
 Філія «Дніпроагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

виготовлення морозива ескімо «Banket Deluxe шоколад-вишня» масою 90 г на карусельному ескімогенера-

торі RIA-10 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 ма-

рка устат-

кування 

Зміст робіт Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку 

 т/ змін 

Виготовлення 

морозива ес-

кімо «Banket 

De-luxe шоко-

лад-вишня»  

масою 90 г  

Карусель-

ний ескі-

могенера-

тор RIA-10  

продуктив-

ністю  

до 8000 

шт./год 

Підготувати устаткування до роботи, 

промити і продезінфікувати ескімоге-

нератор, підвезти до лінії палички, фо-

льгу, заправити паличкотримач, уста-

новити дату на маркувальному при-

строї, завантажити бункер глазур’ю, 

установити робочий режим ексімогене-

ратора і температурний режим охоло-

джувального агрегату, спостерігати за 

процесом фасування морозива, контро-

люючи вагу порцій, якість загортання і 

маркування, контролювати температу-

рний режим процесу гартування моро-

зива. Готове морозиво укласти в ящики, 

обандеролити, від’єднати трубопро-

води, промити і продезінфікувати ескі-

могенератор  

Виробник 

морозива  

4-ий розр., 

Укладаль-

ник-паку-

вальник  

2-ий розр. 

3 

 

 

1 

т 10,22 3,13 

  



 
 

  



Філія «Дніпроагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

виготовлення морозива-пломбіру «Приз-Ам» з апельсиновою підваркою масою 150 г  

на модернізованій лінії ОЛВ продуктивністю 7000 шт./год.,  

які будуть внесені до науково-практичного видання  

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

Найменування 

операції 

Тип та ма-

рка устат-

кування 

Зміст робіт 

Про-

фесія, 

розряд 

Чи-

сель 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну, т 

Виготовлення 

морозива-плом-

біру «Приз-Ам» 

з апельсиновою 

підваркою  

масою 150 г 

Модерні-

зована лі-

нія ОЛВ 

 продук-

тивністю 

7000 

шт./год 

Підготувати устаткування до роботи, про-

мити і продезінфікувати лінію, заправити 

магазин лінії пластиковими стаканчиками 

(креманками), маркувальний пристрій фа-

рбою та виставити дату, установити робо-

чий режим лінії та температурний режим 

гартувальної камери. Спостерігати за про-

цесом фасування морозива, контролюючи 

вагу креманок та якість маркування, конт-

ролювати температурний режим процесу 

гартування морозива, готове морозиво ук-

ласти в ящики, обандеролити. По закін-

ченню роботи від’єднати трубопроводи, 

промити і продезінфікувати лінію, при-

брати робоче місце 

Вироб-

ник 

моро-

зива,  

4-ий 

розр. 

 

2 

 

 

т 3,4 4,7 

 

 



 

 

    

 

  



Філія «Дніпроагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

виготовлення сирків глазурованих «Суфле» з персиковим наповнювачем масою 36 г на лінії РАКМА 

 продуктивністю 60 шт./хв,  

які будуть внесені до науково-практичного видання  

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

Наймену-

вання опера-

ції 

Тип та ма-

рка устат-

куван-ня 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну, т 

Виготовлення 

сирків глазу-

рованих «Су-

фле» з перси-

ковим напо-

внювачем 

масою 36 г 

Лінія 

РАКМА 

продукти-

вністю 

 60 шт./хв 

 

Підготувати лінію до роботи, запра-

вити фольгою, сирковою масою, гла-

зур’ю, персиковим наповнювачем, 

установити дату реалізації, перевірити 

дозувальний та маркувальний при-

строї, підготувати ящики, піднести до 

лінії, спостерігати за процесом форму-

вання, глазурування, охолодження, за-

гортання сирків у фольгу, періодично 

зважувати сирки на вагах, вибракову-

вати нестандартну продукцію, укласти 

готові сирки у ящики, заклеїти етике-

тки, помити і продезінфікувати лінію, 

прибрати робоче місце  

Оператор лі-

нії у вироб-

ництві хар-

чової проду-

кції (моло-

чне вироб-

ництво) 

4-ий розр. 

