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ВСТУП 
 

Економіка держави – це складна структурована сис-
тема, окремі елементи якої взаємопов’язані між собою, 
тому правильність і збалансованість економічних пропор-
цій в розвитку окремих складових системи – її галузей, 
визначають якість функціонування економічної системи в 
цілому [1]. 

Молочна галузь на сучасному етапі є однією із про-
відних у системі харчової індустрії України. Функціону-
вання вітчизняного ринку молока і молочних продуктів та 
актуальність перспектив його розвитку визначають галу-
зеві особливості, зокрема масовість споживання, соціаль-
на значимість, пріоритетність товарів у споживчому ко-
шику. 

У контексті сучасного розвитку технології та вироб-
ництва молокопереробних підприємств принципово ново-
го значення набувають питання управління трудовими 
ресурсами. Зокрема це стосується аспектів, пов’язаних з 
організацією та нормуванням праці. Необхідність норму-
вання праці в сучасному суспільному виробництві по-
трібно сприймати однозначно, незалежно від стадії роз-
витку ринкових відносин [2]. 

Науково обґрунтовані норми сприяють достовірній 
оцінці результатів трудової діяльності кожного праців-
ника колективу. Встановлення норм праці на окремі види 
робочих процесів і операцій дозволяють розрахувати і 
витримувати необхідні кількісні і якісні пропорції між 
робочими місцями, цехами, виробництвами, що сприяє 
зростанню продуктивності праці. Справжні ринкові умо-
ви господарювання забезпечують на практиці високий 
рівень нормування праці, що стає одним з головних чин-
ників мінімізації витрат і зростання обсягів виробленої 
продукції [3]. 

В умовах ринкових відносин нормування праці не 
може обмежуватися поточними завданнями, виявленням 
найбільш ефективних умов виробництва, їх закріпленням 
в нормах і освоєнням. Необхідно вирішувати перспек-
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тивні стратегічні завдання, такі як оцінка трудових ви-
трат на загальногалузевому рівні, виявлення можливості 
його досягнення і зниження, перевірка економічної до-
цільності зменшення трудовитрат при проведенні комп-
лексу заходів технічного та організаційного характеру. 
Зрозуміло, що для цього потрібне значне розширення 
напрямів роботи в галузі нормування, вдосконалення 
нормативної та інформаційної бази. Ринкові економічні 
відносини не тільки посилюють вимоги до нормування і 
норм, а й створюють сприятливі умови для підвищення 
якості нормування, впливу його на ефективність вироб-
ництва і праці. За рахунок ефективного використання ре-
сурсів підприємств можна досягти підвищення продук-
тивності, яке і є стратегічним напрямом розвитку науко-
вих досліджень у цій сфері. 

 
Збірник підготували: 
фахівці НДІ “Украгропромпродуктивність” І. М. Демчак 

(вступ, розділ 1), А. Л. Солошонок (загальна частина, розділи 
1, 4), О. М. Полонська (додаток А), А. Ю. Мамочка (розділ 4), 
К. М. Корпач (розділ 2), Г. П. Некова (розділ 3), А. О. Бибик 
(розділ 4); 
фахівці науково-дослідних центрів: “Степагро-

промпродуктивність” – А. Є. Величко (загальна части-
на, розділи 2, 3), І. В. Маслова (розділи 2, 4), Л. Г. Ти-
мошенко (розділ 2), Р. М. Кухарук (розділ 2), Ю. А. Кова-
ленко (розділ 2), “Донецькагропромпродуктивність” – 
А. М. Шашман (розділ 2), І. П. Теплих (розділ 2), “Кірово-
градагропромпродуктивність” – Н. І. Нерубайська (розділ 2), 
М. В. Пухлякова (розділ 4), А. Л. Спесівцев (розділ 2), 
“Харківагропромпродуктивність” – І. В. Петрикін (розділ 4), 
Л. В. Клименко (розділ 4), “Луганськагропромпродуктив-
ність” – І. В. Корнюшин (розділ 3), “Хмельницькагро-
промпродуктивність” – О. П. Місінькевич (розділ 3). 
У підготовці збірника брали участь фахівці науково-

дослідних центрів: “Донецькагропромпродуктивність” – 
І. Ю. Глухова; “Кіровоградагропромпродуктивність” – 
Р. В. Ткаченко; “Луганськагропромпродуктивність” – 
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Е. Н. Симонян; “Харківагропромпродуктивність” – 
Р. В. Поляков, М. І. Кирилюк; “Лісостепагропром-
продуктивність” – Ю. В. Заприлюк, К. С. Гуменюк, 
О. М. Ткачук; “Київагропромпродуктивність” – В. М. Пі-
дгорний, О. М. Роскокоха; “Полтаваагропромпродуктив-
ність” – Г. В. Ільїна, О. М. Черняк; “Хмельницькагро-
промпродуктивність” – В. В. Петрюк; “Черкасиагро-
промпродуктивність” – В. О. Вакулін, Л. В. Тимошенко; 
“Західагропромпродуктивність” – М. С. Гулька, О. Д. Кор-
чинська; “ Івано-Франківськагропромпродуктивність” – 
Л. М. Пнівчук, Ю. П. Васильків; “Львівагропром-
продуктивність” – В. П. Медвідь, О. Р. Горнофлюк; Закар-
патагропромпродуктивність” – І. А. Готько, М. В. Ба-
бич; “Чернівціагропромпродуктивність” – Г. М. Прішко, 
Р. В. Задоровська, М. Д. Берник; “Херсонагропромпроду-
ктивність” – К. В. Маслов, Т. О. Шабля; “Миколаївагро-
промпродуктивність” – А. Л. Денега, Н. М. Гордіюк, 
Л. О. Завєрюха; “Одесагропромпродуктивність” – А. М. Ка-
ртакай, О. І. Бєлік; “Рівнеагропромпродуктивність” – 
В. М. Гарбарук, О. В. Чипак; “Волиньагропромпродукти-
вність” – М. І. Гордійчук, О. Д. Горбач, О. О. Ткачук. 
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ЗАГАЛЬНА ЧАСТИНА 
 

Нормування трудових та інших витрат у ринковій 
економіці розглядається як спеціальна функція мене-
джменту щодо встановлення нормативних витрат на 
одиницю продукції. З одного боку вони забезпечують 
такий обсяг продукції, який би відповідав величині по-
питу ринку при фіксованому рівні ціни на товар, а з 
іншого – були орієнтованими на застосування прогре-
сивних технологій, методів організації праці тощо, які 
дозволяють мінімізувати витрати на кожному робочому 
місці та підприємстві в цілому [4]. 

З метою створення сучасної економічної системи 
норм і нормативів проводяться наукові дослідження на 
підприємствах агропромислового комплексу та форму-
ються науково-практичні видання для тієї чи іншої га-
лузі, у томі числі й для підприємств з виробництва мо-
лочних продуктів. 

Представлене науково-практичне видання (збірник 
норм і нормативів трудових витрат ) призначене для 
використання при нормуванні праці на всіх стадіях у 
виробництві молочних продуктів, проведенні аналізів з 
технохімічного та мікробіологічного контролю, ремонті 
і міжремонтному обслуговуванні технологічного устат-
кування. Він вміщує норми часу, продуктивності, нор-
мативи чисельності та категорії ремонтної складності 
устаткування для різних дільниць молокопереробного 
виробництва. 

В основу розробки збірника покладено: державні стан-
дарти, затверджені технології виконання робіт, дані фото-
хронометражних спостережень; розрахунки норм і норма-
тивів, дані про кількість і технічні характеристики устат-
кування та розподіл зон обслуговування, сучасні форми і 
методи організації праці, умови праці, які відповідають 
правилам техніки безпеки та виробничої санітарії. 

Розряди робіт відповідають діючому Довіднику ква-
ліфікаційних характеристик професій працівників молоч-
ної промисловості (вип. 8) [5]. Найменування професій 
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наведені відповідно до Державного класифікатора профе-
сій (ДК 003 : 2010) [6]. При внесенні змін до цих до-
відників відповідно змінюються і найменування професій 
робітників, зазначених у збірнику. 

Науково обґрунтовані норми продуктивності і часу 
розроблені й викладені у збірнику в послідовності відпо-
відно до узагальненої схеми технологічного процесу ви-
робництва молочних продуктів (рис. 1) згідно з Класи-
фікатором трудових процесів виробництва молочних 
продуктів [7]. Класифікатор гармонізований з Націо-
нальним класифікатором України ДК 009 : 2010 “Кла-
сифікація видів економічної діяльності” (КВЕД) [8]. 
Класифікація здійснена для автоматизованого обліку і 
пошуку інформації та розроблення економічних норм і 
нормативів, забезпечення переходу на безтекстову нор-
мативно-технічну документацію та моделювання трудо-
вих процесів. Систематизоване зведення найменувань і 
кодів викладено в класифікаційних таблицях трудових 
процесів (додаток А). 

Збірник розроблено відповідно до етапів процесу нор-
мування, узагальнених вченими-економістами [9] і наве-
деними нижче. 

Перший етап. Визначення систем і підсистем норму-
вання праці та збирання вихідних даних; вивчення існуючих 
методичних і нормативних матеріалів, даних про аналіз ви-
конання діючих норм; встановлення або уточнення переліку 
робіт, на які повинні розроблятися норми праці; система-
тизація паспортів устаткування, характеристики інструмен-
ту і пристосувань, визначення інших технологічних пара-
метрів (характеристики матеріалів, заготовок і сировини, 
режими роботи устаткування тощо); вивчення змісту тру-
дового процесу, передових прийомів і методів праці; визна-
чення чинників, що впливають на величину витрат праці, а 
також організації робочих місць та їх обслуговування. 

Другий етап. Розробка макета збірника, проведення 
хронометражних, фотохронометражних спостережень, 
фотографій робочого дня, експериментальних та інших 
дослідницьких робіт; первинна обробка зібраних матеріа-
лів.  



 9 

 
 
 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 1. Узагальнена схема технологічного процесу  
виробництва молока та молочних продуктів 
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Третій етап. Встановлення залежності між показ-
никами та чинниками, що впливають на величину трудо-
вих витрат; підготовка пропозицій щодо раціональної ор-
ганізації праці; проведення розрахунку норм і нормативів 
витрат праці; підготовка проєкту збірника у першій ре-
дакції; складання методичних вказівок щодо проведення 
апробації (перевірки) збірника у виробничих умовах. 

Четвертий етап. Проведення апробації збірника 
норм у виробничих умовах; обробка та систематизація 
результатів апробації; підготовка пропозицій щодо кори-
гування проєкту збірника. 

П'ятий етап. Внесення змін і доповнень (підготовка 
другої редакції збірника). 

Шостий етап. Розгляд проєкту збірника на вченій 
раді інституту, подання на затвердження профільному 
міністерству та погодження з ЦК профспілки працівників 
агропромислового комплексу. 

Сьомий етап. Проведення дополіграфічної підготов-
ки та видання збірника норм і нормативів. 

Восьмий етап. Дослідження стану забезпеченості 
нормативними матеріалами підприємств АПК, визна-
чення регіональних потреб згідно із замовленнями, 
впровадження у виробництво. 

Дев'ятий етап. Ведення, доповнення та оновлення 
збірників норм і нормативів відповідно до нових техно-
логій та організаційно-технологічних варіантів згідно з 
галузевими Класифікаторами трудових процесів. 

Останній етап має виняткове значення, оскільки аку-
мулює всю науково-дослідну роботу з поліпшення обгрун-
тованості норм на тривалий період часу. Галузеві збірни-
ки норм і нормативів витрат праці постійно вдоско-
налюються згідно з інноваційними досягненнями у сфері 
виробництва молочних продуктів. 

Технологічний комплекс молокопереробного заводу 
відноситься до складних систем, суттєвою особливістю 
яких є взаємозв'язок і взаємовплив усіх елементів на кін-
цевий результат. Важливою умовою економічного роз-
витку та підвищення конкурентоспроможності молокопе-
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реробного підприємства виступає ефективне управління 
його потенційними ресурсами, зокрема, трудовими. З 
огляду на це, особливого значення набуває система норм і 
нормативів, яка після впровадження у виробництво дасть 
можливість виявляти й використовувати внутрішні резер-
ви для підвищення продуктивності підприємств і отри-
мання конкурентних переваг. 

Терміни, використані у цьому збірнику, встановлені 
відповідно до ДСТУ 2212:2003 “Молочна промисловість. 
Виробництво молока та молочних продуктів. Терміни та 
визначення понять” [10]; ДСТУ 4324:2004 “Молочна 
промисловість. Виробництво молочних консервів. Тер-
міни та визначення понять”[11]; ДСТУ 4420:2005 “Мо-
лочна промисловість. Виробництво сиру. Терміни та ви-
значення понять”[12]; ДСТУ 4422:2005 “Молочна про-
мисловість. Виробництво масла. Терміни та визначення 
понять”[13]. 
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РОЗДІЛ 1. ОСНОВНІ МЕТОДИЧНІ ПОЛОЖЕННЯ 
 

Особливості технології та нормування праці  
у виробництві молочних продуктів 

 
Технологія молочних продуктів – складний комплекс 

взаємопов’язаних хімічних, фізико-хімічних, мікро-
біологічних, біохімічних, біотехнологічних, теплофізич-
них та інших трудомістких і специфічних технологічних 
процесів. У виробництві питного молока та кисломолоч-
них продуктів використовуються усі компоненти молока. 
Виробництво вершків, сметани, кисломолочного сиру, 
масла, сиру ґрунтується на переробці окремих компонен-
тів молока. Виробництво молочних консервів, сухих мо-
лочних продуктів, морозива пов’язане зі зберіганням усіх 
сухих речовин молока після видалення з нього вологи. 

Із вторинної молочної сировини виготовляють молоч-
ний білок, харчовий та технічний казеїн, молочний цукор, 
згущену молочну сироватку, замінник незбираного молока. 

Технологічні процеси в галузі молочної промисло-
вості мають суттєві особливості: 

■ різноманітний асортимент, який часто змінюється; 
■ переробка продуктів, які швидко псуються, що 

потребує чіткої організації процесів переробки та режиму 
управління; 

■ показники якості сировини, які змінюються за-
лежно від пори року, часу, умов транспортування та 
зберігання; 

■ суворе дотримання рецептур приготування молоч-
них продуктів та технологічних режимів переробки сиро-
вини для зберігання смакової та харчової цінності про-
дуктів; 

■ виключення контакту рук людини з продуктами та 
сировиною; 

■ широке застосування безперервних технологічних 
процесів та поточних ліній для випуску певних виробів, 
які забезпечені сучасними машинами та апаратами; 

■ застосування складних фізико-хімічних та біохіміч-
них методів переробки молочних продуктів. 
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Процес виробництва будь-якої продукції являє собою 
сукупність взаємопов’язаних процесів праці. Під остан-
нім розуміється доцільна діяльність людини, яка за до-
помогою засобів праці вносить заздалегідь намічені зміни 
в предмет праці. Наявність засобів і предметів праці ство-
рює тільки передумови для здійснення процесу праці. Не-
обхідна третя складова – доцільна діяльність робітника, 
тобто жива праця, яка поєднує засоби і предмети праці та 
надає їм результативності й динамічності. 

Для вимірювання кількості витраченої праці викорис-
товується тільки один об’єктивний вимірник – кількість 
витраченого часу. Витрати робочого часу характеризують 
витрати праці у виробництві, а норма часу встановлює 
суспільно необхідні витрати праці за певних організа-
ційно-економічних умов.  

Завдання нормування полягає не в тому, щоб тільки 
фіксувати час, відображати усталені умови і способи 
впливу людини на предмет праці, а в тому, щоб дати їм 
критичну оцінку через норми часу і запропонувати раціо-
нальніші способи. 

Головна мета нормування полягає у підвищенні про-
дуктивності праці. Для цього необхідне наступне [14, 15]: 

посередництвом науково обґрунтованих норм витрат 
праці створити базу для організації, планування і конт-
ролю за виробництвом продукції, а також оплати праці  
відповідно до її кількості та якості; 

створити умови для підвищення професійної май-
стерності, планомірного удосконалення процесу праці з 
подальшою її механізацією та автоматизацією; 

залучати робітників до активної участі в удоско-
наленні процесів праці та розроблення прогресивних 
норм. 

Основними принципами нормування є наукова об-
грунтованість, комплексність (системний підхід), плано-
мірність (або неперервність), оптимальність викорис-
тання розумових і фізичних можливостей, принцип гу-
манізації праці, раціональне використання засобів і пред-
метів праці [16, 17]. 
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Залежно від технічної оснащеності, а, відповідно, і за-
лежно від виду та ступеня участі людини, виробничі про-
цеси поділяються на ручні, машинно-ручні, машинні, ав-
томатизовані та апаратурні. 

 
Нормування праці на ручних  
і машинно-ручних роботах 

 

Часом ручної роботи є період виконання роботи без 
застосування машин і механізмів. 

Час машинно-ручної роботи − період, протягом якого 
робота виконується машинами за безпосередньої участі 
робітника або робітником за допомогою ручних меха-
нізмів. 

У механізованому й автоматизованому виробництві 
значну частку становить спостереження за роботою ма-
шини або апарата та їх регулювання. Час спостереження за 
роботою устаткування може бути активним і пасивним. 

Норма часу на ручні, машинно-ручні і машинні роботи 
складається з таких категорій витрат робочого часу: 

 

     вопптпзобслдо ТТТТTTT +++++=  ,                  (1.1) 
 

де То – основний час; Тд – допоміжний час; Тобс  – час об-
слуговування робочого місця; Тпз – підготовчо-заключний 
час; Тпт  – час неусувних перерв, передбачених технологі-
єю й організацією виробничого процесу; Твоп – час на від-
починок та особисті потреби. 

Норму часу розраховують за формулою: 
 

                        ),
100

1( птвідобспз

опч tН
αααα +++

+⋅=         (1.2) 

 

де tоп – оперативний час; αпз, αобс, αвід, αпт – час перерв у 
роботі, зумовлених виконанням підготовчо-заключної ро-
боти, технічним обслуговуванням, відпочинком робітни-
ків, час неусувних перерв, передбачених технологією й 
організацією виробничого процесу, % від оперативного 
часу. 
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Норму продуктивності за зміну розраховують за фор-
мулою: 

                                
ч

р

п
Н

ЧТ
Н

×
= ,               (1.3) 

де Нп – норма продуктивності; Тр – тривалість періоду 
часу, на який встановлюється норма продуктивності (змі-
на, година); Ч – чисельність робітників, що беруть участь у 
виконанні одиниці роботи; Нч  – норма часу, люд.-год, люд.-
хв. 

Для розрахунку норм продуктивності (Нп) на ручні та 
машинно-ручні роботи використовують формули: 

 

  Нп = 
( )

оп

птвопобспззм

t

ТТТТТ +++−
                     (1.4) 

або 

    Нп = 
( )
( ) ,

100:1 оп

птоспобспззм

tК

ТТТТТ

×+
+++−

               (1.5) 

де Тзм –  тривалість зміни, хв; Тпз – час підготовчо-
заключної роботи, хв; Тобс – час на обслуговування робо-
чого місця, хв; Твоп –   час на особисті потреби (Тосп) та 
відпочинок (Твід), хв; Тпт – час перерв, передбачених тех-
нологією та організацією виробничого процесу; tоп – опе-
ративний час на одиницю продукції, хв; К – час на відпо-
чинок, % від оперативного часу.  

