

 

  



Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

випікання вафельних стаканчиків для морозива в автоматі «А2-ОВА» продуктивністю до 5500 шт./год., 

які будуть внесені до науково-практичного видання 

«Методичні положення та норми витрат праці на виробництво молочних продуктів» 

Найменуванн

я операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробіт-

ку за 

зміну 

Випікання 

вафельних 

стаканчиків 

для морозива 

Автомат «А2-

ОВА» 

продуктивніст

ю до 5500 

шт./год 

Підготовка автомата до роботи: миття 

і дезінфекція. Наповнення за допомо-

гою насоса форм тістом, установлен-

ня робочого режиму, спостереження 

за процесом випікання стаканчиків, 

упакування готових стаканчиків у 

ящики, в кінці зміни миття і 

дезінфекція автомата, прибирання ро-

бочого місця 

Вафель-

ник, 

3-ий 

розр.  

1 кг 0,03 239,33 
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Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на 

розділення вершків жирністю 30-40% на високожирні вершки і сколотини з одночасним очищенням від 

механічних домішок сепаратором Ж5-ОС2-Д-500 продуктивністю 4000 л/год., 

які будуть внесені до науково-практичного видання «Методичні положення та норми норми витрат праці на 

виробництво молочних продуктів»№  

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт Професія, ро-

зряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Розділення 

вершків 

жирністю 30-40% 

на високожирні 

вершки і сколо-

тини з одночас-

ним очищенням 

від механічних 

домішок  

Сепаратор 

Ж5-ОС2-Д-

500 продук-

тив- 

ністю 4000 

л/годину 

Підготовка сепаратора до роботи, 

перевірка чистоти і справності сепа-

ратора, наповнення молоком, уста-

новлення робочого режиму, спосте-

реження за процесом сепарування 

молока. Промивання сепаратора, 

прибирання робочого місця 

 
 

Сепаратор-

ник молока 

та молочної 

сировини,  

4-й розр. 

1 

 

 

 

 

т 0,30 27,07 

 

 

  



Філія  «Кропивницькийагропромпродуктивність»  

Розроблені тимчасові норми часу на  

аналіз сирого молока за допомогою аналізатора Milkotester Master Classic LM2, 
які будуть внесені до науково-практичного видання 

 «Методичні положення та норми витрат праці на виробництво молочних продуктів» 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст роботи 

Професія,  

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-хв 

Норматив 

операти-

вного ча-

су хв. 

Проведення 

аналізу сирого 

молока 

 

Аналізатор  

Milkotester 

Master Classic 

LM2  

Підготовка та включення аналіза-

тора, розливання  проб молока в 

склянки, проведення аналізу мо-

лока та друкування результатів. 

Промивання приладу 

Лаборант 

хіміко-

бактеріо-

логічного 

аналізу  

4-ий розр 

1 1 ана-

ліз 

4,64  3,2 

  

 

 

  



Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на  

аналіз якості пастеризованого молока аналізатором Milkotester Master Eco, 

 які будуть внесені до науково-практичного видання 

 «Методичні положення та норми норми витрат праці на виробництво молочних продуктів»  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт Професія, 

розряд 

Чисе-

льність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Нор-

ма ча-

су,  

люд.-

хв  

Норма-

тив 

опера-

тивного 

часу , 

хв. 

Аналіз якості 

пастеризова-

ного молока 

Milkotester 

Master Eco 

Підключення приладу, встановлення 

чашки із зразком молока під патрубок 

приладу, вибір одного із видів молока 

на дисплеї, натискання кнопки «інтер», 

аналіз молока на вісім показників, друк 

результатів аналізу, промивання прила-

ду від залишків проби 

Лаборант 

хіміко-

бактеріоло-

гічного 

аналізу  

4-ий розр. 

1 

 

 

 

 

1 ана-

ліз 

4,6 3,2 

 

 