3 т 36,1 0,665 

 
 
 
 
 



 
 

 
  



Філія «Дніпроагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

розфасування сметани в пакети «Дой-Пак» масою по 500 г на автоматі ADM-40  

продуктивністю 40 шт./хв, 

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 

Чисель 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

час

у, 

люд

.-

год 

виробі-

тку за 

зміну, 

т 

Розфасування 

сметани в па-

кети «Дой-

Пак» 

масою 500 г  

Автомат 

ADM-40 

продук-

тивністю 

40 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, заправити 

заготовками пакетів, установити дату реалі-

зації, установити робочий режим, спостері-

гати за фасуванням сметани, контролюючі 

масу пакетів та якість нанесення дати, за не-

обхідності налагоджувати і регулювати ву-

зли автомата, по закінченню роботи помити 

і продезінфікувати автомат, прибрати ро-

боче місце 

Оператор 

розфасу-

вально-

пакуваль-

ного ав-

томата  

4-ий 

розр. 

 

1 т 1,49 5,38 

 

   

  



Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

 пресування сиру пресом Е8 –ОПГ продуктивністю 250 кг/ зміну, 

 які будуть внесені до науково-практичного видання 

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

Наймену-

вання  

операції 

Тип та ма-

рка устат-

кування 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чисе-

ль-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Пресування 

сиру  

Прес Е8 –

ОПГ про-

дуктив-

ністю 250 

кг/зміну 

Підготовка пресу до роботи, подавання 

сирної маси у форми та закріплення їх 

на полицях пресу, ввімкнення пресу, 

спостереження за пресуванням, вими-

кання пресу, виймання форми з сиром з 

полиць, дезінфікування пресу, форм і 

полиць згідно з вимогами технології, 

прибирання робочого місця 

Пресуваль-

ник сиру, 

3-ий розр. 

1 

 

 

 

 

т 32,52 0,25 

 

  



Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

 виготовлення вершкового масла маслоутворювачем ОМ -3ТМ продуктивністю 800 кг/годину,  

які будуть внесені до науково-практичного видання  

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

Найменування 

операції 

Тип та ма-

рка устат-

кування 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год. 

виробі-

тку за 

зміну 

Виготовлення 

вершкового 

масла 

Масло-

утворювач 

ОМ -3ТМ 

продук-

тивністю 

800 кг/год 

Підготовка устаткування до роботи, 

увімкнення, заповнення маслоутворю-

вача вершками, спостереження за про-

цесом обробки вершків, зливання ско-

лотини, заливання води в маслоутво-

рювач, промивання масла, зливання 

води, вимкнення маслоутворювача, 

миття прибирання робочого місця 

Маслороб, 

4-ий розр.   

1 

 

 

 

 

т 1,69 4,73 

 

 

 

  



Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на процес 

 сепарування молока на сепараторі вершковідділювачі HAUS MAXCREAM 15 T продуктивністю 15000 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, 

розряд 

Чи-

сель-

ність

, осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Сепарування 

молока на 

сепараторі 

вершковідділю

вачі  

Сепаратор-

вершковідді-

лювач HAUS 

MAX-

CREAM 15 T 

продуктив-

ністю  

15000 л/год 

Підготовка сепаратора-вершковідді-

лювача до роботи, перевірка чис-

тоти і справності сепаратора-верш-

ковідділювача, наповнення моло-

ком, установлення робочого ре-

жиму, спостереження за процесом 

сепарування молока. Промивання 

сепаратора-вершковідділювача, 

прибирання робочого місця. 

Сепаратор-

ник молока 

та молоч-

ної сиро-

вини,  

4-ий розр. 

1 

 

 

 

 

т 0,08 99,25 

 

 

  



Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на  

проведення аналізу напівтвердих молочних продуктів за допомогою MilkoScan FT3,  

які будуть внесені до науково-практичного видання  

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

Найменування 

операції 

Тип та ма-

рка устатку-

вання 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чисе-

ль-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

хв. 

Нор-

матив 

опера-

тив-

ного 

часу  

Аналіз напів-

твердих моло-

чних продук-

тів  

Аналізатор 

MilkoScan 

FT3 

Підготовка та включення аналізатора. 

Підготовка проб,  фільтрація та розлив 

в мірні склянки,  встановлення чашки 

із зразком проб (9 мл) під патрубок 

прибору, проведення виміру та друк 

результатів 

Лаборант 

хіміко-ба-

ктеріоло-

гічного 

аналізу  

4-ий розр. 

1 

 

 

 

 

1 ана-

ліз 

11,6 8,11 

 

  



Філія «Кропивницькийагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на  

проведення аналізу по визначенню кількості соматичних клітин в молоці за допомогою 

аналізатора (Соматос) АМВ 1-02, 

які будуть внесені до науково-практичного видання 

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

Найменування 

операції 

Тип та ма-

рка устатку-

вання 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чисе-

ль-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

хв. 