Оперативний час на одиницю продукції (tоп) визнача-
ють за формулою:  

tоп = ,
Q

Т оп   
(1.6) 

де Топ – фактичний оперативний час, Q – кількість виго-
товленої продукції (обсяг робіт) в одиницях виміру норми 
продуктивності. 

Норму часу (Нч ) визначають за формулою: 

Нч = ,
п

зм

Н

ЧТ ×
 

(1.7) 
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де Ч – чисельність працівників, що виконують певну ро-
боту. 

 
Приклад 1. Розрахувати норму продуктивності на 

процес формування (плетіння) вручну сиру "Косичка".  
За даними фотохронометражних спостережень сере-

дній виробіток становить 127 кг сиру "Косичка".  
Топ=392,78 хв. Звідси tоп становить 3092,7 хв/т (392,78 

: 0,127). 
 

  Нп = 
( )

7,3092

39,141000,1556,20480 +++−
  = 0,14 т на 

зміну на одного працівника.  
 
Приклад 2. Розрахувати норми продуктивності і часу 

на процес розділення згустку, формування та пресування 
сиру "Рікота". 

Вихідні дані: 
Тзм – 480 хв;  
Тпз – 25 хв;  
Тобс – 15 хв;  
Твоп – 20 хв;  
tоп – оперативний час на одиницю продукції – 1,97 хв/кг; 
К – час на відпочинок, % від оперативного часу – 4,8.  
Чисельність працівників – 2 особи. 
 

    Нп = 
( )

( ) 97,1100:8,41
201525480

×+
++−

= 204 кг/зм = 0,2 т/зм. 

 

Нч = 0,80
2,0

2480 =×
люд.-год на 1 т. 

 

 
Нормування праці на машинних роботах 

 
Норми часу і продуктивності на роботи, що викону-

ються на машинах і механізмах, залежать від продук-
тивності машин. 
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Для визначення норм витрат праці спочатку роз-
раховують норму продуктивності машин (Нпм) при дотри-
манні установленого режиму обробки (тиск, температура, 
вологість), використання місткості тощо. 

Технічну годинну продуктивність лінії безперервної 
дії визначають за формулою: 

 

нкчпм ККАН ××= ,                              (1.8) 
 

де А – теоретична продуктивність машини в період її ма-
шинної або циклічної роботи за годину; Ккч – коефіцієнт 
корисного часу роботи устаткування; Кн – коефіцієнт, що 
враховує неповне використання технічних можливостей 
устаткування. 

зм

м
кч

Т

Т
К =   ,                             (1.9) 

 
де Тм – машинний час, хв; Тзм – тривалість періоду часу, 
на який встановлюється норма (робочий час зміни), год. 

 

відобспззмм ТТТТТ −−−= ,               (1.10) 
 

де Тпз, Тобс, Твід – час перерв у роботі, зумовлених вико-
нанням підготовчо-заключної роботи, технічним обслуго-
вуванням та відпочинком робітників. 

Коефіцієнт, що враховує неповне використання тех-
нічних можливостей устаткування (Кн), визначають за 
формулою: 

 

     
п

ф

н
А

А
К = ,                            (1.11) 

де Аф – фактична продуктивність; Ап – паспортна продук-
тивність. 

Приклад 1. Розрахувати норми продуктивності (ви-
робітку) і часу на процесі гомогенізації молока на гомоге-
нізаторі APV Shroeder model 2000 продуктивністю 2000 
літрів за годину. 
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За даними проведених спостережень витрати часу на 
підготовчо-заключні роботи – 65 хв; обслуговування робо-
чого місця – 32 хв; відпочинок та особисті потреби – 31 хв; 
перекритий час (час виконання елементів трудового про-
цесу виконавцем паралельно з роботою машини) – 55 хв. 

Час роботи устаткування (машинний час) становить: 
.40755)]313265(480[ хвТм =+++−=    

 
Коефіцієнт корисного часу автомата (Ккч): 

.40,8
  480

407
К ===

зм

м
кч

Т

Т
 

 

Коефіцієнт (Кн), який враховує використання устат-
кування за потужністю, в цьому прикладі дорівнює 0,8 і 
розраховується за формулою: 

 

0,8.
 2000

0061
А

А
К

п

ф
н ===  

 

Таким чином, норма продуктивності становитиме: 
=×××= нкчзмпп ККТАН 2000×8×0,84×0,80 = 

= 10752 літрів за зміну, або 10,75 т за зміну. 
 

Якщо устаткування обслуговує один робітник, то но-
рма часу дорівнює: 

740,
 10,75

18

п

=×=×=
Н

ЧТ
Н зм

ч  люд.-год. 

 
Приклад 2. Розрахунок норми часу на процес виго-

товлення кисломолочного напою “Айран” термостатним 
способом. 

За даними проведених спостережень витрати часу на 
підготовчо-заключні роботи  – 7,7 %, обслуговування ро-
бочого місця – 4,2 %, відпочинок та особисті потреби – 
2,9 % від оперативного часу. Оперативний час становить 
386,1 хв.  



 19

 

( ) .2,1
100

2,49,27,7
1К =+++=  

 
Нч компл = Топ × К × Ч = 386,1 × 1,2 × 1 = 463,3 люд.-

хв/т або 7,7 люд-год/т. 
 

Нормування праці на автоматичних 
і напівавтоматичних потокових лініях 

 

До автоматичних і напівавтоматичних ліній, що ши-
роко застосовуються на підприємствах молочної промис-
ловості, належать лінія для виробництва морозива-льоду 
“POLO-4” продуктивністю 5500 шт./год, лінія для вироб-
ництва тортів із морозива “TORTIKA” продуктивністю 
400–1000 шт./год, лінія для розливання молочної продук-
ції у ПЕТ-пляшки XGF-14-12-5 продуктивністю 2600 
пляшок/год, автоматична мийна станція TEWES BIS то-
що. 

Автоматичні та напівавтоматичні лінії обслуговує 
бригада робітників. 

Нормування праці робітників з обслуговування авто-
матичної лінії проводиться на підставі таких положень: 

− раціональні режими роботи устаткування, що вхо-
дить до складу автоматичної лінії; 

− раціональна організація обслуговування, яка сприяє 
запобіганню нерегламентованих перерв у роботі ус-
таткування і мінімально можливі регламентовані перерви. 

При нормуванні праці на автоматичних і напівав-
томатичних лініях можуть бути установлені норми про-
дуктивності лінії, яка водночас є нормою виробітку об-
слуговуючих її робітників, норми часу і норми обслуго-
вування. Норми продуктивності машини і норми часу 
встановлюють на лімітуюче устаткування, що входить до 
складу лінії. При цьому повинен бути вибраний найраці-
ональніший режим роботи цього устаткування. Режим 
роботи решти устаткування встановлюють виходячи з 
часу, витраченого на виготовлення продукції на лімітую-
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чому устаткуванні. Таким чином досягається синхроні-
зація автоматичної лінії. 

Норму продуктивності лінії визначають за формулою 
(1.8). Для лінії циклічної дії теоретична продуктивність 
(А) розраховується за формулою: 

 

ц

р

t

qТ
А

×
= ,              (1.12) 

де Тр – час, на який установлюється норма (якщо на годи-
ну, то Тр = 60 хв); tц – час одного циклу роботи лінії в тих 
же одиницях, в яких виражено Тр; q – обсяг продукції за 
один цикл часу. 

Коефіцієнт корисного часу роботи лінії визначають 
за формулою (1.9), де Тм = Тц – час циклічної роботи про-
тягом зміни. 

Якщо лінія безперервної дії, то А обчислюють за фор-
мулою:  

мр qТА ×=
,
                             (1.13) 

 
де qм – продуктивність лінії на одиницю часу автома-
тичної роботи. 

Норму часу автоматичної лінії на одиницю продукції 
розраховують за формулою: 

 

пм

р

нм
Н

Т
Т =  .                              (1.14) 

 
Приклад 1. Виготовлення ряжанки 4 %-ї жирності на 

лінії з виробництва молочних продуктів термостатним 
способом (паспортна продуктивність 10000л/год). 

Норма продуктивності лінії циклічної дії визначається 
з урахуванням часу одного циклу роботи лінії (493,1 хв) та 
обсягу продукції за один цикл (4,08 т). 

97,308,4
1,493

480 =×=пН т. 
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Приклад 2. Виготовлення сирків глазурованих “Пер-
сик і малина” на автоматичній лінії “PAKMA” продуктив-
ністю 4500–5000 штук за годину. 

За даними спостережних листів: 
витрати часу на підготовчо-заключні роботи – 19 %; 
витрати часу на обслуговування робочого місця – 0,6 %; 
витрати часу на відпочинок – 2,8 %; 
фактична продуктивність лінії – 3800 шт./год; 
тривалість зміни – 480 хв (8 год); 
чисельність операторів лінії у виробництві харчової 

продукції – 4 особи. 
 

( ) .22,1
100

8,26,019
1К =+++=  

 

нкчзмвир ККТАН ×××= . 

 

78,0
.0,480
.0,372 ===

хв

хв

Т

Т
К

зм

м
кч . 

 

8,0
./.4750
./.3800 ===

годшт

годшт

А

А
К

пасп

факт

н . 

 
=×××= 8,078,047508вирН 23712 шт. (1422,7 кг або 

1,42 т). 
 

=×=×=
42,1

84

вир

зм
ч

Н

ТЧ
Н 22,54 люд.-год/т. 

 
Перед установленням норми обслуговування необхід-

но визначити і чітко розмежувати функції обслугову-
ючого персоналу. Один із кваліфікованих робітників по-
винен керувати роботою всіх інших робітників, тобто су-
міщати функції бригадира. 
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При визначенні функцій налагоджувальників реко-
мендується враховувати можливість суміщення професій. 
Наприклад, залежно від завантаження налагоджуваль-
ника, він може суміщати роботу слюсаря й електромон-
тера з виконання дрібного ремонту. 

До функцій налагоджувальника устаткування у ви-
робництві харчової продукції належать: 

− налагодження і підналагодження устаткування лінії 
(установлення і заміна деталей та пристосувань, перевірка 
якості їх роботи); 

− підготовка інструменту, пристосувань та іншого 
оснащення; 

− спостереження за роботою лінії, перевірка якості 
продукції, що виготовляється; 

− дрібний ремонт та інші роботи за наявності су-
міщення професій; 

− організаційне обслуговування робочого місця, 
включаючи приймання і здавання зміни; 

− у налагоджувальника-бригадира − керівництво ро-
ботою обслуговуючого персоналу. 

До функцій оператора лінії у виробництві харчової 
продукції належать: 

− виконання допоміжних робіт з обслуговування лі-
нії, включаючи керування; 

− організаційне обслуговування лінії (чищення, зма-
щування устаткування тощо); 

− огляд готової продукції;  
− спостереження за роботою лінії. 
Викладений перелік функцій може уточнюватися на мі-

сцях. 
Норми обслуговування автоматичних ліній установ-

люють на основі нормативів часу на виконання допоміж-
них робіт та інших функцій, нормативів часу на від-
починок та особисті потреби, а також матеріалів фото-
графії робочого часу обслуговуючого персоналу. Дані 
фотографій використовують для визначення витрат часу 
на роботи і для розробки нормативів, а також для уточ-
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нення функцій обслуговуючого персоналу, в цьому випа-
дку − для визначення витрат часу налагоджувальників на 
виконання випадкових робіт і дрібного ремонту устатку-
вання. 

Число автоматичних ліній, що обслуговуються одним 
налагоджувальником або оператором (норма обслуговування 
− Но), може бути визначене за формулою: 

 

з

вопзм
о

Т

ТТ
Н

−= ,                      (1.15) 

 
де Тз − час зайнятості налагоджувальника або оператора 
протягом зміни на всіх роботах з обслуговування однієї 
автоматичної лінії, включаючи активне спостереження. 

Якщо розрахункова норма обслуговування станови-
тиме менше одиниці, то один налагоджувальник не всти-
гатиме обслуговувати автоматичну лінію. Тоді чисель-
ність налагоджувальників, які обслуговують одну лінію, 
дорівнюватиме: 

 

оН
Ч

1=  .                                  (1.16) 

 
За такими ж формулами визначають і норми обслуго-

вування операторів. Якщо час зайнятості оператора впро-
довж зміни буде незначним, розглядається доцільність 
суміщення функцій оператора з функціями налагоджу-
вальника. 

 
Нормування праці на апаратурних процесах 

 
При апаратурних процесах під впливом теплової, хі-

мічної, механічної або електричної енергії відбувається 
зміна властивостей хімічного складу або агрегатного стану 
предмета праці, обробленого на спеціальному устаткуванні 
(апаратах). 
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Методи встановлення тих або інших норм витрат пра-
ці залежать від характеру технологічного процесу. 

За характером перебігу апаратурні процеси поділяю-
ть на безперервні і періодичні. До перших належать про-
цеси, що виконуються безперервно, оскільки завантажен-
ня сировини і вивантаження готової продукції відбу-
ваються паралельно з основним процесом. У перервних 
(періодичних) процесах завантаження сировини і виван-
таження продукції здійснюється тільки при їх зупинці. 
Внаслідок цього періодичні процеси у часі поділяються 
на цикли. 

Безперервні процеси можуть бути потоковими. Потік 
являє собою систему послідовно пов`язаних апаратів, що 
виконують різні стадії технологічного процесу. На кінце-
вій стадії потоку випускається за рівні проміжки часу рі-
вна кількість продукції. 

У молочній промисловості до апаратурних безперер-
вно-потокових процесів належать процеси теплової об-
робки молока і молочних продуктів у пастеризаційно-
охолоджувальних установках безперервної дії, виробниц-
тва згущеного і сухого молока у вакуум-випарних уста-
новках безперервної дії, виробництво вершкового масла 
безперервно-потоковим методом, механічної обробки мо-
лока і молочних продуктів − сепарування, гомогенізація, 
виробництво морозива на потокових лініях тощо. 

До апаратурних процесів періодичної дії належать 
процеси теплової обробки молока і молочних продуктів 
(підігрівання, пастеризація і стерилізація) в апаратах пе-
ріодичної дії, виробництва згущеного молока у вакуум-
випарних установках і апаратах періодичної дії, приго-
тування сиропів, зневоднювання в центрифугах періодич-
ної дії тощо. 

Норми обслуговування установлюють виходячи з ра-
ціонального регламенту (графіка) роботи обслуговую-
чого персоналу з урахуванням наукової організації праці. 
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Розрахунок норм витрат праці в умовах  
неперервних апаратурних процесів 

 

Норма обслуговування апаратів для одного робітника 
(Но) визначається за формулою: 

 

сер

з

вопзм
о

Т

ТТ
Н

−= ,                                    (1.17) 

 

де Тзм − час зміни, хв; Твоп − час на відпочинок, прий-
мання їжі й особисті потреби, хв, сер

зТ  − середній час зай-

нятості апаратника на роботах з обслуговування одного 
апарата або однієї безперервно-потокової лінії протягом 
зміни, включаючи переходи і час обслуговування робочо-
го місця, хв. 

Чисельний склад бригади (Ч), що обслуговує апарати, 
розраховують за формулою: 

 

оН

п
Ч = , (1.18) 

 
де n – кількість апаратів, яку повинна обслуговувати 

бригада. 
При обслуговуванні різнотипового устаткування, коли 

час зайнятості з обслуговування різних апаратів суттєво від-
різняється, чисельний склад бригади визначається за фор-
мулою: 
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(1.19) 

 

де ∑
=

п

і

зТ
1

 – сумарний час зайнятості робітників об-

слуговуванням устаткування, закріпленого за бригадою, 
хв. 



 26

Сумарний час зайнятості розраховується на підставі 
норм часу на одиницю робіт з обслуговування і раціо-
нальних регламентів обслуговування. Разом із роботами з 
управління технологічним процесом цей час повинен 
включати активне спостереження, ведення записів у жур-
налі та інші роботи з обслуговування устаткування. 

Норми часу на одиницю робіт з обслуговування ви-
значаються на підставі відповідних міжгалузевих, галу-
зевих та інших більш прогресивних нормативних матері-
алів, а за їх відсутності – за результатами вивчення витрат 
робочого часу. У тих випадках, коли виробничі умови 
дозволяють здійснювати тимчасову підміну робітників 
всередині бригади впродовж зміни, її чисельність визна-
чається за формулою: 

 

зм
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(1.20) 

 

Після визначення необхідної чисельності бригадам 
встановлюються норми виробітку або нормовані завдан-
ня. 

Норми виробітку (Нв) застосовуються за відрядної 
оплати праці. Їх величина розраховується за формулою: 

 

Нв =∑
=

п

і

зТ
1

(Т – Тпі) × Ві ,                                         (1.21) 

де Т – період, на який встановлюється норма, год; Тпі 
– час планового простою і-го апарата впродовж періоду 
Т; Ві – годинна продуктивність і-го апарата; n – кількість 
обслуговуваних апаратів. 

При погодинній формі оплати праці бригадам (або 
окремим робітникам) встановлюються нормовані завдан-
ня. Обсяг робіт на заданий період визначається за фор-
мулою 1.21. 

У процесах, де робітники справляють вплив на якість 
продукції, витрати матеріально-енергетичних ресурсів, у 
нормованих завданнях разом з об'ємними показниками 
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доцільно передбачати вимоги до якості продукції або по-
казники витрат матеріально-енергетичних ресурсів. 

Вимоги до якості продукції встановлюють виходячи з 
нормативно-технічної документації – стандартів, техно-
логічних регламентів тощо. 

Показники з витрат матеріально-енергетичних ресур-
сів встановлюються у вигляді: 

витратного коефіцієнта ресурсу на одиницю продук-
ції; 

величини втрат, викликаних неминучими відхилен-
нями технологічних параметрів від оптимальних значень 
їз розрахунку на одиницю продукції. Величина втрат мо-
же встановлюватись як по кожному виду ресурсу, спожи-
ваного устаткуванням, закріпленим за бригадою (у цьому 
випадку встановлюються декілька завдань у нату-
ральному виразі), так і сумарно по всіх видах ресурсів (у 
цьому випадку встановлюється одне завдання в грошово-
му виразі). 

Завдання у вигляді витратного коефіцієнта встановлю-
ється у тих випадках, коли налагоджений облік витрат ресур-
сів і величина цих витрат залежить виключно від роботи да-
ної бригади. 

При встановленні в нормованих завданнях показників 
витрат ресурсів наявність систематичного обліку їх вико-
ристання не обов’язкова – достатньо володіти контро-
льно-вимірювальними приладами або методами аналі-
тичного контролю, які дозволяють постійно реєструвати 
значення технологічних параметрів, які визначають ви-
трати матеріально-енергетичних ресурсів. 

 
Розрахунок норм витрат праці в умовах  

періодичних апаратурних процесів 
 

Норма обслуговування (Но) на періодичних апаратур-
них процесах визначається за формулою: 

 



 28

сдзп

і

зц

п

і

ц

о КК

Т

Т

Н ××=
∑

∑

=

=

1

1 ,                                        (1.22) 

 

де∑
=

п

і

цТ
1

 – сума тривалості циклів обслуговуваного устат-
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– сума часу зайнятості апаратника обслу-

говуванням устаткування в межах одного циклу; Кдз – ко-
ефіцієнт допустимої зайнятості оперативною роботою в 
межах циклу; Кс – коефіцієнт співпадіння зайнятості  апа-
ратника на одному устаткуванні із зупинкою іншого уста-
ткування. 

Величина Кдз визначається, як і при багатоверстат-
ному обслуговуванні, на підставі психофізіологічних до-
сліджень, під час яких виходячи з умов праці на робочому 
місці встановлюються залежність величини Кдз від рівня 
стомлюваності робітника та максимально допустимої ве-
личини Кдз за умови, що рівень стомлюваності не пере-
вищує допустимих меж. 

Коефіцієнт співпадіння Кс використовується в розра-
хунках тільки у тих випадках, коли обслуговування ус-
таткування здійснюється не за маршрутом, передбаченим 
у відповідних графіках, а деякі перерви в роботі устат-
кування передбачені при розробці графіка в складі циклу 
обробки. В інших випадках цей коефіцієнт дорівнює оди-
ниці.  

При визначенні норм обслуговування необхідно та-
кож враховувати зміни тривалості циклів обробки, пов’я-
заних з неповним використанням технічних можливостей 
устаткування з виробничих причин (наприклад, при не-
дозавантаженості устаткування через наявність лімітую-
чого устаткування на попередніх або наступних стадіях 
обробки). 
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Норма виробітку або нормоване завдання з випуску 
продукції в періодичних процесах розраховується за фор-
мулою: 

 

В
Т

ТТ
Н

ц

пззм
п

і

в ×−=∑
=1

,                          (1.23) 

 

де Тпз – тривалість підготовчо-заключних робіт, робіт 
з обслуговування устаткування, не суміщених у часі з те-
хнологічним процесом, хв; В – випуск продукції за один 
процес-оборот (цикл), т (кг); Тц – тривалість процес-
обороту (циклу) і-го апарата; n – число апаратів. 

У випадку, якщо облік продукції технічно не мож-
ливий, як норму виробітку можна використовувати кіль-
кість процес-оборотів апаратів за зміну, яка розрахо-
вується за формулою: 
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У періодичних процесах, як і в безперервних, у нор-

мованих завданнях доцільно передбачати як кількісні по-
казники випуску продукції, так і показники, що харак-
теризують якість виконуваних робіт і витрати матері-
ально-енергетичних ресурсів. 

При установленні норми обслуговування в деяких ви-
падках необхідно враховувати умови, в яких працює да-
ний цех. На практиці можуть бути два випадки коротко-
часних відхилень від нормативних умов: перший – чи-
сельність робітників певної кваліфікації менша за перед-
бачену планом; другий − відчувається нестача в устат-
куванні. В першому випадку норма обслуговування може 
бути встановлена виходячи з більш повної зайнятості ро-
бітника, в другому – при мінімальних простоях устат-
кування. 
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Нормування праці у виробничих лабораторіях 
 

Особливість визначення норм витрат праці на аналізи 
з технохімічного та мікробіологічного контролю полягає 
у тому, що в лабораторіях підприємств молочної промис-
ловості, де лаборанти щоденно виконують одну й ту ж ро-
боту, витрати часу, пов'язані з підготовкою роботи та її 
закінченням, включаються в час на обслуговування робо-
чого місця [18]. 

До обслуговування робочого місця належать витрати 
часу на підготовку лабораторного посуду, приладів, реак-
тивів для проведення аналізів, прибирання робочого міс-
ця, час на відбір вихідної проби, переходи поза межами 
робочого місця при відбиранні проб, ведення записів у 
журналах і документах, проведення паралельних аналізів. 

Час на обслуговування робочого місця, відпочинок і 
особисті потреби встановлюють у відсотках від оператив-
ного часу. 

До оперативного часу належать час на складання се-
редньої проби, безпосереднє проведення аналізів і визна-
чення його результатів, час на переходи в межах робочого 
місця, пов’язані з виконанням контрольних робіт. 

Норму часу розраховують за формулою: 
 

,
100

1. 






 +×= К
НТ чопчас                        (1.25) 

де Ноп.ч  – оперативний час на проведення одного аналізу, хв; 
К – норматив часу, що враховує час на обслуговування 
робочого місця, відпочинок і особисті потреби, % від 
оперативного часу. 

Приклад 1. За даними спостережень, витрати опера-
тивного часу на аналіз із визначення вмісту сухих речо-
вин у пастеризованому молоці прискореним методом (те-
хнохімічний контроль) становлять 5,93 хв. Норматив часу 
на обслуговування робочого місця, відпочинок та особис-
ті потреби для працівників лабораторії технохімічного 
контролю − 43 % від оперативного часу. 
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Норма часу на один аналіз із визначення вмісту су-
хих речовин у пастеризованому молоці прискореним ме-
тодом становить: 

48,8
100
43

193,5 =






 +×=часТ люд.-хв. 

Приклад 2. За даними спостережень, витрати опе-
ративного часу на аналіз із визначення чистоти рук робіт-
ників за йодокрохмалевою пробою (мікробіологічний конт-
роль) становлять 0,64 хв. 

Норматив часу на обслуговування робочого місця, від-
починок та особисті потреби для працівників лабораторії 
мікробіологічного контролю – 82 % від оперативного ча-
су. 

Норма часу на один аналіз із визначення чистоти рук 
робітників  за йодокрохмалевою пробою дорівнює: 

 

 16,1
100
82

164,0 =






 +×=часТ  люд.-хв. 

 
Нормування праці робітників  
допоміжних цехів та дільниць 

 
У допоміжному виробництві більшість робіт норму-

ють за міжгалузевими й галузевими нормами і нормати-
вами праці. Однак інколи до таких норм застосовують 
різні поправочні коефіцієнти, які враховують місцеві 
умови праці. Оскільки ж коефіцієнти у ряді випадків не 
підкріплені ніяким обґрунтуванням, крім необхідності за-
безпечення вищого рівня заробітної плати, такі норми не 
можна вважати науково обґрунтованими. Тому доцільно 
у допоміжному виробництві норми праці розробляти не 
тільки на основі міжгалузевих і галузевих нормативів, а й 
за допомогою методів прямого нормування. 

При нормуванні праці робітників, які виконують фу-
нкції обслуговування виробництва, разом з нормами часу, 
виробітку застосовують норми обслуговування і норма-
тиви чисельності. 
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Для допоміжних робітників норми часу, виробітку 
встановлюють тими ж методами, як і для основних робіт-
ників. 

Допоміжним робітникам, в яких певна частина робіт 
має нестабільний характер (за обсягами, повторюваністю, 
складом) або виконувані ними роботи не мають натураль-
них вимірників, встановлюють норми обслуговування та 
чисельності. 

Норми обслуговування застосовують у тих випадках, 
коли робітник виконує роботу не на одному робочому 
місці, а в певній зоні (наприклад, при прибиранні примі-
щень) або на різних об’єктах (при налагоджуванні устат-
кування, транспортному обслуговуванні тощо). 

Норми чисельності призначені для визначення норма-
тивної чисельності окремих груп або професій допоміж-
них робітників на підприємствах, у цехах, на дільницях. З 
цією метою можуть використовуватись і норми обслуго-
вування. 

Норми чисельності виходячи з їх призначення вико-
ристовують при нормуванні праці багатьох категорій ро-
бітників, зайнятих на обслуговуванні виробництва. 

Норми обслуговування і чисельності можуть встанов-
люватись на підставі відповідних нормативних матеріа-
лів. 

За нормами обслуговування визначають кількість 
одиниць устаткування, виробничих площ або інших об-
слуговуваних об’єктів, які необхідно закріпити за одним 
або групою робітників для виконання робіт з об-
слуговування. 

Норму обслуговування (Но ) визначають за форму-
лою: 
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(4.26) 

де Тзм – фонд робочого часу одного робітника за зміну, 
год, хв; Ч – чисельність робітників у бригаді, осіб; Тнчо – 
норма часу обслуговування одного об’єкта, люд.-год, 
люд.-хв. 
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При використанні укрупнених нормативів (типових 
норм обслуговування) норму розраховують за наведеною 
формулою (на основі норм обслуговування) або визна-
чають безпосередньо за таблицями нормативів за наяв-
ності в них значень норм обслуговування. 

Для ряду професій робітників, зайнятих обслуго-
вуванням виробництва, норми чисельності встановлюють 
безпосередньо за нормативами чисельності. 

Норми часу при ремонті технологічного устатку-
вання розраховують за формулою: 

,КТН опч ×=  (4.27) 

де Топ –  оперативний час на операцію, визначений шля-
хом хронометражних спостережень або за наявними нор-
мативами;  К – коефіцієнт, який враховує витрати часу на 
підготовчо-заключні роботи, обслуговування робочого 
місця, відпочинок і особисті потреби виконавців. Його 
визначають за формулою:  
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К            (1.28) 

 
де αобсл, αпз, αвоп – витрати часу на обслуговування робочо-
го місця, підготовчо-заключні роботи, відпочинок та осо-
бисті потреби, % від оперативного часу. 

При розрахунку норм часу на підготовчо-заключні 
роботи враховано 10 % від оперативного часу, на обслу-
говування робочого місця, відпочинок і особисті потреби 
– 10 % від оперативного часу. 

У процесі вивчення організації і витрат праці до-
поміжних робітників проводять фотографії робочого дня 
(методом моментних спостережень, бригадні, індиві-
дуальні, маршрутні), які дозволяють встановити ступінь 
зайнятості робітників певним видом робіт, простої та не-
продуктивні витрати праці, а також час виконання різно-
манітних функцій. При цьому слід мати на увазі, що при 
визначенні коефіцієнта зайнятості робітників кожним ви-
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дом робіт виключають втрати робочого часу і часу вико-
нання робіт, які не відносяться до даного виду, а також 
непродуктивні, нераціональні витрати праці. 

У допоміжному виробництві важливе значення ма-
ють транспортні та вантажно-розвантажувальні роботи, 
пов’язані з доставкою сировини, матеріалів, тари, палива 
тощо, а також з перевезенням готової продукції. 

При нормуванні праці на вантажно-розвантажу-
вальних роботах застосовують міжгалузеві норми. На ро-
боти, не передбачені такими нормами, можуть вста-
новлюватись місцеві науково обґрунтовані норми. При їх 
розробленні керуються галузевими нормами для ванта-
жів, аналогічних за упаковкою, масою, обсягом і тех-
нологією проведення робіт. 

Для розробки норм часу (виробітку) вивчають обсяг 
перевезень та вантажопотоки, регламент міжцехового та 
внутрішньоцехового обслуговування. Вагому допомогу в 
цьому нададуть маршрутні фотографії робочого дня. Най-
ефективніше переміщення вантажів по кільцевих техно-
логічних маршрутах. У такому випадку оперативний час 
на один рейс розраховують за формулою: 

 
( ) ,/ tttрtн vLttmt ++=  (1.29) 

 
де m – кількість вантажно-розвантажувальних пунктів на 
маршруті; t нt – середній час навантаження на одному пу-
нкті, хв; tрt – середній час розвантаження на одному пунк-
ті, хв;   Lt – довжина кільцевого маршруту; vt – середня 
швидкість руху по маршруту, м/хв. 

При нормуванні робіт у допоміжному виробництві 
необхідно враховувати специфічні особливості організа-
ції праці робітників, зайнятих ремонтом і міжремонтним 
обслуговуванням, транспортними, прибиральними та ін-
шими роботами, зокрема, закріплення допоміжних робіт-
ників не за одним робочим місцем, а за зоною обслу-
говування, що внаслідок різної організації праці на вихід-
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ній базі, в зоні обслуговування і на місці безпосе-
реднього виконання робіт визначає регламент праці до-
поміжних робітників, маршрути обслуговування, осна-
щення. Ці та інші особливості організації праці допоміж-
них робітників визначають особливості нормування їх 
праці. 
 

Нормування ремонтних робіт 
 

Нормативи чисельності робітників, що здійснюють 
ремонт та міжремонтне обслуговування технологічного 
устаткування, встановлюються на основі норм витрат 
праці, передбачених Положенням про систему планово-
запобіжного ремонту, а також фактичної чисельності на 
молочних і молочноконсервних заводах з кращими орга-
нізаційно-технічними умовами. 

До робiт з мiжремонтного обслуговування належать: 
− очищення, промивання, протирання машин (агре-

гатiв); 
− перевiрка роботи привода, стану механiзму керу-

вання, огороджень, передавальних пристроїв, систем зма-
щування, охолодження, підігрiвання; 

− перевiрка наявностi i стану доступних для огляду 
деталей крiплення, шпонкових з'єднань, ущiльнень, кри-
шок, кiлець, стопорних гвинтiв, дрiбний ремонт, вклю-
чаючи замiну деталей, змащування вiдповiдних точок та 
вузлiв машини згiдно з технiчними умовами, замiна ма-
стила в системах налагодження та регулювання напiвав-
томатичних або механiзованих лiнiй, автоматiв, забез-
печення безперебiйної, точної i синхронної роботи всiх 
механiзмiв; 

− запобігання, виявлення й усунення технiчних не-
справностей (дефектiв) у роботi устаткування; 

− замiна i пiдготовка швидкозношуваних деталей; 
− монтаж, балансування та випробування устатку-

вання; 
− переналагодження його на новий технологiчний 

режим; 
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− контроль за виконанням основними робiтниками 
технiчних вимог експлуатацiї устаткування, правил з об-
слуговування, миття, прибирання, очищення зовнiшньої 
поверхнi машин та апаратiв. 

Нормативи чисельності робітників на ремонті і 
міжремонтному обслуговуванні технологічного устатку-
вання розробляються на умови раціональної організації 
планово-запобіжного ремонту, організаційної і технічної 
підготовки ремонтних робіт; обов’язкового планування 
всіх видів ремонтних робіт; застосування прогресивної 
технології ремонту; сучасної підготовки технічної доку-
ментації; необхідних змінних і запасних деталей, інстру-
ментів, приладів і механізмів, ремонтних матеріалів, 
широкої механізації слюсарно-складальних робіт; макси-
мального розширення фронту ремонтних робіт, збіль-
шення кількості змін за добу роботи ремонтних бригад, 
насамперед при ремонті машин (агрегатів), що працюють 
у потокових і автоматичних лініях; застосування прогре-
сивних засобів здійснення централізованого і вузлового 
ремонтів. 

Нормативи чисельності робітників з ремонту і між-
ремонтного обслуговування технологічного устаткування 
здебільшого розробляються за такими професіями: слю-
сарі-ремонтники, токарі, фрезерувальники, електрозвар-
ники ручного зварювання, газозварники, налагоджуваль-
ники устаткування. 

Кваліфікаційний склад робітників і характеристика 
робіт при виконанні ремонту та міжремонтного обслуг-
овування технологічного устаткування визначається від-
повідно до Класифікатора професій ДК 003 : 2010 [6]. 
Наприклад, до змісту робіт слюсаря-ремонтника входять: 
усі види ремонту і міжремонтного обслуговування ус-
таткування, розбирання, складання, монтаж устаткування, 
агрегатів машини; слюсарні роботи з ремонту устат-
кування та його вузлів; виявлення та ліквідація дефектів 
під час експлуатації устаткування і при перевірці в про-
цесі ремонту, виготовлення пристосувань для складання і 
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монтажу устаткування; складання дефектних відомостей 
на ремонт; здавання устаткування після ремонту.  

Зміст роботи налагоджувальника устаткування у ви-
робництві харчової продукції є наступним: перевірка ро-
бочого стану машин, автоматів, автоматизованих ліній; 
налагоджування і регулювання вузлів автоматів при по-
рушенні нормального режиму виконання на них вироб-
ничих операцій; ліквідація дефектів та дрібний ремонт 
машин; профілактичний огляд машин під час миття і очи-
щення; змащування устаткування, перевірка стану саль-
ників; інструктаж робітників, що здійснюють 
експлуатацію устаткування. 

 

Методика визначення категорії  
ремонтної складності устаткування 

 

Категорія ремонтної складності механічної частини для     
основних видів устаткування молочної промисловості вста-
новлена згідно з діючим Положенням про систему планово-
запобіжного ремонту устаткування молочної промисловості. 

Нормативи чисельності робітників з ремонту та  міжре-
монтного обслуговування технологічного устаткування роз-
роблені на умови виконання всіх видів ремонтних робіт за-
лежно від категорії ремонтної складності та структури ремон-
тного циклу на основі норм трудових витрат, прийнятих По-
ложенням про систему планово-запобіжного ремонту устат-
кування молочної промисловості. Тип ремонтованих машин 
має важливе значення для визначення трудомісткості 
ремонту або норми часу на нього. Насамперед на величину 
трудомісткості впливають конструктивні особливості (маса 
машини, кількість деталей, вузлів, агрегатів, точність 
виготовлення й спряження деталей, кількість підшипників, 
заклепок, шплінтів, болтів, регулювань тощо). Ці показники 
відбивають сукупність таких понять, як трудомісткість, 
складність операцій, потреба в демонтажномонтажному 
інструменті, контрольно-вимірювальних приладах. Виходячи 
з цього всі машини можна поділити на дві групи: прості і 
складні.  
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Не менш важливим чинником, який впливає на вели-
чину трудових витрат, є якісний показник складності ре-
монту (Стех) − категорія ремонтної складності, який ви-
значають відношенням сумарних трудових витрат на під-
бирання, ремонт деталей, складання, регулювання, конт-
рольно-вимірювальні та інші роботи до трудових витрат 
на розбиральні роботи. 
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де Тпід. − трудомісткість підбирання деталей; Тскл. − 
трудомісткість складання; Трег. − трудомісткість регулювання; 
Тобк. − трудомісткість обкатки; Трозб. на вузл та деталі. − 
трудомісткість розбирання на вузли та вузлів на деталі; 
n1,n2,,n3,,n4 − кількість операцій по відповідних процесах; m − 
кількість операцій з розбирання. 

 

Приклад розрахунку категорії ремонтної 
складності на ремонт фризера "Торнадо FC 300" 

 

Вихідні дані: 
Тпід                                        
Тскл                                       

Трозб.на вузли та деталі                          
Трег                                       
Тобк 

− 148 хв 
− 380 хв         
− 258 хв   
− 6 хв  
− 45 хв               
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Категорія ремонтної складності фризера “Торнадо 
FC 300” – 2,2. 
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Таблиця 2.1 
РОЗДІЛ 2. НОРМИ ВИТРАТ ПРАЦІ НА ВИРОБНИЦТВО МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

2.1. Приймання та облік сировини, матеріалів, тари 
Норма 

Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст роботи 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль- 
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну 

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.0110 Приймання 

Приймання: 
молока,  
вершків  

10.5.011001 
З автомобіль-
них цистерн

за допомогою 
насосів про-
дуктивністю, 
л/год: 
3000 
5000 
6000 
10000 

Відкрити люки автомобільної 
цистерни, підключити пару і 
пропарити шланг, під’єднати 
його до патрубка автомобільної 
цистерни, увімкнути насос, 
спостерігати за його роботою, 
відключити насос, від’єднати, 
вимити та пропарити шланг 

 
 
 

Прийма-
льник 
молочної 
продукції 
4-й розр. 
Те ж 

“ 
“ 

 
 
 
 
 
 
 
1 
Те ж 

“ 
“ 

 
 
 
 
 
 
 
т 
Те ж 

 “ 
“ 

 
 
 
 
 
 
 

0,37 
0,21 
0,18 
0,11 

 
 
 
 
 
 
 

21,6 
38,0 
44,4 
72,7 
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Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приймання: 
молока,  
вершків  

12000 
13000 
15000 
20000 
25000 

Відкрити люки автомобільної 
цистерни, підключити пару і 
пропарити шланг, під’єднати 
його до патрубка автомобільної 
цистерни, увімкнути насос, 
спостерігати за його роботою, 
відключити насос, від’єднати, 
вимити та пропарити шланг 

Прийма-
льник 
молочної 
продукції 
4-й розр. 