Нор-

матив 

опера-

тив-

ного 

часу  

Визначення 

кількості сома-

тичних клітин в 

молоці 

Аналізатор 

(Соматос) 

АМВ 1-02 

Зважування реактиву «Мастопрім»,  

розведення реактиву в дистильованої 

воді, проціджування молока через 4 

шари марлі, вимірювання темпера-

тури молока, внесення реактиву і 

пробі молока у вимірювальну колбу, 

вимірювання соматичних клітин в 

молоці за допомогою пристрою, ре-

єстрація показань в журналі 

Лаборант 

хіміко-ба-

ктеріоло-

гічного 

аналізу, 

4-ий розр. 

1 

 

 

 

 

1 ана-

ліз 

16,9 11,8 

 

 
  



Філія «Харківагропромпродуктивність» 

Розроблені тимчасові норми праці на  

виготовлення сиру з використанням пластифікатора чеддеризатора CHZ-500, 

 які будуть внесені до науково-практичного видання 

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

Наймену-

вання  

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисе-

ль-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Виготовлення 

сиру  

Чеддеризатор 

CHZ-500 

продуктив-

ністю  

500 кг/год  

 

Підготовка пластифікатора-чеддери-

затора до роботи, перевірка чистоти і 

справності чеддеризатора, напов-

нення сирною масою (шматочки не 

більші 100 х100 мм), установлення 

робочого режиму, спостереження за 

процесом виготовлення сиру та робо-

тою чеддеризатора, формування го-

тової сирної маси, яка подається че-

рез отвір. Промивання чеддериза-

тора, прибирання робочого місця 

Сировар, 

4-ий розр. 

1 

 

 

 

 

т 4,11 0,5 

 

 
  



Філія «Полтавагропромпродуктивність» 

 Розроблені  тимчасові норми праці на 

 виробництво молока, 2,5% жиру на лінії DAIRY MACHINERY LTD, 

 які будуть внесені до науково-практичного видання  

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

Наймену-

вання опера-

ції 

Тип та марка 

устаткування 

Зміст робіт Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Виробництво 

молока, 2,5% 

жиру  

Ємність балан-

сова та ферме-

нтації, 500 л., 

Порціонний 

пастеризатор-

ферментатор, 

1000 л.,                                                                  

Гомогенізатор 

TESSA 

HOMOGENIZ

ER JJ, 1000 

л/год., 

Сепаратор 

Cream separator 

FJ 600, 600 

л/год 

Підготовка робочого місця та уста-

ткування до роботи. Приймання, се-

парування, нормалізація, нагрі-

вання, гомогенізація, пастеризація, 

охолодження  молока. Відбирання 

проб молока та визначення вмісту 

жиру. Оформлення технологічних 

журналів, прибирання робочого мі-

сця, миття устаткування 

Апарат-

ник пас-

теризації 

та охо-

лод-

ження мо-

лока,   

4-й розр. 

1 т 7,733 1,035 

  



Пастеризатор-ферментатор Пастеризатор-ферментатор Гомогенізатор 

   
 

  



Філія «Полтавагропромпродуктивність» 

 Розроблені  тимчасові норми праці на 

 виробництво кефіру, 2,5% жиру на лінії DAIRY MACHINERY LTD, 

 які  будуть внесені до науково-практичного видання  

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

Наймену-

вання опера-

ції 

Тип та марка 

устаткування 

Зміст робіт Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробі-

тку за 

зміну 

Виробництво 

кефіру, 2,5% 

жиру  

Ємність балан-

сова та ферме-

нтації, 500 л., 

Порціонний 

пастеризатор-

ферментатор, 

1000 л.,                                                                  

Гомогенизатор 

TESSA 

HOMOGENIZ

ER JJ, 1000 

л/год., 

Сепаратор 

Cream separator 

FJ 600, 600 

л/год. 

Підготовка робочого місця та уста-

ткування до роботи. Приймання, се-

парування, нормалізація, нагрі-

вання, гомогенізація, пастеризація, 

охолодження  молока, внесення ку-

льтури, сквашування, вимішування 

до однорідної консистенції та охо-

лодження кефіру. Відбирання проб 

молока та визначення вмісту жиру. 

Визначення рН продукту. Оформ-

лення технологічних журналів, при-

бирання робочого місця, миття 

устаткування 

Апарат-

ник пас-

теризації 

та охо-

лод-

ження мо-

лока,   

4-й розр. 

1 т 11,53 0,694 

Фасування 

кефіру 2,5% 

жиру в ПЕТ 

Резервуар (єм-

ність балан-

сова та ферме-

нтації, 500 л.) 

Приготування розчину OXIN L 101. 

Піднесення і миття в дезінфікую-

чому розчині пляшок. Підготовка 

Укладаль-

ник-паку-

вальник,  

3-ий розр. 