1 
Те ж 

“ 
“ 
“ 

т 
Те ж 

“ 
“ 
“ 

0,09 
0,08 
0,07 
0,06 
0,04 

 

88,9 
100,0 
133,3 
114,3 
200,0 

Приймання: 
згущеного 
молока у 
бочках полі-
етиленових 
масою 50 кг 

10.5.011003 
У бочках  

Підвезти порожній візок до мі-
сця приймання сировини, вста-
новити бочки зі згущеним мо-
локом на візок, повернутись у 
вихідну позицію 

Вантаж-
ник 

 
2 

 
“ 

 
0,60 

 
26,7 

фруктово-
ягідного на-
повнювача у 
бочках полі-
етиленових 
масою 25 кг 

Те ж Підвезти порожній візок до мі-
сця приймання сировини, вста-
новити бочки з фруктовим на-
повнювачем на візок, поверну-
тись у вихідну позицію 

Те ж 1 “ 0,76 21,1 



 

 

4
1

 

Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приймання: 
глазурі у го-
фротарі ма-
сою 20 кг 

10.5.011006 
У гофротарі 
 

Підвезти порожній візок до мі-
сця приймання сировини, вста-
новити ящики з гофротарою на 
візок, повернутись у вихідну 
позицію 

Вантаж-
ник 

1 т 0,24 33,3 

сухофруктів 
у ящиках ма-
сою 10 кг 

10.5.011007 
У ящиках 

Підвезти порожній візок до міс-
ця приймання сировини, вста-
новити ящики з сухофруктами 
на візок, повернутись у вихідну 
позицію 

Те ж 1 Те ж 0,25 
 

32,0 

сухого мо-
лока у міш-
ках масою 
20 кг 

10.5.011008  
У мішках 

Підвезти порожній візок до місця 
приймання сировини, встановити 
мішки з молоком на візок, по-
вернутись у вихідну позицію 

“ 1 
 

“ 0,22 36,4 

цукру у мішках 
масою 50 кг 

Те ж Підвезти порожній візок до місця 
приймання сировини, встановити 
мішки з цукром на візок, по-
вернутись у вихідну позицію 

“ 1 “ 0,13 61,5 



 

 

4
2

 

Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приймання: 
горіхів у по-
ліетиленових 
мішках ма-
сою 15 кг 

10.5.011008  

У мішках 

Підвезти порожній візок до міс-
ця приймання сировини, вста-
новити мішки з горіхами на ві-
зок, повернутись у вихідну по-
зицію 

Вантаж-
ник 1 т 0,17 47,1 

 Приймання: 
фруктів за-
морожених у 
поліетиле-
нових міш-
ках масою  
30 кг 

Те ж Підвезти порожній візок до міс-
ця приймання сировини, вста-
новити мішки з фруктами за-
мороженими на візок, поверну-
тись у вихідну позицію 

Те ж 1 Те ж 0,18 44,4 

пластмасо-
вих ящиків 

10.5.011009 
З автомобілів 

Зняти ящики з кузова авто-
транспорту, поставити на стріч-
ку транспортера  

“ 1 1000 
шт. 

1,86 4,3 

15.5.012001-15.5.012007 Зважування 
Зважування: 
молока  
(вершків)  

10.5.012002 
Ваги важіль-
ні (для сиро- 

Відрегулювати ваги, зважити 
порожню приймальну ванну, 
прийняти   сировину,   зважити,  

Приймаль-
ник моло-
чної  

1 т 0,04 200,0 
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Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 вини без та-
ри) 

записати вагу продукції  
4-й розр. 

    

сировини 
різних видів 
у мішках 
масою 25 кг 

10.5.012004 
Ваги елект-
ронні:  
ВТ-60 

Відрегулювати ваги, взяти мішок 
з сировиною, поставити на ва-
ги, зважити, записати вагу, зня-
ти мішок із ваг 

Те ж 1 т 0,33 24,2 

Зважування: 
місткості з 
компонен-
тами (кура-
гою, ізюмом) 
масою 10 кг 

АСS-15А Відрегулювати ваги, помістити 
компонент на ваги, зважити, зафі-
ксувати вагу, зняти місткість з ваг 

Приймаль-
ник-зда-
вальник 
харчової 
продукції  
3-й розр. 

1 Те ж 0,49 16,3 

молока  
(вершків) 

10.5.012005 
Ваги товарні 
платформні 
стаціонарні 
ВТМ 

Відрегулювати ваги, заїхати на 
платформу ваг, зважити авто-
молокоцистерну з вантажем, 
записати вагу, від’ їхати, зважи-
ти автомолокоцистерну без ва-
нтажу 

Те ж 1 “ 0,05 160,0 
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Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Зважування: 
молока  
(вершків) 

10.5.012007  
Місткість 
(резервуар) з 
тензомет-
ричними 
пристроями 

Провести огляд приймальних 
місткостей, під’єднати шланг 
до патрубка автомобільної цис-
терни, увімкнути насос, спос-
терігати за його роботою, від’-
єднати шланг, записати вагу з 
табло індикатора, оформити 
приймально-здавальні накладні, 
вимити устаткування і шланг 

Приймаль-
ник молоч-
ної продук-

ції  
4-й розр. 

1 т 0,10 80,0 

15.5.013001-15.6.013005 Облік  
Облік моло-
ка (вершків) 

10.5.013002 
Лічильник 
кільцевий 
“Овен” про-
дуктивністю  
20000 л/год 

Промити патрубок, приєднати 
шланг до патрубка автомобі-
льної цистерни, включити на-
сос лічильника, спостерігати за 
перекачуванням молока, ви-
ключити насос, від’єднати 
шланг від патрубка, оформити 
приймально-здавальні накладні  

Те ж 1 Те ж 0,40 20,0 
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Продовження табл. 2.1 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Облік моло-
ка (вершків) 

10.5.013004 
Лічильники 
електромаг-
нітні  
РД-340 про-
дуктивністю  
15000 л/год 
“Simen”про-
дуктивністю  
20000 л/год 

Промити патрубок, приєднати 
шланг до патрубка автомо-
більної цистерни, обнулити лі-
чильник на дисплеї, продуб-
лювати на екрані монітора ком-
п’ютера, провести облік прий-
нятого молока (вершків), за-
нести результати в журнал, від-
мітити в товарно-транспортній 
накладній 

Приймаль-
ник молоч-
ної продук-

ції  
4-й розр. 

 
 

Те ж 

 
 
 
 
1 
 
 
1 

 
 
 
 
т 
 
 

Те ж 

 
 
 
 

0,09 
 
 

0,16 

 
 
 
 

88,9 
 
 

50,0 

Те ж 10.5.013008 
Лічильник 
механічний  
СМZ-20 
продуктив-
ністю  
1000 л/год 

Промити патрубок, приєднати 
шланг до патрубка автомобіль-
ної цистерни, подати молоко в 
зрівняльну місткість, направити 
на повітровідділювач лічильни-
ка, спостерігати за видаленням 
пухирців повітря в молоці, за-
писати кількість молока за по-
казниками лічильника 

“ 1 “ 0,80 10,0 
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Таблиця 2.2 
2.2 Підготовка сировини, матеріалів, тари, приготування розчинів 

 
Норма 

Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль- 
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну 

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.0210 Підготовка сировини, матеріалів, тари  

Просіювання, 
проціджуван-
ня 

10.5.021001 
Сито 

Отримати цукор на складі, роз-
шити мішок по шву, просіяти 
цукор за допомогою сита, ви-
вантажити у місткість 

Готувач 
харчової 
сировини 
та мате-
ріалів  

2-й розр. 

1 50 кг 
цук-
ру 

0,27 29,6 

 10.5.021002 
Магнітний 
металоулов-
лювач 

Підготувати просіювач до ро-
боти, розшити мішок, пересипа-
ти цукор у місткість, заванта-
жити бункер просіювача, спос-
терігати   за   процесом  просію- 

Те ж 1 Те ж 1,30 6,2 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 
  вання, вивантажити просіяний 

цукор у місткість, періодично 
очищати магнітний металоулов-
лювач 

     

Інспекція 
горіхів  

10.5.021003 
Вручну 

Засипати горіхи у місткість, пе-
ребрати вручну, видалити меха-
нічні домішки 

Готувач 
харчової 
сировини  

1 т 2,01 4,0 

Зачищення 
твердого си-
ру (при ви-
готовленні 
плавлених 
сирів) 

10.5.021004 
Вручну 

Продезінфікувати столи, вруч-
ну за допомогою ножа обро-
бити сири з метою видалення 
плісняви, пошкодження кірки, 
тріщин, викласти зачищені го-
ловки вручну в поліетиленову 
плівку 

та мате-
ріалів  

2-й розр. 

1 100 
кг 

10,94 0,7 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття:  
кураги 

10.5.021008 
У проточній  
воді 

Одержати ящики з курагою, відк-
рити, викласти курагу на стіл, 
промити за допомогою шланга 

Готувач 
харчової 
сировини 
та мате-
ріалів  

2-й розр.  

1 100 
кг 

5,51 1,5 

Миття тари: 
цистерн ав-
томобільних 

10.5.021011 
Вручну 
 

Приготувати мийний розчин, 
обмити зовнішню поверхню 
цистерни за допомогою шланга, 

Миття тари 
здійснює 
робітник, 

    

місткістю, л:  
3000 
6000 
18000 

 
Те ж 

“ 
“ 

вимити за допомогою щіток і 
шланга, продезінфікувати та 
пропарити внутрішню поверх-
ню цистерни, запломбувати 
кришку цистерни 

який пра-
цює з нею 

 
1 
1 
1 

 
1 
цис-
тер-
на 

 
0,38 
0,47 
1,16 

 
21,0 
17,0 
6,9 

пляшок міс-
ткістю 0,2 л  

10.5.021012 
Пляшко-
мийна маши-
на продук-  

Перемістити брудні пляшки до 
машини, завантажити вручну пля- 
шкомийну машину, спостерігати 
за  процесом  миття  пляшок, кон- 

Те ж 1 100  
шт. 

0,18 44,4 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 тивністю 3600  
пляшок/год 

тролюючи їх чистоту, чисті  пля-
шки поставити на транспортер 

     

Миття тари: 
фляг  
 

10.5.02.1013 
Тунельна фля-
гомийна ма-
шина про- 
дуктивністю, 
фляг/год: 
200 
400 

Приготувати мийний розчин і 
заправити ним машину, зняти 
чисті фляги з конвеєрів, візуа-
льно перевірити якість миття, 
поставити вимиті фляги на тра-
нспортер для подачі до цеху 
розливання 

Миття тари 
здійснює 
робітник, 
який пра-
цює з нею 

 

 
 
 
 
 
 
1 
1 

 
 
 
 
 
 

100 
фляг 

 
 
 
 
 
 

0,59 
0,29 

 
 
 
 
 
 

13,5 
27,5 

Те ж Карусельна 
флягомийна 
машина про-
дуктивністю, 
фляг/год: 
180 
360 

Те ж  
 
 
 
 

Те ж 
“ 

 
 
 
 
 
1 
1 

 
 
 
 
 

Те ж 
“ 

 
 
 
 
 

0,64 
0,39 

 
 
 
 
 

12,5 
20,5 

 



 

 

5
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття тари: 
жерстяних 
банок  
(банка № 7) 

10.5.021014 
Банкомий-
на машина,  
продуктивніс-
тю, банок/хв : 
60 
100 
150 
250 

Перевірити робочий стан бан-
комийної машини, стежити за 
виходом банок із стрічкового 
транспортера і направити їх у 
банкомийну машину, вибраку-
вати дефектні банки, спостері-
гати за режимом роботи ма-
шини, після закінчення роботи 
вимити машину, прибрати ро-
боче місце 

Машиніст 
мийних 
машин  

3-й розр. 
 

Те ж 
“ 
“ 
“ 

 
 
 
 
 
1 
1 
1 
1 

1000 
ба-
нок 

 
 

Те ж 
“ 
“ 
“ 

 
 
 
 
 

0,16 
0,10 
0,13 
0,08 

 
 
 
 
 

50,0 
80,0 
61,5 
100,

0 
 10.5.021015 

Ящикомийна 
машина  
АВ Kombeng 
NAGEMA 
продуктив-
ністю  
300 шт./год  

Підготувати робоче місце і ус-
таткування до роботи, напов- 
нити приймальні баки водою, 
увімкнути машину, контролю-
вати процес миття ящиків, не-
якісно вимиті ящики  помити 
вручну, укласти ящики в стопку 

“ 1 1000 
ящи- 

ків 

3,60 2,2 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття тари: 
автомобіль-
них цистерн 
місткістю, л: 
3000 
6000 

10.5.021016 
Мийний 
пристрій 
 

Приготувати мийний розчин, 
вимити і продезінфікувати ав-
томолокоцистерну за допомо-
гою мийних головок у режимі 
напівавтоматичного миття, об-
мити зовнішню поверхню цис-
терни 

Оброблю-
вач техно-
логічних 
місткостей  
і тари 

3-й розр. 

 
 
 
 
1 
1 

 
 
1 
цис-
тер-
на 

 
 
 
 

0,29 
0,33 

 
 
 
 

28,0 
24,0 

місткістю 
2000 л 

Установка 
“КЕРХЕР” 

Підготувати робоче місце і ус-
таткування до роботи, відкрити 
люк цистерни, опустити мийні 
головки в середину цистерни за 
допомогою тельфера, ввімкнути 
подачу холодної води, контро- 
лювати процес миття, відклю-
чити холодну воду, ввімкнути 
подачу гарячої води з дезроз-
чином, контролювати процес 
миття, після закінчення відклю-
чити установку,  дістати  мийні  

Те ж 1 Те ж 0,38 21,0 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  головки за допомогою тельфе-
ра, обмити люк і зовнішню по-
верхню цистерни вручну, приб-
рати робоче місце 

     

Миття ус-
таткування: 
молокозбе-
рігального 
танка  
місткістю, л: 
1000 
2000 
4000 
6000 
10000 

10.5.021018 
Вручну з 
шланга 
  

Приготувати мийний розчин, 
обмити зовнішню поверхню 
танка теплою водою, відкрити 
люки, розібрати крани, вимити 
їх водою і поставити на свої 
місця, вимити арматуру і вну-
трішню поверхню танка, під-
ключити до трубопроводу, про-
парити й продезінфікувати танк 
і труби в зібраному стані 

Миття  
устаткуван-
ня здійснює 
робітник, 
який пра-
цює на  
ньому 

 
 
 
 
 
 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 
 

Танк 
Те ж 

“ 
“ 
“ 

 
 
 
 
 
 

0,20 
0,25 
0,33 
0,40 
0,50 

 
 
 
 
 
 

40,0 
32,0 
24,0 
20,0 
16,0 

резервуара 
Я1-ОСВ-3 
місткістю 
3000 л 

Те ж Приготувати мийний розчин, 
вимити резервуар із застосу-
ванням щіток і йоржів, про-
дезінфікувати 

Те ж 1   Резер-  
вуар 

0,26 30,8 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття ус-
таткування:  
ванн трива-
лої пастери-
зації міст-
кістю, л: 
300 
600 
800 
1000 

10.5.021018 
Вручну з 
шланга 

 
 
 

Те ж 
“ 
“ 
“ 

Приготувати мийний розчин, 
вимити ванну щіткою, про-
хлорувати її та обполоснути 
чистою водою із шланга 

Миття  
устаткуван-
ня здійснює 
робітник, 
який пра-
цює на  
ньому 
Те ж 

“ 
“ 

 
 
 
 
 
 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 
 

Ванна 
Те ж 

“ 
“ 

 
 
 
 
 
 

0,26 
0,33 
0,38 
0,43 

 
 
 
 
 
 

31,0 
24,0 
21,0 
18,5 

прес-ванни 
місткістю 
2500 л 

“ Приготувати мийний розчин і по-
дати його до місця миття, вимити 
прес-ванну, продезінфікувати 

“ 1 “ 0,50 16,0 

прес-охолод-
жувача систе-
ми Митрофа-
нова 

“ Приготувати мийний розчин, 
вимити охолоджувач і проде-
зінфікувати 

“ 1 Охо-
лод-
жу-
вач 

0,80 10,0 

вальцюваль-
ної машини 

“ Приготувати мийний розчин, 
очистити машину, вимити, 
продезінфікувати 

“ 1 Маши-
на 

0,40 20,0 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття ус-
таткування:  
вакуум-
апаратів про-
дуктивністю 
випаровуваної 
вологи, кг/год: 
2000 
4000 
8000 

10.5.021018 
Вручну з 
шланга 

 
 
 
 

Те ж 
“ 
“ 

Приготувати мийний розчин, 
вимити вакуум-апарат, про-
чистити трубки каталізатора за 
допомогою металевих йоржів, 
прополоскати апарат з від-
криттям нижньої і верхньої 
кришок 

Миття 
 устаткуван- 
ня здійснює 
робітник, 
який пра-
цює на  
ньому 

 
 
 
 
 
 
 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 
 

Ваку-
ум-
апа-
рат 

 
 
 
 
 
 
 

3,20 
4,60 
5,80 

 
 
 
 
 
 
 

2,5 
1,7 
1,4 

автоматів 
фасувальних: 
ІСУ 
КЗ 
МК-ОФМ 
ОФС-01 
М6-АРИ-К 

 Приготувати мийний розчин, 
розібрати автомат, промити де-
талі, продезінфікувати, промити 
всі частини автомата, скласти 
автомат 

 
 

Те ж 
“ 
“ 
“ 
“ 

 
 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 

  Авто-
мат 
Те ж 

“ 
“ 

 
 

1,17 
1,41 
0,58 
1,74 
1,76 

 
 

6,8 
5,7 
13,8 
4,6 
4,5 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття ус-
таткування: 
насосів про-
дуктивні-
стю, л/год: 
5000 
10000-13000 
25000 

10.5.021018 
Вручну з 
шланга 

 
 

Те ж 
“ 
“ 

Приготувати мийний розчин, 
вимити насос за допомогою йо-
ржів і щіток, продезінфікувати 
насос 

Миття 
 устаткуван- 
ня здійснює 
робітник, 
який пра-
цює на  
ньому 

 
 
 
 
 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 

Насос 
Те ж 

“ 

 
 
 
 
 

0,16 
0,23 
0,50 

 
 
 
 
 

50,0 
35,0 
16,0 

трубопро-
водів 

“ Приготувати мийний розчин, ро-
зібрати трубопровід, продезінфі-
кувати, просушити, скласти  

Те ж 
 

1 1  
пог.м 

0,08 100,0 

фризера “ Приготувати мийний розчин, 
розібрати фризер, вимити, про-
дезінфікувати, скласти  

“ 1 Фри-
зер 

0,53 15,0 

пастеризато-
рів продук-
тивністю, 
л/год:  
500 

 
 
 
“ 

Приготувати мийний розчин, 
розібрати і вимити деталі, скла-
сти і продезінфікувати апарат, 
вимити ззовні 

 
 
 
“ 

 
 
 
1 

 
Пасте-
риза-
тор 

 
 
 

0,50 

 
 
 

16,0 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

1000 
1500 
2500 

10.5.021018 
Вручну з 
шланга 

 

Приготувати мийний розчин, 
розібрати і вимити деталі, склас-
ти і продезінфікувати апарат, 
вимити ззовні 

Миття 
устатку-
вання 
здійснює 

1 
1 
1 

Пасте-
риза-
тор 

 

0,73 
0,89 
1,00 

11,0 
9,0 
8,0 

охолоджува-
чів зрошу-
вальних про-
дуктивністю, 
л/год: 
500 
1000 
2000 
3000 
5000 

 
 
 
 
 

Те ж  
“ 
“ 
“ 
“ 

 
 
 
 
 

Те ж 

робітник, 
який пра-
цює на  
ньому 

 
Те ж  

“ 
“ 
“ 
“ 

 
 
 
 
 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 

Охо-
лод-
жувач 
Те ж 

“ 

 
 
 
 
 

0,16 
0,20 
0,25 
0,31 
0,41 

 
 
 
 
 

50,0 
40,0 
32,0 
26,0 
19,5 

сепараторів 
продуктив-
ністю, л/год: 
1000 
2000 
3000 

 
 
 
“ 
“ 
“ 

Приготувати мийний розчин, 
розібрати сепаратор, вимити, по-
ставити частини для просушу-
вання, скласти сепаратор 

 
 
 
“ 
“ 
“ 

 
 
 
1 
1 
1 

 
 
 

Сепа-
ратор 
Те ж 

 
 
 

0,69 
0,67 
0,76 

 
 
 

11,6 
12,0 
10,5 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

5000 
10000  

10.5.021018 
Вручну з 
шланга 

 

Приготувати мийний розчин, 
розібрати сепаратор, вимити, по-
ставити частини для просушу-
вання, скласти сепаратор 

Миття 
устаткуван-
ня здійснює 
робітник, 
який пра- 
цює на 
ньому 

1 
1 

Сепа-
ратор 

1,07 
1,60 

7,5 
5,0 

термізатора 
FВ-02 міст-
кістю 0,1 т 

Те ж Приготувати мийний розчин, 
помити термізатор ззовні та в 
середині, обполоснути водою 

Те ж 1 Тер-
міза-
тор 

2,67 3,0 

Масловиго-
товлювача  
Р3-ОУА 
продуктивні-
стю 500-600 
кг/год 

“ Підготувати вапняний і мийний 
розчини, під’єднати шланг, про-
мити масловиготовлювач вап-
няним розчином, гарячою во-
дою і мийним розчином 

“ 1 Мас-
лови-
готов-
лювач 

3,91 2,0 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття ус-
таткування: 

       

трубчастих 
пастериза-
торів 

10.5.021020 
Мийна цир-
куляційна 
установка 

Приготувати мийний розчин, під-
ключити апарат до системи для 
безрозбірного миття, обполосну-
ти систему водою, промити по-
чергово луговим розчином, теп-
лою водою, відкрити кришку, 
видалити пригар за допомогою 
йоржів 

Миття 
устатку-
вання 
здійснює 
робітник, 
який пра- 
цює на 
ньому 

1 Пас-
тери-
за-
тор 

1,60 5,0 

пластинчас-
тих пастери-
заторів 

Те ж Приготувати мийний розчин, 
під’єднати апарат до системи без-
розбірного миття, обполоснути 
пастеризатор водою, промити 
почергово: луговим розчином, 
теплою водою, розчином кислоти, 
теплою водою, роз’єднати плас-
тини, видалити пригар, промити і 
просушити апарат 

Те ж 1 Те ж 2,00 4,0 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття ус-
таткування: 
пластинчас-
тих охолод-
жувачів 

10.5.021020 
Мийна цир-
куляційна 
установка 

Приготувати мийний розчин, під’-
єднати апарат до системи безроз-
бірного миття, обполоснути пасте-
ризатор водою, промити почерго-
во: луговим розчином, теплою во-
дою, розчином кислоти, теплою 
водою, роз’єднати пластини, ви-
далити пригар, промити і просу-
шити апарат 

Миття 
устатку-
вання 
здійснює 
робітник, 
який пра- 
цює на 
ньому 

1 Охо-
лоджу-
вач 

1,00 8,0 

автомата  
“Лінія життя” 
продуктивні-
стю  
7000 пак./год 

Те ж Перевірити стан агрегатів і вуз-
лів, готовність їх до роботи, 
одержати концентровані розчи-
ни і приготувати робочі мийні 
розчини, управляти процесом 
безрозбірного миття устаткуван-
ня, прибрати робоче місце 

Те ж 1 Авто-
мат 

1,92 4,2 

лінії ”Тетра-
Пак” продук-
тивністю  
6000 л/год 

“ Те ж “ 1 Лінія 1,79 4,5 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Миття ус-
таткування: 
лінії “Ріон” із 
виробництва 
глазурованих 
сирків про-
дуктивністю  
40-50 шт./хв 

10.5.021020 
Мийна цир-
куляційна 
установка 

Перевірити стан агрегатів і вуз-
лів, готовність їх до роботи, 
одержати концентровані розчи-
ни і приготувати робочі мийні 
розчини, управляти процесом 
безрозбірного миття устаткуван-
ня, прибрати робоче місце 

Миття 
устатку-
вання 
здійснює 
робітник, 
який пра- 
цює на  
ньому 

1 Лінія 1,77 4,5 

установки 
нанофільтра- 
ції “Гідро-
екологія” 

Те ж Підготувати мийні розчини, під-
ключити мийну установку, ви-
конати миття в три етапи згідно 
з вимогами технології 

Те ж 1 Уста-
новка 

1,80 4,4 

Пропарюван-
ня кураги (ро-
дзинок) 

10.5.021023 
Танк універ-
сальний з во-
дяною обо-
лонкою міст-
кістю 1000 л 

Установити робочий режим 
ТУМа, довести температуру до 
90-100°С, завантажити курагу 
(родзинки), спостерігати за про-
цесом пропарювання, виванта-
жити пропарену курагу (род-
зинки) на стіл для просушування 

“ 1 Танк 1,94 4,1 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Різання, по-
дрібнення: 
масла 

10.5.021027 
Спеціаль-
ний прист-
рій (мас-
лорізка) 

Підготувати робоче місце та ін-
вентар до роботи, вийняти блоки 
масла з ящиків, зняти з масла 
целофан, нарізати за до-
помогою спеціального прист-
рою 

Вироб-
ник сир-
ної маси 
3-й розр. 

1 т 3,50 2,3 

кураги 10.5.021031 
Подрібнювачі:  
К7-МП2-160 
продуктивні-
стю  
3000 кг/год 

Завантажити курагу у подріб-
нювач, подрібнити, вивантажи- 
ти у місткість 

Те ж 1 70 кг 
кура- 
ги 

0,40 20,0 

масла К7-МП2-114 
продуктивні-
стю  
1750 кг/год 

Завантажити масло у блоках у 
вовчок, подрібнити, вивантажи-
ти у місткість 

Вироб-
ник сир-
ної маси 
3-й розр. 

1 60 кг 
мас-
ла 

0,68 11,8 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Формування 
картонних ящи-
ків для продук-
ції масою: 
24 кг  

10.5.021033 
Вручну 
 

Підготувати робоче місце до 
роботи, сформувати картонні 
ящики вручну із заготовок 

Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

 
 
 
1 

 
 
 

100 шт.

 
 
 

0,71 

 
 
 

11,3 

9 кг   Те ж Те ж 1 Те ж 0,72 11,1 

5 кг   “ “ 1 “ 1,52 5,3 
Виготовлен-
ня корпусів 
жерстяної 
банки 

10.5.021037 
Машина 
корпусоут-
ворююча 

Підготувати машину до роботи, 
змастити, ввімкнути паяльну лам-
пу, установити робочий режим, 
завантажити корпус автомата бан-
ками, контролювати безперебійну 
роботу корпусоутворювального 
автомата, пресування корпусів по 
паяльному валу і подавання їх до 
підвивального автомата, усувати 
затори, спостерігати за рівнем 
припою, роботою відбортува-
льної  щітки,  заміняти її у міру  

Верстат-
ник бля-
шано-

банкового 
устатку-
вання  

3-й розр.  

1 1000 
шт. 

0,14 57,1 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  необхідності, контролювати те-
мпературу, періодично змащу-
вати автомат 

     

Підвивання 
та закату-
вання кор- 
пусів жерс-
тяних банок 

10.5.021038 
Флянжер 
(підвиваль- 
ний авто-
мат)  
KEBS-100; 
Закатуваль-
ний автомат 
VEBWA 
KEAV-100.1 
продуктив-
ністю 16000 
тис.шт./год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, змастити рухомі деталі ав-
томатів, ввімкнути автомати, за-
вантажити стопки кінців у мага-
зин закатувального автомата, ус-
тановити робочий режим, конт-
ролювати якість підвивання та 
закатування корпусів банок, спо-
стерігати за надходженням корпу-
сів у флянжер і якістю відборту-
вання, перевіряти висоту відбор-
тованого корпусу та глибину по-
садки денця, вибраковувати де-
фектні корпуси, спостерігати за 
пересуванням корпусів від одного 
автомата до іншого та у склад  

Верстат-
ник бля-
шано-

банкового 
устатку-
вання  

3-й розр.  

2 1000 
шт. 

0,12 133,3 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  банок, усувати затори у міру їх 
виникнення 

     

Термічна 
обробка же-
рстяних 
кришок 

10.5.021039 
Жарочна 
шафа  
POLEKO 
APARATURA 

Отримати у коморі ящики з 
кришками, розпакувати їх, за-
вантажити шафу, установити 
температурний режим, спосте-
рігати за термічною обробкою 
кришок, оброблені кришки по-
дати до розливально-закупорю-
вального автомата 

Машиніст 
розфасу-
вально-
пакуваль-
них ма-
шин 

3-й розр. 

1 тис.
шт. 

0,29 27,1 

10.5.02.1038 Підготовка води 
Приготуван-
ня води для 
нормалізації 
сироватки 

10.5.022001 
Установка 
нанофільтра-
ції “Гідро-
екологія” 
продуктивні-
стю 29 м3/год 

Підготувати установку до ро-
боти, проводити генерацію води, 
засипати сіль у бак, спостерігати 
за приготуванням води для нор-
малізації 

Апарат-
ник філь-
трації  

4-й розр. 

1 м
3 0,04 200,0 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Очищання 
води для 
промивання 
технологіч-
ного устат-
кування 

10.5.022004 
Установка 
очищання во-
ди мембран-
ного типу  
EW-300-17P-60 
продуктивні-
стю 15 м3/год 

Підготувати та увімкнути уста-
новку, спостерігати за показни-
ками та безперебійною її ро-
ботою, перевіряти рівень очище-
ної води у нагромаджувальному 
танку, заповнити технологічний 
журнал 

Апарат-
ник філь-
трації  

4-й розр. 

1 м
3 0,20 40,0 

 
 
 
 
 

10.5.0230 Приготування розчинів 
Приготуван-
ня розчинів 
(сиропів, екс-
трактів) 

       

Приготуван-
ня екстракту 
каво-цико-
рієвої суміші 

10.5.023002 
Сиропова-
рильний ко-
тел міст-
кістю 100 л 

Підготувати котел, піднести і 
насипати каво-цикорієвий поро- 
шок, додати воду, спостерігати 
за процесом варіння, перека-
чати екстракт до місткості, ви-
далити шрот,  вимити устат-
кування, прибрати робоче місце 

Варник 
сиропів, 
соків та 
екстрактів 
3-й розр. 

1 т 
екс-
трак-
ту 

0,40 20,0 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приготуван-
ня какао-цук-
рової суміші 

10.5.023002 
Сиропова-
рильний ко-
тел міст-
кістю 100 л 

Підготувати котел, засипати до 
нього порошок какао і цукор, 
додати воду, спостерігати за 
процесом варіння, перекачати 
какао-цукрову суміш, вимити 
устаткування, прибрати робоче 
місце 

Варник 
сиропів, 
соків та 
екстрактів 
3-й розр. 

1 т 
су-
міші 

0,66 12,1 

Приготування 
розчинів: 
закваски 

10.5.023006 
Заквашува-
льник міст-
кістю 100 л 

Простерилізувати устаткування, 
одержати маточну закваску з 
лабораторії, пропастеризувати і 
охолодити молоко до темпе-
ратури заквашування, провести 
аналізи, передати закваску до 
виробничих цехів 

Апарат-
ник ви-
робниц-
тва за-
квасок  

4-й розр. 

1 т 
зак-
вас-
ки 

6,70 12,2 

 Заквашува-
льник па-
ровий 
ВЗ-1,0П мі-
сткістю  

Промити і простерилізувати за-
квашувальник згідно з вимога-
ми технології, установити ро-
бочий режим, подати молоко на 
пастеризацію,   спостерігати   за  

Те ж 1 Те ж 9,88 0,8 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 1000 л процесом пастеризації, контро-
люючи температурний режим, 
охолодити молоко до темпера-
тури заквашування, внести ла-
бораторну закваску і активова-
ний бактеріальний концентрат, 
включити мішалку, спостеріга-
ти за процесом заквашування, 
сквашування, контролюючи па-
раметри процесу, періодично 
відбирати проби на аналіз, охо-
лодити закваску, направити на 
зберігання, після закінчення про-
мити і простерилізувати заквашу-
вальник згідно з вимогами тех-
нології, прибрати робоче місце 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приготування 
розчинів: 
закваски 

10.5.023007 
Стериліза-
тор заква-
сочний 
ОЗУ-0,63 
місткістю 
630 л 

 

Підготувати бідончики для за-
кваски, заповнити їх молоком, 
охолодити, активізувати заквас-
ку в колбі, внести у бідончики,  
підготувати стерилізатор до ро-
боти, установити температур-
ний режим, установити бідон-
чики в стерилізатор, спостеріга-
ти за процесом заквашування, 
сквашування, контролюючи па-
раметри процесу, періодично 
відбирати проби на аналіз, охо-
лодити закваску, направити на 
зберігання, після закінчення 
промити і простерилізувати за-
квашувальник згідно з вимога-
ми технології, прибрати робоче 
місце 

Апарат-
ник ви-
робниц-
тва за-
квасок  

4-й розр. 

1 т 
зак-
вас-
ки 

1,29 6,2 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приготування 
розчинів: 
розсолу 

10.5.023008 
Ванна міст-
кістю 2500 л 

Підготувати ванну для прий-
мання води, заповнити її водою, 
перемістити до ванни мішки із 
сіллю, висипати сіль з мішків у 
ванну, перемішати розсіл вру-
чну, провести пастеризацію та 
охолодження розсолу 

Сиросо-
лільник  
3-й розр. 

1 т 
роз-
солу 

2,39 3,4 

Те ж Ванна 
ВДП-600 
місткістю 
600 л 
 

Підготувати устаткування до 
роботи, заповнити водяну ру-
башку ванни водою, наповнити 
ванну, увімкнути привід обертів 
мішалки, додати концентрова- 
ний розсіл, відкрити вентиль 
подачі пари, довести продукт 
до необхідної температури пас-
теризації, провести процес пас-
теризації розсолу, охолодити 

Те ж 1 Те ж 1,57 5,1 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приготування 
розчинів: 
жирових та 
шоколадної 
глазурі  
із блоків 

10.5.023011 
Спеціальна 
місткість 
100 л 

Розпакувати ящики з глазур’ю, 
піднести до місткості, заванта-
жити, спостерігати за плавленням 
глазурі, контролювати температу-
ру, подати готову глазур по тру-
бопроводу на потокову лінію, 
помити місткість, прибрати ро-
боче місце 

Варник 
глазурі  

3-й розр. 

1 т 
гла-
зурі  

8,30 0,96 

із сухого 
концентрату 

Резервуар 
для приготу-
вання глазурі 
місткістю 
200 л 

Підігріти воду у резервуарі, оде-
ржати сухий концентрат глазурі, 
висипати у воду, підігріти до тем-
ператури 27-32°С, постійно по-
мішувати, контролювати колір і 
консистенцію продукту, готову 
глазур набрати у відра, віднести 
до ескімогенератора 

Те ж 1 Те ж 11,63 0,69 

із гранул 
із блоків 

10.5.023012 
Котел міс- 

Розпакувати ящики з глазур’ю, 
піднести до варильного котла, за- 

“ 
“ 

1 
1 

“ 
“ 

4,25 
3,90 

1,9 
2,1 
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Продовження табл. 2.2 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 ткістю 170 л вантажити котел, спостерігати за 
плавленням глазурі, вивантажити 
готову глазур у місткість 

     

із блоків 10.5.023013 
Машина для 
розтоплення 
масла 
М2-Т-250 
місткістю 
250 кг/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, прогріти, розпакувати гла-
зур, розрізати на шматки, заван-
тажити глазур, розігріти до тем-
ператури 60-70 °С, вивантажити 
глазур вручну у місткість, за-
вантажити в бункер лінії 

Варник 
глазурі  

3-й розр. 

1 т 13,20 0,6 
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Таблиця 2.3 
 

2.3. Первинне обробляння молочної сировини 
 
 

Норма 
Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль- 
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну 

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.0310 Відновлення сухого молока 

Відновлення 
сухого моло-
ка, вершків  

10.5.031001 
Установка 
мішальна 
СВМ-10 
продуктивні-
стю 10 т/год 

Одержати сухе молоко, розпа-
кувати його, подати підійма-
чем на вібруюче сито для просі-
ювання, спостерігати за пода-
ванням води та розмішуванням 
у мішалці, перекачати суміш у 
приймальну ванну, спостерігати 
за охолодженням і перекачуван-
ням молока до танків 

Апарат-
ник від-
новлення 
молока  

3-й розр. 

1 т від-
нов-
леного 
молока 

0,27 30,0 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

15.5.0320 Очищання 
Очищання 10.5.032002 

Фільтр за-
критий ци-
ліндричний 
LKVF про-
дуктивністю 
15000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, очистити і промити фі-
льтри, під’єднати до молоко-
провода, установити робочий 
режим, спостерігати за проход-
женням молока через фільтр, 
періодично регулювати тиск та 
перевіряти стан фільтрувальної 
сітки, у міру засмічення філь-
тра переключити подачу моло-
ка на інший фільтр, розібрати, 
помити і почистити засмічений 
фільтр, після закінчення роботи 
відключити насос, від’єднати, 
розібрати, помити і почистити 
фільтри, прибрати робоче місце 

Приймаль-
ник 

 молочної 
продукції  
4-й розр.  

1 т мо-
лока 

0,09 88,9 



 

 

7
4

 

Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Очищання 10.5.032002 
Фільтр за-
критий ци-
ліндричний 
А1-ОШФ 
продуктивні-
стю 2500-
4600 л/год; 
 
Ф01М про-
дуктивні-
стю  
10000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, очистити і промити фі-
льтри, під’єднати до молоко-
провода, установити робочий 
режим, спостерігати за проход-
женням молока через фільтр, 
періодично регулювати тиск та 
перевіряти стан фільтрувальної 
сітки, у міру засмічення філь-
тра переключити подачу моло-
ка на інший фільтр, розібрати, 
помити і почистити засмічений 
фільтр, після закінчення роботи 
відключити насос, від’єднати, 
розібрати, помити і почистити 
фільтри, прибрати робоче місце 

Прийма-
льник 
молочної 
продукції 
4-й розр. 