1 т 6,589 1,214 



пляшки міст-

кістю 0,9 кг  з 

резервуару 

через злив-

ний отвір 

до роботи, піднесення ящиків з та-

рою до резервуару з кефіром, пере-

вірка роботи зливного крану. Вру-

чну піднесення ПЕТ пляшки до зли-

вного отвору, відкривання крану, 

наповнення пляшки кефіром та пе-

редача іншому працівнику для по-

дальшого фасування. Ведення доку-

ментації, розбирання та миття обла-

днання та лінії прибирання робо-

чого місця 

Закривання 

пляшок кри-

шками, мар-

кування, 

укладання у 

ящики та 

транспорту-

вання в холо-

дильну ка-

меру  

Вручну,  

маркувальний 

пристрій 

За допомогою маркувального при-

строю нанесення дати та номеру 

партії на етикетку. Піднесення і 

миття в дезінфікуючому розчині 

OXIN L 101 кришок. Закривання на-

повненої пляшки кришкою вручну. 

Періодична перевірка ваги. Накле-

ювання самоклеючої етикетки на 

пляшку вручну та укладання у ящик 

(по 24 шт.). Перенесення ящиків з 

фасованим кефіром в холодильну 

камеру. Прибирання робочого мі-

сця 

Укладаль-

ник-паку-

вальник,  

3-ий розр. 

1 т 10,904 0,734 

  



Ємність балансова і ферментації Пастеризатор-ферментатор Гомогенізатор 

  
 

 

Вносить закваску в молоко  

  

Маркування етикеток 

 

Наповнення ПЕТпляшки кефіром 

 
   

 
  



Філія «Полтавагропромпродуктивність» 

 Розроблені  тимчасові норми праці на 

виробництво напою молочного шоколадного, 2,5% жиру на лінії DAIRY MACHINERY LTD, 

 які будуть внесені до науково-практичного видання  

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

Наймену-

вання 

 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 

Виробництво 

напою молоч-

ного шокола-

дного, 2,5 % 

жиру  

Ємність балан-

сова та фермен-

тації, 500 л., 

Порціонний пас-

теризатор-ферме-

нтатор, 1000 л.,                                                                  

Гомогенизатор 

TESSA 

HOMOGENIZER 

JJ, 1000 л/год., 

Сепаратор Cream 

separator FJ 600, 

600 л/год 

Підготовка робочого місця та 

устаткування до роботи. Прий-

мання, сепарування, нормаліза-

ція, нагрівання, гомогенізація, 

пастеризація, охолодження  мо-

лока, внесення цукру і базової су-

міші, гомогенізація та охоло-

дження молочного напою. Відби-

рання проб молока та визначення 

вмісту жиру. Оформлення техно-

логічних журналів, прибирання 

робочого місця, миття устатку-

вання 

Апаратник 

пастериза-

ції та охо-

лодження 

молока,   

4-ий розр. 

1 т 8,885 0,90 

Фасування 

напою молоч-

ного шокола-

дного 2,5% 

жиру на доза-

торі розливу 

Дозатор розливу 

готового проду-

кту М2 (комбі), 

250 – 400 уп./год 

 

Приготування розчину OXIN L 

101. Піднесення і миття в дезінфі-

куючому розчині пляшок. Підго-

товка дозатора до роботи, скла-

дання лінії подачі, встановлення 

робочого режиму, пробний пуск, 

Укладаль-

ник-пакува-

льник,   

3-ий розр. 

1 т 9,911 0,807 



готового про-

дукту М2 

(комбі) в пля-

шки по 500 г  

регулювання. Вручну встанов-

лення під дозатор пляшок для на-

повнення напоєм та передача ін-

шому працівнику для подаль-

шого фасування. Періодична пе-

ревірка ваги. Ведення документа-

ції, розбирання та миття дозатора 

та лінії, прибирання робочого мі-

сця 

Закривання 

пляшок кри-

шками, мар-

кування, 

укладання у 

ящики та 

транспорту-

вання в холо-

дильну ка-

меру  

Вручну,  

маркувальний 

пристрій 

За допомогою маркувального 

при-строю нанесення дати та но-

меру партії на етикетку. Підне-

сення і миття в дезінфікуючому 

розчині OXIN L 101 пляшок та 

кришок. Закривання наповненої 

пляшки кришкою вручну. Накле-

ювання самоклеючої етикетки на 

пляшку вручну та укладання у 

ящик (по 28 шт.). Перенесення 

ящиків з фасованим напоєм в хо-

лодильну камеру. Прибирання 

робочого місця 

Укладаль-

ник-пакува-

льник,   

3-ий розр. 

1 т 20,71 0,386 

  



Ємність балансова і ферментації Пастеризатор-ферментатор Гомогенізатор 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

 

 