 
 
 
 

Те ж 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 

т 
 
 
 
 
 
 
 
 

Те ж 

0,39 
 
 
 
 
 
 
 
 

0,14 

20,7 
 
 
 
 
 
 
 
 

57,6 
 

 10.5.032006 
Сепаратор-
молокоочис-
ник  

Підготувати устаткування до 
роботи, перевірити його чисто-
ту і справність, наповнити мо-
локом, установити  робочий  ре- 

Сепара-
торник 
молока 
та мо- 

1 “ 1,3 6,17 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Очищання ОМ-1А про-
дуктивністю 
1000 л/год 

жим, спостерігати за процесом 
очищення молока, після закін-
чення помити і продезінфікува-
ти сепаратор згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче 
місце 

лочної 
сировини 
4-й розр. 

    

 10.5.032006 
Сепаратор-
нормалізатор  
Ж5-ОС2Т 
продуктивні-
стю  
5000 л/год 

Те ж Те ж 1 т 0,26 31,3 

 10.5.032008  
Сепаратор-
бактеріовід-
ділювач 
Westfalia 
CNE215 про- 

Підготувати устаткування до 
роботи, установити темпера-
турний режим, спостерігати за 
процесом очищання, контролю-
ючи періодичне видалення бак- 
тофугату  через  отвір барабана, 

“ 1 Те ж 0,05 173,9 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Очищання дуктивністю 
25000 л/год 
Ж5-Плава-
ОБ-1 продук-
тивністю 
2000 л/год 

відбирати проби на аналіз, пе-
редати оброблене молоко за 
призначенням 

Сепара-
торник 
молока 
та молоч-
ної сиро-
вини 

 
 
 
1 

 
 
 
т 

 
 
 

0,64 

 
 
 

12,6 

 10.5.032009 
Центрифуга  
MSD20-06-076 
продуктив-
ністю  
15000 л/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, подати молоко через пат-
рубок у камеру, яка обертається 
зі швидкістю барабана, спосте-
рігати за роботою центрифуги і 
періодичним вивантаженням оса-
ду з барабана, очищене молоко 
направити за призначенням 

4-й розр. 1 Те ж 0,087 92,0 

10.5.0330 Сепарування 
Сепаруван-
ня 

10.5.033001 
Сепаратори-
вершковідді- 

Підготувати устаткування до ро-
боти, перевірити чистоту і справ-
ність сепаратора, установити ро- 

 
Сепара-
торник 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сепаруван-
ня 

лювачі:  
Ж5-Плава-500 
продуктивніс-
тю 500 л/год 
Ж5-ОСБ 
продуктив-
ністю  
1000 л/год 

бочий режим, подати молоко на 
сепарування, спостерігати за 
процесом, направити оброблене 
молоко за призначенням 

молока 
та мо- 
лочної 
сировини 
4-й розр. 

 
 

Те ж 

 
1 
 
 
1 

 
т 
 
 

Те ж 

 
2,84 

 
 

1,28 

 
2,8 

 
 

6,3 

 Ж5-ОС2Т-3 
продуктивніс-
тю 5000 л/год
Г9-ОСП-3 
продуктивніс- 
тю 3000 л/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, перевірити чистоту і справ-
ність сепаратора, установити ро-
бочий режим, подати молоко на 
сепарування, спостерігати за 
процесом, направити оброблене 
молоко за призначенням 

“ 
 

1 
 
 
1 

“ 
 
 
“ 

0,28 
 
 

0,59 

29,0 
 
 

13,5 

 10.5.033002 
Сепаратор 
для високо- 

Підготувати устаткування до ро-
боти, перевірити чистоту і справ-
ність сепаратора, установити ро- 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сепаруван-
ня  

жирних вер-
шків СМ-1 
продуктивні-
стю 300 л/год  

бочий режим, подати молоко на 
сепарування, спостерігати за 
процесом, направити оброблене 
молоко за призначенням 

Сепара-
торник 
молока 
та мо- 

1 т 4,47 1,8 

 10.5.033003  
Сепаратор-
диспергатор 
РПА-15 про-
дуктив-
ністю  
15000 л/год 

Перевірити якість і чистоту ус-
таткування, подати молоко на 
сепарування, регулювати його 
нагрівання і подавання пари, 
спостерігати за процесом сепа-
рування молока, направити зне-
жирене молоко і вершки за ви-
робничим приначенням або в 
молокозберігальні танки 

лочної 
сировини 
4-й розр. 
Те ж 

 
 
 
1 

 
 
 

Те ж 

 
 
 

0,09 

 
 
 

88,9 

 10.5.033004 
Сепаратор 
для відді- 
лення білків 
сироватки 
А1-ОХС  

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі- 
кувати згідно з вимогами тех-
нології, подати сироватку на се-
паратор, спостерігати за проце- 

“ 1 “ 0,35 22,9 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сепаруван-
ня  

продуктив-
ністю  
5000 л/год 

сом сепарування, своєчасного 
вивантаження осаду, контролю-
вати швидкісний режим обер- 
тання барабана, періодично 
очищати приймальник осаду, 
проводити аналіз якості сиро-
ватки, після закінчення розібра-
ти сепаратор, промити і проде-
зінфікувати його згідно з ви-
могами технології, прибрати ро-
боче місце 

     

 10.5.033005 
Сепаратор 
відцентро-
вий KMA 
Artern Nage- 
ma продук- 
тивністю  

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати згідно з вимогами тех-
нології, подати сироватку на се-
паратор, спостерігати за проце- 
сом сепарування, своєчасного 
вивантаження осаду, контролю- 

Сепара-
торник 
молока 
та мо-
лочної 
сировини 
4-й розр. 

1 т 0,048 166,7 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 25000 л/год вати швидкісний режим обер-
тання барабана, періодично очи-
щати приймальник осаду, про-
водити аналіз якості сироватки, 
після закінчення розібрати сепа-
ратор, промити і продезінфіку-
вати його згідно з вимогами тех-
нології, прибрати робоче місце 

     

Сепаруван-
ня  

10.5.033007 
Спеціальна 
установка 
СОН-3 про-
дуктивністю  
5000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, перевірити його чисто-
ту і справність, подати молоко 
на сепарування, спостерігати за 
процесом, регулюючи його па-
раметри, після закінчення про-
мити і продезінфікувати устат-
кування згідно з вимогами тех-
нології, прибрати робоче місце 

Сепара-
торник 
молока 
та мо-
лочної 
сировини 
4-й розр. 

1 т 0,36 22,08 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0350 Гомогенізація 
Гомогеніза-
ція  

10.5.035001 
Гомогенізато-
ри клапанні: 
продуктивні-
стю 5000 л/год 
 

Make Soavi 
B59 X 68P 
продуктивніс-
тю 1600 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, подати молоко на го-
могенізацію, спостерігати за 
процесом гомогенізації, регу-
люючи параметри процесу, на-
правити оброблене молоко за 
виробничим призначенням 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лодження 
молока  

4-й розр. 
 

 
 
 
1 
 
 

1 
 

 
 
 
т 
 
 

Те ж 
 
 

 
 
 

0,20 
 
 

1,16 

 
 
 

40,0 
 
 

6,9 

        

 APV Shroeder 
model 2000 
продуктив-
ністю  
2000 л/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, подати молоко на гомоге-
нізацію, спостерігати за проце-
сом гомогенізації, регулюючи 
параметри процесу, направити 
оброблене молоко за виробни-
чим призначенням 

Те ж 1 “ 10,75 0,74 
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Продовження табл.2.3 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 10.5.035003 
Сепаратори-
диспергато-
ри: 
Р3-2Р про-
дуктивністю 
2000 л/год  

Підготувати устаткування до 
роботи, подати молоко на гомо-
генізацію, спостерігати за про-
цесом гомогенізації, регулюю-
чи параметри процесу, напра-
вити оброблене молоко за ви-
робничим призначенням 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лодження 
молока  
4-й розр. 

 
 
 
 
1 
 
 

 

 
 
 
 
т 
 
 

 
 
 
 

0,6 
 
 

 
 
 
 

13,3 
 
 

 РПА-2,5 про-
дуктивністю 
2500 л/год 

  1 Те ж 0,61 13,1 
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Таблиця 2.4 
2.4. Теплове обробляння, виготовлення молока рідкого, вершків 

 
Норма 

Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль- 
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.0410 Підігрівання, пастеризація 

Підігріван-
ня, пастери-
зація: 

10.5.041001 
Теплообмін-
ний пласти-
нчастий апа-
рат  
ОКЛ-10 про-
дуктивністю 
10000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, прийняти молоко в при-
ймальний бак теплообмінника, 
потім через секцію регенерації 
в секцію пастеризації, нагріти 
молоко до необхідної темпера-
тури, спостерігати за процесом, 
контролюючи його технологіч-
ні параметри, оброблене моло-
ко направити за призначенням 
або на зберігання 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лоджен-
ня моло-
ка  

4-й розр.  

1 т 0,13 61,5 



 

 

8
4

 

Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Підігріван-
ня, пастери-
зація: 

10.5.041002 
Теплообмін-
ний трубчас-
тий апарат  
Т1-ОУТ про-
дуктивністю 
10000 л/год  

Перевірити чистоту і справність 
устаткування, установити тем-
пературний режим, подати мо-
локо на пастеризацію, контро-
люючи параметри процесу, на-
правити оброблене молоко за 
призначення 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лоджен-
ня моло-
ка  

4-й розр.  

1 т 0,14 57,1 

молока 10.5.041003 
Ванна три-
валої пасте-
ризації 
РВПП-0,35 
місткістю 
0,35 л 

Перевірити чистоту і справність 
ванни, заповнити її молоком, 
увімкнути подавання пари, спо-
стерігати за процесом пасте-
ризації та охолодження молока, 
оброблене молоко направити за 
призначенням або на зберігання 

Те ж 1 Те ж 4,41 1,8 

Те ж Ванна три-
валої пасте- 

Те ж “ 1 “ 3,41 2,35 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 ризації міст-
кістю 500 л 

      

Підігріван-
ня, пастери-
зація у по-
тоці: 

10.5.041005 

Універсаль-
ний резерву-
ар Г2-ОТ2-А 
місткістю 
1000 л 

Підготувати робоче місце до 
роботи, перевірити справність і 
чистоту устаткування, спостері-
гати за заповненням резервуара 
молоком, провести пастериза-
цію з доведенням температури 
до 90°С, спостерігати за тем-
пературним режимом пастери-
зації, охолодити молоко до тем-
ператури 20°С, направити охо-
лоджене молоко за призначен-
ням 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лоджен-
ня моло-
ка  

4-й розр.  

1 т 0,66 12,1 

 10.5.041006 
Установка 
пластинчас- 

Підготувати устаткування до ро-
боти, подати молоко в рекупера-
тивну секцію установки, спостері- 

Апарат-
ник пас-
теризації 

1 Те ж 0,30 26,7 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Підігріван-
ня, пастери- 
зація у по-
тоці: 

та пастери-
заційно-
охолоджува-
льна продук-
тивністю 
5000 л/год 

гати за процесами підігрівання, 
витримки й охолодження суміші 
до температури сквашування, ко-
нтролювати параметри процесу,  
пастеризоване молоко направи-
ти на подальшу обробку 

та охо-
лодження 
молока  

4-й розр. 

    

нормалізова-
ної суміші 

10.5.041006 
Установка 
пластинчаста 
пастериза-
ційно-охо-
лоджувальна 
PaulBussGMb4 
продуктивніс-
тю 5000 л/год 

Увімкнути подавання пари, на-
гріти суміш до температури 
95°С, витримати при вказаній 
температурі, постійно перемі-
шуючи механічними мішалка-
ми, контролювати температуру 
суміші, регулювати подавання 
пари 

Те ж 1 т 1,08 7,4 

суміші для 
кефіру 
2,5%-ї жир-
ності 

Те ж Те ж, при температурі 96°С  “ 1 Те ж 1,38 5,8 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Підігріван-
ня, пастери- 
зація у по-
тоці: 

10.5.041006 
Установка 
пластинчаста 
пастеризацій- 

      

суміші для 
йогурту 
2,5%-ї жир-
ності 

но-охолоджу-
вальна  
PaulBussGMb4 
продуктивніс-
тю 5000 л/год 

Увімкнути подавання пари, на-
гріти суміш до температури 
92°С, витримати при вказаній 
температурі, постійно перемі-
шуючи механічними мішалками, 
контролювати температуру су-
міші, регулювати подавання пари 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лодження 
молока  

4-й розр. 

1 т 3,10 5,2 

ряжанки 
2,5%-ї жир-
ності 

Те ж Те ж при температурі 95°С Те ж 1 Те ж 8,04 1,92 

молока для 
виготовлен-
ня сиру 

“Альфа-Ла-
валь” про-
дуктивністю 
2000 л/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, перевірити його справність 
і чистоту, подати молоко на па-
стеризацію, спостерігати за про-
цесом, контролюючи  його  пара-  

“ 1 “ 0,53 30,0 



 

 

8
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Підігріван-
ня, пастери- 
зація у по-
тоці: 

10.5.041006 
Установки 
пластинчасті 
пастериза- 

метри, пастеризоване молоко 
направити на подальшу об-
робку 

     

 ційно-охо-
лоджуваль-
ні: А1ОК2Л5 
продуктив-
ністю  
5000 л/год 

Те ж Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лодження 
молока 

1 т 0,2 39,6 

 “Металл 
Комфорт” 
продуктив-
ністю  
5000 л/год 

“ 4-й розр. 2 Те ж 0,51 31,37 

 Nagema про-
дуктивністю 
25000 л/год 

“ Те ж 1 “ 0,07 121,6 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Підігріван-
ня, пастери- 
зація у по-
тоці: 

10.5.041007 
Установка 
трубчаста пас-
теризаційна 
продуктивніс-
тю, л/год: 
1000 
2000-2500 
3000 
5000 
10000 
15000 
25000 

Підготувати устаткування до 
роботи, установити термограму, 
провести теплову обробку (сте- 
рилізацію) пастеризаційно-охо-
лоджувальної установки з дове- 
денням температури води на ви- 
ході до 80°С, випробувати ус-
тановку після досягнення зада-
ної температури, подати норма-
лізовану суміш на пастериза-
цію, регулювати проходження 
суміші через апарати установ-
ки, спостерігати за температур-
ним режимом пастеризації і 
охолодження, контролювати 
тиск пари по манометру, за не-
обхідності очищати і замінюва-
ти фільтри, направити пастери-
зовану суміш на подальшу об-
робку або на зберігання 

 
 
 
 
 
 
 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лодження 
молока  

4-й розр. 

 
 
 
 
 
 
 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 
 
 
т 

Те ж 
“ 
“ 
“ 
“ 
“ 
 

 
 
 
 
 
 
 

1,00 
0,50 
0,37 
0,22 
0,11 
0,07 
0,05 

 
 
 
 
 
 
 

8,0 
16,0 
21,6 
36,4 
72,7 
114,3 
160,0 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0420 Дезодорація 
Дезодорація:  
молоко 
 

10.5.042001 
Дезодора-
тори про-
дуктивністю, 
л/год: 
3000  
6000 
УДЗ-500 
продук-
тивністю 
1000 л/год 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо-
лодження 
молока  

4-й розр. 
Те ж 

 
 
 
 
 
1 
1 
1 
 

 
 
 
 
 
т 

Те ж 
“ 
 

 
 
 
 
 

0,33 
0,17 
1,33 

 

 
 
 
 
 

24,2 
47,1 
6,00 

 

Те ж 10.5.042002 
Установка 
Р11-ОДУ-3 
продуктивні-
стю  
10000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, подати молоко на дезо-
дорацію, спостерігати за про-
цесом, контролюючи темпера-
турний режим і тиск, оброб-
лене молоко направити за ви-
робничим призначенням або в 
молокозберігальні танки, після 
закінчення помити і продезінфі-
кувати установку згідно з вимо-
гами технології 
 

Те ж 
“ 1 “ 0,20 41,0 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0430 Стерилізація   
Стерилізація: 
молочної 
продукції у 
тарі 

10.5.043001 
Автоклав 

Підготувати устаткування до ро-
боти, завантажити молочну про-
дукцію в автоклав, спостерігати 
за процесом стерилізації, конт- 
ролюючи параметри процесу 

Апарат-
ник ви-
робницт-
ва кисло- 
молочних 
та дитя-
чих мо-
лочних 
продуктів 
4-й розр. 

1 т 0,62 12,9 

Те ж 10.5.043002 
Стериліза-
тор періо-
дичної дії 

Пляшки з молоком місткістю 
0,2 л укласти у металеві ящики, 
установити ящики в контейне-
ри, помістити в стерилізатор, 
стерилізувати протягом 15 хв, 
вийняти контейнери із стери-
лізатора 

Те ж 1 Те ж 1,43 5,6 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Стерилізація: 
молочної 
продукції у 
тарі 

10.5.043002 
Стериліза-
тор “Даусон” 
періодичної 
дії продук-
тивністю  
800 пл./год 

Підготувати стерилізатор до ро-
боти, установити температур-
ний і робочий режим, укладати 
пляшки з молоком у ящики, 
установити ящики у контейне-
ри, контейнери у стерилізатор, 
простерилізувати пляшки, регу-
люючи температурний режим, 
вивантажити контейнери із 
стерилізатора, вийняти ящики, 
вибракувати пляшки, що лоп-
нули, після закінчення роботи 
прибрати робоче місце. 

Апарат-
ник ви-
робництва 
кисломо-
лочних та 
дитячих 
молочних 
продуктів 
4-й розр.  

1 т 10,26 0,78 

 10.5.043004 
Стерилізатор 
безперервної 
дії гідроста-
тичний 

Підготувати устаткування до 
роботи, подати молочну про-
дукцію поступово у 1-2 башти 
для нагрівання до 86-125°С та 
у3-4 башти для охолодження до 

Апарат-
ник ви-
робництва 
кисломо- 
лочних та  

1 Те ж 1,18 6,8 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Стерилізація: 
молочної 
продукції у 
тарі 

баштовий 65-40°С, контролювати параме- 
три процесу 

дитячих 
молочних 
продуктів 
4-й розр.  

    

кришок до 
бляшаної 
банки № 13 

10.5.043005 
Шафа для 
стерилізації 
 

Підготувати устаткування до 
роботи, установити температур-
ний режим, завантажити кри-
шки у шафу, провести процес 
стерилізації, контролюючи па-
раметри процесу 

Укладаль-
ник-
пакува-
льник  

3-й розр.  

1 тис.
шт. 

0,21 38,3 

молока 10.5.043007 
Установка 
стериліза-
ційно-охо- 
лоджуваль-
на трубчаста 
продуктив-
ністю  
5000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, заповнити установку 
водою, провести настроювання 
за температурою і продуктивні- 
стю, подати молоко у прийма-
льний бак, спостерігати за про-
цесами стерилізації і охолод-
ження молока, направити сте-
рилізований продукт на розли-
вання в асептичних умовах 

Апарат-
ник ви-
робництва 
кисломо- 
лочних та 
дитячих 
молочних 
продуктів 
4-й розр. 

1 т 0,08 100,0 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0450 Охолодження 
Охолоджен-
ня: суміші 
для молока 
2,5%-ї жир-
ності 

10.5.045001 
Резервуар-
охолоджувач  
PaulBussGMb4 
місткістю  
1000 л 

Подати льодяну воду в охолод-
жувальну систему міні-установ-
ки, спостерігати за процесом 
охолодження до температури 
розливання 4°С при постійному 
перемішуванні, контролювати 
температурний режим, регулю-
вати подавання льодяної води 

Апарат-
ник пас-
теризації 
та охо- 
лодження 
молока  

4-й розр. 

1 т 1,86 4,3 

молока 10.5.045002 
Охолоджу-
вач зрошу- 
вальний 
ОДД-1000 
продуктив-
ністю  
1000 л/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, подати молоко на охо-
лодження, спостерігати за про- 
цесом охолодження, контролю- 
ючи його параметри, охолодже- 
не молоко направити за вироб-
ничим призначенням  

Те ж 1 Те ж 1,29 6,2 

 10.5.045004 
Охолоджувач  

Підготувати устаткування до 
роботи, подати молоко  на  охо-  

“ 1 “ 0,05 166,7 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 пластинчас-
тий ООУ-25 
продуктив-
ністю  
25000 л/год 

лодження, спостерігати за про-
цесом, направити охолоджене 
молоко за призначенням 

     

10.5.0470 Розливання, пакування молока рідкого, вершків 
Розливання, 
пакування 
молока рідко-
го, вершків: 

       

у поліетиле-
нову плівку 
місткістю 
 
1,0 
 
 
1,0 

10.5.047002 
Автомати 
розливально-
пакувальні: 
“Tessa” про-
дуктивністю 
5000 л/зм 
ІСУ продук-
тивністю 
20 пак./хв 

Підготувати автомат до роботи,  
заправити плівкою, установити 
дату у маркувальному пристрої, 
піднести порожні ящики, спо-
стерігати за розливанням моло-
ка, контролювати масу, якість 
запаювання та чіткість марку-
вання пакетів, регулювати по-
дачу молока, відбирати брако-
вані  пакети у  ящики,  після  за- 

Оператор 
автомата 
для роз-
ливання 
молочної 
продукції 
у пакети 
та плівку 
4-й розр. 

 
 
 
 
1 
 
 
1 

 
 
 
 
т 
 
 

Те ж 

 
 
 
 

2,44 
 
 

1,25 

 
 
 
 

3,28 
 
 

6,4 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування 
молока рід-
кого, верш-
ків: 
у поліетиле-
нову плівку 
місткістю 
1,0 

10.5.047002 
Автомати 
розливально-
пакувальні: 
NAGEMA 
продуктивні-
стю  
60 пак./хв 
Milk Pak про-
дуктивністю 
3000 л/год 

кінчення зміни розібрати і по-
мити автомат згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче 
місце 
 

Те ж 

Оператор 
автомата 
для роз-
ливання 
молочної 
продукції 
у пакети 
та плівку 
4-й розр. 

 
 
 
 
1 
 
 
 
1 

 
 
 
 
т 
 
 
 

Те ж 

 
 
 
 

0,44 
 
 
 

0,62 

 
 
 
 

18,2 
 
 
 

12,9 

1,0 Tessa” про-
дуктивністю 
5000 л/зм 

“ Те ж 1 “ 2,44 3,28 

у пакети 
Ecolean  
місткістю 
0,45 л 

ЕL2 продук-
тивністю  
5000 л/год 

Промити і продезінфікувати 
автомат згідно з вимогами тех-
нології, завантажити магазин 
заготовками  для пакетів, запра- 

“ 1 “ 0,76 10,51 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  вити маркувальний пристрій 
фарбою, установити робочий 
режим, спостерігати за розли-
ванням молока, контролювати 
масу, якість запаювання, періо-
дично укладати пакети у ящи-
ки, за необхідності підналаго-
джувати автомат в процесі ро-
боти, після закінчення помити і 
продезінфікувати автомат згід-
но з вимогами технології, приб-
рати робоче місце 

     

Розливання, 
пакування 
молока рід-
кого, верш-
ків: 
в упаковку  

10.5.052005 
Автомати 
розфасуваль-
ні: Р6АПІ 
продуктивніс-
тю 24 шт./хв  

Підготувати автомат до роботи, 
установити робочий режим, за-
правити маркувальний прилад 
фарбою, рулонотримач ламі- 
нованим папером, спостерігати 
за процесом розливання і  паку- 

Оператор 
автомата 
для роз- 
ливання 
молочної 
продукції  

 
 
 
1 
 
 

 
 
 
т 
 
 

 
 
 

1,97 
 
 

 
 
 

4,1 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

“Тетракла-
сік” місткі- 
стю 0,5 л 

“Птіпак МЖ” 
продуктив-
ністю  
2500 шт./год 

вання молока, контролювати 
масу пакетів і якість марку- 
вання, вібраковувати неякісну 
продукцію, після закінчення 
зміни розібрати і помити авто-
мат згідно з вимогами технології 

у пакети 
та плівку 
4-й розр. 

1 т 0,76 10,5 

у поліетиле-
нову плівку 
місткістю 
1,0 л  
 

Те ж 
 

10.5.047008 
Автомати 
пакувальні  
(в асептичних 
умовах) 
ИПКС-042РП 
продуктив- 
ністю  
600 шт./год  

Підготувати автомат до роботи, 
промити і продезінфікувати згі-
дно з вимогами технології, за-
правити плівкою, установити да-
ту в маркувальному пристрої, 
заправити його фарбою, устано-
вити робочий режим; спостеріга-
ти за процесом розливання мо-
лока з одночасною стерилізаці-
єю плівки бактерицидною лам-
пою, контролювати параметри 
процесу, укладати пакети у ящи-  

 
 
 
 
 

Те ж 

 
 
 
 
 
1 

 
 
 
 
 

Те ж 

 
 
 
 
 

2,29 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

3,5 
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Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування мо-
лока рідкого, 
вершків: 
у поліетиле-
нову плівку 
місткістю 
1,0 л  

Н1-ОРП 
продуктив-
ністю  
25 шт./хв 
ВL 300/140 
продуктив-
ністю  
30 шт./хв 

ки,  контролюючи масу пакетів, 
якість запаювання шва і чіткість 
маркування, за необхідності нала-
годжувати автомат, після закін-
чення помити і продезінфікувати 
автомат згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

у пакети 
та плівку 
4-й розр. 

 
Те ж 

1 
 
 
 
1 

т 
 
 
 

Те ж 

1,10 
 
 
 

0,85 

7,3 
 
 
 

9,4 

у пакети 
“Тетра-Пак” 
місткістю 
1,0 л 

10.5.047009 
Лінія розливу 
ТВА-8 про-
дуктивністю 
6000 шт./год 

Промити і пропарити лінію згідно 
з вимогами технології, заправити 
маркувальний пристрій фарбою, 
магазин лінії пакувальним папе-
ром, приєднати молокопровід, ві-
дкрити кран подачі молока, уста-
новити робочий режим, спостері-
гати за процесом розливання і па-
кування молока, контролювати  
герметичність і  масу пакетів,  

“ 2 “ 0,45 35,55 



 

 

1
0

0
 

Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  якість маркування, вибраковувати 
неякісну продукцію, після закін-
чення зміни від’єднати молоко-
провід, приєднати мийні труби, 
промити і продезінфікувати лінію 
згідно з вимогами технології 

     

Розливання, 
пакування: 
дитячого 
молока у 
пляшки  
місткістю 
0,2 л 

10.5.047009 
Лінія розливу 
ULTRACLEAN 
продуктивні- 
стю  
5000 шт./год 

Промити і пропарити лінію згідно 
з вимогами технології, установити 
параметри процесу на дисплеї, від-
регулювати температурний режим 
термопакувального вузла, спосте-
рігати за процесом проходження 
пустих пляшок транспортером та 
за стерилізацією і розливанням 
молока, контролювати якість уку-
порювання пляшок та термоусад-
ки, а також контролювати параме-
три процесу, прибирати  в  ящики   

Оператор 
лінії для 
розливан-
ня мо- 
лочної 
продукції 
у пляшки 
4-й розр. 

1 т 1,60 5,0 



 

 

1
0

1
 

Продовження табл. 2.4 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  відбраковані пляшки, за необхідно-
сті налагоджувати вузли лінії, регу-
лювати швидкість руху транспор-
тера, після закінчення промити і 
продезінфікувати лінію згідно з 
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

     

Групове  
пакування: 
пакетів 
“Пюр-Пак” 
місткістю  
0,5 л 

10.5.047018 
Термоуса-
дочна машина 
МТУ-15Т-Р 
продуктив- 
ністю  
400 шт./год 

Підготувати термопакувальну ма-
шину до роботи, заправити плів-
кою, прогріти, установити робочий 
режим, перемістити розфасовану 
продукцію за допомогою візка до 
машини на відстань 30 м, провести 
пакування пакетів з продукцією по 
8 шт. у поліетиленову плівку, пере-
містити упаковану продукцію в хо-
лодильну камеру за допомогою віз-
ка на відстань до 15 м, після закін-
чення роботи прибрати робоче місце 

Укладаль-
ник-па-
куваль-
ник  

2-й розр. 

2 т 3,21 4,98 
 
 
 
 
 



 

 

1
0
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Таблиця 2.5 
2.5. Виготовлення кисломолочних продуктів 

 
Норма 

Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль-
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну  

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.051001-10.5.051003. Заквашування, сквашування, визрівання резервуарним методом 

Заквашуван-
ня 

10.5.051001 
У потоці 

Ввести закваску в танк, пе-
ремішати, спостерігати за про-
цесом заквашування 

1 т го-
тової 
про-
дукції 

0,37 21,6 

Сквашуван-
ня 

10.5.051002  
Резервуари:  
місткістю 
600 л 
Я1-ОСВ-3 
місткістю 
3000 л 

Прийняти нормалізовану суміш 
в резервуар за допомогою на-
соса, ввести в суміш закваску, 
перемішати, спостерігати за 
процесом сквашування 

Апаратник 
виробниц-
тва кис-
ломолоч-
них та ди-
тячих мо-
лочних 
продуктів  
4-й розр. 

 

 
1 
 
 
1 

т  
суміші 

 

 
1,91 

 
 

0,24 

 
4,2 

 
 

33,3 



 

 

1
0
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сквашуван-
ня 

10.5.051002  
Резервуар 
В2-ОМВ-2,5  
та ємність 
для сквашу-
вання  
Я1-ОСВ-2,5 
місткістю 
2500 л 

Підготувати робоче місце та 
устаткування до роботи, подати 
молочну суміш в балансуваль-
ний бак, провести нормалізацію 
до необхідного вмісту жиру, 
направити нормалізовану суміш 
в рекуперативну секцію пасте-
ризаційно-охолоджувальної ус-
тановки, після обробки у потоці 
суміш подати у ємність для ви-
робництва кисломолочних про-
дуктів, додати закваску, пере-
мішати, спостерігати за проце-
сом сквашування  

Апаратник 
виробниц-
тва кисло-
молочних 
та дитячих 
молочних 
продуктів  
4-й розр. 

1 т  
сумі-
ші 

0,98 8,2 

10.5.051005-10.5.051008. Заквашування, сквашування, визрівання термостатним методом 
Сквашуван-
ня ряжанки  

10.5.051006 
Термостатна 

Установити температурний ре-
жим камери, помістити баноч- 

Апарат-
ник ви- 

1 т 0,28 28,6 

 



 

 

1
0
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

4%-ї жирно-
сті в скляних 
баночках 
масою 450 г 

камера (вхо-
дить до складу 
лінії по вироб-
ництву кис-
ломолочних 
продуктів 
продуктивні-
стю  
10000 л/год) 

ки у камеру, спостерігати за 
процесом сквашування, конт-
ролювати температурний ре-
жим, проводити органолеп-
тичну оцінку продукту, відби-
рати проби на аналіз, готову 
ряжанку перемістити у холо-
дильну камеру 

робницт-
ва кис-
ломо-
лочних 
та ди-

тячих мо-
лочних 
продук-
тів  

    

Сквашуван-
ня напою 
“Айран” 

10.5.051006 
Термостатна 
камера (вхо-
дить до складу 
лінії з вироб-
ництва кисло-
молочних про-
дуктів продук-
тивністю  
3000 л/год) 

Те ж 4-й розр. 1 т 0,32 25,0 



 

 

1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Топлення  
нормалізова-
ної суміші  
для виробни-
цтва ряжанки  
4%-ї жирності 

10.5.051009 
Уніфікована 
місткість 
2500 л  
 

Установити температурний ре-
жим устаткування, подати нор-
малізовану суміш у місткість, 
спостерігати за процесом топ- 
лення (t 95-99°С), контролюю-
чи параметри процесу, подати 
топлену суміш на заквашуван-
ня 

Апарат-
ник ви-
робництва 
кисломо- 
лочних та 
дитячих 
молочних 
продуктів 
4-й розр. 

1 т нор-
ма-
лізова-
ної 
суміші 

0,18 44,4 

Топлення 
молока для 
виробництва 
напою “Ай-
ран” 

Резервуар 
Я1-ОСВ-5 
місткістю 
6,3 м3 

Установити температурний ре-
жим устаткування, спостерігати 
за процесом топлення (t 90-
95°С), контролюючи параметри 
процесу, подати топлене молоко 
на заквашування 

Те ж 1 т мо-
лока 

1,01 7,92 

10.5.0520. Розливання, пакування кисломолочних продуктів 
Розливання, 
пакування у  

10.5.052002 
Автомати:  

Підготувати автомат до роботи, 
промити і продезінфікувати згі- 

Оператор 
автомата  

    



 

 

1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

поліетилено-
ву плівку 
місткістю, л:  
0,4 

розливально-
пакувальні: 
ИСУ продук-
тивністю 

дно з вимогами технології, запра-
вити плівкою, установити дату в 
маркувальному пристрої, запра-
вити   його  фарбою,   установити 

для роз- 
ливання 
молочної 
продукції 

 
 
1 

 
 
т 

 
 

3,39 

 
 

2,4 

 
0,4 
 
 
0,4 

20 пак./хв 
ИДУ про-
дуктивністю 
25 шт./хв 
“Tessa” про-
дуктивністю 
5000 л/зм. 

робочий режим; спостерігати за 
процесом розфасування сметани  
з одночасною стерилізацією плів-
ки бактерицидною лампою, конт-
ролювати параметри процесу, 
укладати пакети в ящики, конт-
ролюючи  масу  пакетів,  якість 

у пакети і 
плівку  

4-й розр. 
 

Те ж 

 
1 
 
 
1 

 
Те ж 

 
 
“ 

 
2,76 

 
 

1,56 

 
2,9 

 
 

5,13 

0,4 Bertopak про-
дуктивністю 
2000 шт./год 

запаювання шва і чіткість мар- 
кування, за необхідності нала-
годжувати   автомат,  після  закін- 

“ 
 

1 “ 
 

2,00 3,9 

0,5 
 
0,45 

дуктивністю 
2000 л/год 
МА-1000 про-
дуктивністю  
20 шт./хв 

чення помити і продезінфікувати 
автомат згідно з вимогами тех-
нології, прибрати робоче місце 

“ 
 
“ 

1 
 
1 

“ 
 
“ 

1,54 
 

2,67 

5,18 
 

3,0 
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування: у 
поліетилено-
ву плівку 
місткістю, л 
0,5 
 
 
0,5 

10.5.052002 
Автомати: 
розливально-
пакувальні: 
“Птипак МЖ” 
продуктивні-
стю  
2700 шт./год 
BLK продук-
тивністю  
2000 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, 
заправити плівкою, установити 
дату на маркувальному прист-
рої, установити робочий режим, 
спостерігати за розфасуванням 
продукту, контролювати якість 
маркування і запаювання паке- 
кетів, укласти в ящики, після 
закінчення розібрати і помити 
автомат, прибрати робоче місце 

Оператор 
автомата 
для роз- 
ливання 
молочної 
продукції 
у пакети і 
плівку  

4-й розр. 

 
 
 
 
 
1 
 
 
1 

 
 
 
 
 
т 
 
 

Те ж 
 

 
 
 
 
 

1,00 
 
 

1,84 

 
 
 
 
 

8,2 
 
 

4,35 

0,5 
 
 
1,0 

ФILPEK-5000 
продуктивні-
стю 83 шт./хв 
“Птипак МЖ” 

Те ж Те ж 
 
 
“ 

1 
 
 
2 

“ 
 
 
“ 

0,58 
 
 

1,10 

13,7 
 
 

14,7 
у пакети 
“Пюр-Пак” 
місткістю, л  
 
0,5 

продуктивні-
стю  
2700 шт./год  
Н1-ПАК-20 
продуктивніс- 

Підготувати автомат до роботи, 
промити і продезінфікувати згід-
но з вимогами технології, запра-
вити маркувальний прилад чор-
нилом, встановити дату, піднести  

 
 
 
“ 

 
 
 
1 
 

 
 
 
“ 
 

 
 
 

2,74 
 

 
 
 

2,92 
 



 

 

1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування: 
в пакети 
“Пюр-Пак” 
місткістю, л  
0,5 
 
 

тю 1200 шт./хв 
ЕL-220 про-
дуктивністю 
33 пак./хв 
NIMCO  
580 QLCP про-
дуктивністю 
1500 пак./год 

ящики і заготовки пакетів до ав-
томата, спостерігати за процесом 
розливання продукції, перевіряти 
якість пакування і масу пакета, 
чіткість нанесення дати, за не-
обхідності здійснювати налагод-
ження автомата, після закінчення 
від’єднати молокопровід, проми-
ти і продезінфікувати автомат 
згідно з вимогами технології 

Оператор 
автомата 
для роз- 
ливання 
молочної 
продукції 
у пакети і 
плівку  

4-й розр. 

1 
 
 
 
1 
 

т 
 
 
 

Те ж 

1,67 
 
 
 

2,24 

4,8 
 
 
 

3,57 
 

у полістиро-
лові стакан-
чики масою, 
кг:  
 
0,15 

10.5.052005 
Розфасуваль-
но-пакуваль-
ні автомати:  
М2 продук-
тивністю  
 

Підготувати автомат до роботи, 
заправити стаканчиками, фоль-
гою, установити дату в марку- 
вальному пристрої, заправити 
його фарбою, установити робо- 
чий режим, подати готовий 
продукт на  фасування,  спосте- 

Оператор 
розфасу-
вально- 
пакуваль-
ного ав-
томата 

 4-й розр. 

 
 
 
 
 
1 

 
 
 
 
 
“ 

 
 
 
 
 

8,16 

 
 
 
 
 

0,98 
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

0,3 
0,185 
 
 
0,2 
 
 
0,2 

25 шт./хв 
GEA FINNAH 
продуктивні-
стю  
3600 шт./год 
К-1000 про-
дуктвністю 
1100 шт./год 
М6-ОР2-Д1 
продуктивні- 
стю 58 шт./хв 

рігати за процесом, контролю- 
вати масу стаканчиків, якість 
запаювання і маркування, за не-
обхідності налагоджувати до-
зувальний, маркувальний і за-
паювальний пристрої, після за-
кінчення зміни розібрати, по-
мити і продезінфікувати авто-
мат, прибрати робоче місце  

Оператор 
розфасу- 
вально- 
пакуваль- 
ного ав-
томата 

4-й розр. 
 Те ж 

 
 
“ 

1 
1 
 
 
1 
 
 
1 

т 
Те ж 

 
 
“ 
 
 
“ 

3,35 
0,30 

 
 

5,30 
 
 

2,05 

2,39 
26,9 

 
 

1,51 
 
 

3,90 

0,2 
 
 
0,23 

УПФ-25А про-
дуктивністю 
25 шт./хв 
ВТИ-12 про-
дуктивністю 
42 шт./хв 

 
 

Те ж  
 
 

“ 
 
 
“ 

1 
 
 
1 

“ 
 
 
“ 

5,03 
 
 

2,51 

1,59 
 
 

3,19 



 

 

1
1

0
 

Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування: 
у полістиро-
лові стакан-
чики масою, 
кг: 
0,25 

10.5.052005 
Розфасуваль-
но-пакувальні 
автомати: 
“Hassia” про-
дуктивністю 
42 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, 
заправити стаканчиками, фоль-
гою, установити дату в марку-
вальному пристрої, заправити 
його фарбою, установити робо-
чий режим, подати готовий 
продукт  на  фасування, спосте- 

Оператор 
розфасу- 
вально- 
пакуваль- 
ного ав-
томата 

4-й розр. 

1 т 2,50 3,2 

0,3 
 
 

PASTPAK 
продуктив- 
ністю  
1100 шт./год 

рігати за процесом, контро-
лювати масу стаканчиків, якість 
запаювання і маркування, за 
необхідності налагоджувати до- 

Те ж 
“ 

1 
1 

Те ж 5,30 1,5 

0,32 
 
 

АДНК-39 про- 
дуктивністю 
1500 шт./год 

зувальний, маркувальний і за-
паювальний пристрої, після за-
кінчення зміни розібрати, по-
мити і продезінфікувати авто-
мат, прибрати робоче місце 

“ 
 

1 
 

“  
 

3,24 
 

2,16 
 

0,4 “Tessa” про-
дуктивністю 
715 шт./год 

Те ж “ 
 

2 
 

“ 
 

4,06 
 

3,94 
 
 



 

 

1
1

1
 

Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування: 
у полістиро-
лові стакан-
чики масою, 
кг: 
0,4 
 
0,45 

10.5.052005 
Розфасуваль-
но-пакуваль-
ний автомат:  
 
 
АФ-1500Т 
продуктивні-
стю 25 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, 
заправити стаканчиками, фоль-
гою, установити дату в марку-
вальному пристрої, заправити 
його фарбою, установити робо-
чий режим, подати готовий 
продукт на фасування, спосте-
рігати за процесом, контролю-
вати масу стаканчиків, якість 
запаювання і маркування, за не-
обхідності налагоджувати до-
зувальний, маркувальний і за-
паювальний пристрої, після за-
кінчення зміни розібрати, по-
мити і продезінфікувати авто-
мат, прибрати робоче місце 

Оператор 
розфасу- 
вально- 
пакуваль- 
ного ав-
томата  

4-й розр. 
 

Те ж 

 
 
 
 
 
 
1 
 
1 
 

 
 
 
 
 
 
т 
 

Те ж 

 
 
 
 
 
 

2,54 
 

2,23 

 
 
 
 
 
 

3,1
5 
 

3,5
8 

у пакети 
“Пюр-Пак” 
місткістю 0,5 л 

10.5.052008 
Автомат паку-
вальний  

Підготувати автомат до роботи, 
промити і продезінфікувати згі-
дно з  вимогами  технології,  за- 

Оператор 
автомата 
для  

1 “ 1,74 4,6 



 

 

1
1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 (в асептич-
них умовах)  
ЗОНД-
ПАК.2201 
продуктивні-
стю 25 шт./хв 

правити плівкою, установити 
дату за допомогою контролера, 
що програмується, установити 
робочий режим, спостерігати за 
процесом розливання ряжанки з 
одночасною стерилізацією 
плівки бактерицидною лам-
пою, контролювати параметри 
процесу, укладати пакети в 
ящики, контролюючи масу па-
кетів, якість запаювання шва і 
чіткість нанесення маркування, 
за необхідності налагоджувати 
автомат, після закінчення по-
мити і продезінфікувати авто-
мат згідно з вимогами техноло-
гії, прибрати робоче місце 

роз-
ливання 
молочної 
продукції 
у пакети 
та плівку 
4-й розр. 

    

 



 

 

1
1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування:  
у пакети 
“Пюр-Пак” 
місткістю 
0,3 л 

10.5.052009 
Лінія розливу 
Galdi продук-
тивністю  
4750 пак./год 

Промити і пропарити лінію 
згідно з вимогами технології, 
установити параметри процесу 
на дисплеї, заправити принтер 
дати фарбою, відрегулювати 
температурний режим термопа-
кувального вузла, заправити 
магазин формувального вузла 
заготовками пакетів, спостері-
гати за процесом розливання 
біфідойогурту, контролювати 
масу, якість формування, мар-
кування та термопакування па-
кетів, за необхідності налаго-
джувати вузли лінії, регулюва-
ти температурний режим тер-
мопакувального вузла та швид-
кість руху транспортера, після 
закінчення помити і продезінфі- 

Оператор 
автомата 
для роз-
ливання 
молочної 
продукції 
у пакети і 
плівку  

4-й розр. 

1 т 3,74 4,3 



 

 

1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування: 

 кувати  лінію згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче місце 

     

у скляні бан-
ки “Твіст-
Офф” масою 
0,35 кг 

10.5.052009 
Лінія розливу  
ТФ-ОРБ-1500 
продуктивні-
стю  
1250 шт./год 

Скласти лінію, промити і про-
дезінфікувати згідно з вимогами 
технології, підвезти кришки, 
пропарити гострою парою, за-
правити магазин лінії кришка-
ми, увімкнути кран подачі про-
дукції, спостерігати за проце-
сом розливання, контролювати 
масу, якість закупорювання та 
маркування, вибракувати неякі-
сну продукцію, за необхідністю 
регулювати дозувальний при-
стрій та механізм подавання 
кришок, після закінчення про-
мити і продезінфікувати лінію 
згідно з вимогами технології 

Оператор 
лінії роз-
ливання 
моло- 
ка та мо-
лочної 
продукції 
у пляшки 
4-й розр. 

1 т 3,35 2,39 



 

 

1
1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розливання, 
пакування:  
у скляні 
пляшки 
місткістю 
0,2 л 
у ПЕТ-пля-
шки міст-
кістю 0,7 л 

10.5.052009 
Лінії розливу 
Iindex 6 про-
дуктивністю  
6000 шт./год 
Inkrus A-500 
продуктивні-
стю 50 шт./хв 

Підготувати лінію до роботи, 
промити і продезінфікувати 
згідно з вимогами технології, 
завантажити пляшки, заправити 
етикетувальною плівкою, здій-
снити пробне розливання, уста-
новити робочий режим лінії; 
спостерігати за процесом роз-
ливання, контролювати параме-
три процесу, усувати затори 
пляшок, регулювати рух транс-
портера, контролювати чистоту 
пляшок, за необхідності нала-
годжувати вузли лінії, після 
закінчення роботи промити і 
продезінфікувати лінію згідно з 
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

Оператор 
лінії роз-
ливання 
моло- 
ка та мо-
лочної 
продукції 
у пляшки 
4-й розр. 

 
6 
 
 
 
3 

 
т 
 
 
 

Те ж 

 
8,60 

 
 
 

6,80 

 
5,58 

 
 
 

3,5 

Укладання 
продукції у  

15.5.052013 
Вручну 

Підготувати робоче місце до 
роботи, виставити  підготовлені  

Оператор 
розфасу- 

    



 

 

1
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

стаканчики 
масою:  
0,1 кг у кар- 
тонні короби 
по 15 шт.; 
0,125 кг у  
картонні ко-
роби по  
12 шт. 

 короби на робочій стіл, конт-
ролювати якість закупо-
рювання стаканчиків, уклада-
ти в короби, встановити за-
повнений короб на піддон, 
прибрати робоче місце 

вально-
пакуваль-
ного авто-
мата  

4-й розр. 

 
 
3 
 
 
3 

 
 
т 
 
 

Те ж 

 
 

8,70 
 
 

8,50 

 
 

2,76 
 
 

2,82 

Термоусад-
ження паке-
тів “Пюр-
Пак” міст-
кістю 0,25 л 

10.5.052022 
Термоуса-
дочна ма-
шина  
МТУ-15Т-Р 
продуктивніс-
тю 400 уп./год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, заправити плівкою, про-
гріти, установити робочий ре-
жим, перемістити розфасовану 
продукцію за допомогою візка 
до машини на відстань 30 м, 
упакувати пакети з продукцією 
по 12 шт. у поліетиленову плів-
ку, перемістити упаковану про-
дукцію в холодильну  камеру  за  

Укладаль-
ник-па-
куваль-
ник  

2-й розр. 

2 “ 5,61 2,85 
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  допомогою візка на відстань до 
15 м, після закінчення роботи 
прибрати робоче місце 

     

10.5.0600. Виготовлення кисломолочних продуктів на лініях 
Виготовлен-
ня ряжанки 
4%-ї жирно-
сті  
у скляних 
баночках 
масою  
0,45 кг  

10.5.060001 
Потокова 
лінія з ви-
робництва 
кисломолоч-
них продук-
тів термос-
татним спо-
собом про-
дуктивністю  
10000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати згідно з вимогами тех-
нології, спостерігати за пода-
ванням молока на обробку (се-
парування, нормалізація, пасте-
ризація, гомогенізація), контро-
лювати параметри процесу об-
робки, подати нормалізовану 
суміш на топлення, спостеріга-
ти за процесом та температур-
ним режимом топлення, подати 
топлену суміш у ферментатор, 
заквасити, розлити у скляні ба-
ночки  масою  450 г, установити  

Апарат-
ник ви-
робниц-
тва кис-
ломоло-
чних та 
дитячих 
молоч-
них про-
дуктів  

4-й розр. 

1 т 2,14 3,74 
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Продовження табл. 2.5 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  баночки у термостатну камеру, 
спостерігати за процесом сква-
шування, контролювати пара-
метри процесу, проводити ор-
ганолептичну оцінку продукту, 
відбирати проби на аналіз, піс-
ля закінчення промити і проде-
зінфікувати устаткування згід-
но з вимогами технології, при-
брати робоче місце 
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Таблиця 2.6 
2.6. Виготовлення вершкового та топленого масла 

 
Норма 

Наймену-
вання опе-
рації 

Код опера-
ції, тип та 
марка уста-
ткування 

Зміст роботи 
Профе-
сія,  
розряд 

Чи-
сель- 
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивнос-
ті за 
зміну, т 

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.0610 Виготовлення вершкового масла 

 
Норми витрат праці на процеси первинного та теплового обробляння молочної сировини наведено  

в табл. 2.3 і 2.4 
Фізичне  
дозрівання 
вершків 

10.5.061002  
Вершкодо-
зрівальна 
ванна ВСГМ-
2000 міст-
кістю 2000 л 

Спостерігати за процесом дозрі-
вання вершків, контролювати 
температурний режим, періо-
дично відбирати проби на ана-
ліз, передати вершки за вироб-
ничим призначенням 

Апаратник 
пастеризації 
та охо-
лодження 
молока 

4-й розр. 

1 т 0,54 14,3 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Виготов-
лення ве-
ршкового 
масла ме-
тодом зби-
вання ве-
ршків 

10.5.061005 
Масловиго-
товлювач 
періодичної 
дії Л5-ОМН 
продуктив- 
ністю 140-
200 кг/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, увімкнути, заповнити верш-
ками, спостерігати за процесом 
збивання вершків, злити ско-
лотини, залити воду у маслови-
готовлювач, промити масло, зли-
ти воду, вимкнути масловиготов-
лювач, помити згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче місце 

Маслороб  
4-й розр. 

1 т 7,77 1,0 

Те ж Масловиго-
товлювачі 
періодич- 

Підготувати устаткування до ро-
боти, увімкнути, заповнити верш-
ками,   спостерігати   за   проце-
сом  

     



 

 

1
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Виготов-
лення вер-
шкового 
масла: ме-
тодом зби-
вання вер-
шків 

ної дії про-
дуктивністю, 
кг/год: 
100 
800 
1000 
1500 
2000 
2500 
3000 
3500 

збивання вершків, злити сколотини, 
залити воду у масловиготовлювач, 
промити масло, злити воду, вимкну-
ти масловиготовлювач, помити згі-
дно з вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

 
 
 

Масло- 
роб 

4-й розр. 
Те ж 

“ 
“ 
“ 
“ 

 
 
 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
т 

Те ж 
“ 
“ 
“ 
“ 
“ 
“ 

 
 
 

13,80 
1,40 
1,12 
0,75 
0,56 
0,45 
0,37 
 0,32 

 
 
 

0,6 
5,7 
7,1 
10,7 
14,3 
17,8 
21,6 
25,0 

методом 
перетво-
рення ви-
соко-
жирних  
вершків 

10.5.061007 
Циліндрич-
ний масло-
утворювач 
продуктив-
ністю, 
кг/год: 

Підготувати устаткування до ро-
боти, увімкнути, заповнити верш-
ками, спостерігати за процесом об-
робки вершків, злити сколотини, 
залити воду у маслоутворювач, 
промити масло, злити воду,  вимк-
нути  маслоутворювач, 
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Продовження табл. 2.6 
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Виготовлен-
ня вершко-
вого масла: 
методом 

500 
700 
1000 
3000 

помити згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

Масло-
роб-

майстер 
4-й розр. 

1 
1 
1 
1 

т 
Те ж 

 “ 
“ 

2,24 
1,60 
1,12 
0,37 

3,6 
5,0 
7,1 
21,6 

перетво-
рення ви-
сокожир-
них  
вершків 

10.5.061008 
Пластинчас-
ті масло-
утворювачі: 
РЗ-ОУА 
продуктив-
ністю 500-
600 кг/год 
 

Підготувати устаткування до ро-
боти, подати вершки в бак із поп-
лавком-регулятором, провести 
пастеризацію та сепарування вер-
шків, подати їх на маслоутворю-
вач, спостерігати за процесом ви-
готовлення масла, періодично від-
бирати проби на аналіз, після за-
кінчення помити устаткування 
згідно з вимогами технології, при-
брати робоче місце 

Те ж 1 “ 2,10 3,8 

 РЗ-ОУА-1 
продуктив-
ністю  
800 кг/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, наповнити маслоутворювач 
вершками, спостерігати за проце-
сом  перетворення  високожирних 

“ 1 “ 1,43 5,6 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  вершків, регулювати та підтриму-
вати температурний режим, пері-
одично перевіряти якість масла, 
подати на фасування, очистити 
маслоутворювач від залишків ма-
сла, промити і продезінфікувати 
згідно з вимогами технології, при-
брати робоче місце 

     

10.5.0620 Виготовлення топленого масла 
Плавлення 
вершково-
го масла 

10.5.062001 
Ванни-пла-
вителі 
місткістю: 
2000 л  
 
5000 л 
 

Підготувати устаткування до 
ро-боти, розпакувати ящики з 
ма-слом, вивантажити масло у 
тер-мованну, довести до потріб-
ної температури, спостерігати за 
процесом плавлення, витримати 
розплавлене масло при темпе-
ратурі 50-60оС для часткового 
відділення плазми від вільного 
жиру  

 
 

Масло-
роб  

3-й розр. 
 

Те ж 

 
 
 
 
4 
 
4 

 
 
 
 
т 
 

Те ж 

 
 
 
 

0,3 
 

2,45 

 
 
 
 

106,67 
 

13,06 
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Плавлення 
вершково-
го масла 

10.5.062001 
Апарат пе-
ріодичної 
дії ВСМГ 
місткістю 
1000 л 

Підготувати устаткування до 
роботи, завантажити апарат, до-
вести температуру до потрібної 
50-60°С, витримати розплавле-
не масло при цій температурі 
для часткового відділення пла-
зми від вільного жиру 

Масло-
роб  

4-й розр. 

1 т  2,20 3,6 

10.5.0630 Пакування 
Пакуван-
ня, фасу-
вання: то-
пленого 
масла у ві-
дерця ма-
сою 0,5 кг 
 

10.5.063005 
Фасувально-
пакувальний 
автомат 
ORP-500  
продуктивні-
стю  
50 шт./хв 

Підготувати автомат і робоче 
місце до роботи, промити, вста-
новити та закріпити наповню-
вальний бункер, випустити рі-
дину з віддільника, відкрити го-
ловний затвор повітря, запра-
вити резервуар печатного при-
строю штемпельною фарбою, 
заправити автомат кришками і 
відерцями, випробовувати авто-
мат на холостому ходу, відре-
гулювати  його,  спостерігати за  

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль- 
ного  

автомата  
4-й розр. 

1 Те ж 1,04 7,68 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  роботою автомата, періодично 
заряджати магазин автомата 
кришками і відерцями, періоди-
чно контролювати масу, після 
закінчення роботи розібрати ав-
томат, промити згідно з ви-
могами технології 

     

Пакуван-
ня, фасу-
вання: ма-
сла у пер-
гамент  
масою  
0,5 кг 
 

10.5.063005 
Фасувально- 
пакувальний 
автомат 
АРМ продук-
тивністю  
30 шт./хв 
 

Підготувати автомат та робоче 
місце до роботи, заправити пер-
гаментом, виставити дату в мар-
кувальному приладі, підвезти 
масло до автомата в рікші на 
відстань до 20 м, завантажити 
масло в бункер автомата вруч-
ну, спостерігати за процесом 
розфасуванням   масла  у  перга- 

Оператор 
розфасу- 
вально-
пакува-
льного 
автомата 
4-й розр. 

2 т 3,48 4,6 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  мент по 0,5 кг, контролювати масу 
пачок і чіткість маркування, уклас-
ти пачки в ящики, пере-містити за 
допомогою транс-портера або на 
візку до холо-дильної камери, по-
мити устат-кування, прибрати ро-
боче місце 

     

Пакування, 
фасування: 
масла  
у ящики  
масою 10 кг 
 
 
 

10.5.063005 
Фасувально-
пакувальні ав-
томати:  
М6-ОРГ про-
дуктивністю  
150 шт./год 

Підготувати автомат та робоче міс-
це до роботи, заправити па-
кувальним папером, виставити дату 
в маркувальному приладі, устано-
вити робочий режим,  розфасувати 
масло, періодично контролюючи 
масу ящиків і чіткість маркування, 
після закічення розібрати і помити 
автомат згідно з вимогами техноло-
гії, прибрати робоче місце 

Оператор 
розфасу- 
вально-
пакува-
льного 
автомата  
4-й розр. 

 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 

т 
 
 
 
 
 
 
 

1,04 7,68 
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Пакуван-
ня, фасу-
вання: ма-
сла шо-
коладного 
у фольгу  
масою  
0,2 кг 
 

М6-АРМ 
продуктивніс-
тю 50 шт./хв 
 

Підготувати автомат до роботи, 
заправити фольгою, виставити 
дату в маркувальному приладі, 
установити робочий режим, роз-
фасувати масло, періодично конт-
ролючи масу пачок і чіткість мар-
кування, укласти пачки в ящики, 
перемістити за допомогою транс-
портера до холодильної камери, 
розібрати і помити автомат згідно 
з вимогами технології 

Оператор 
розфасу- 
вально-
пакува-
льного 
автомата  
4-й розр. 

1 т 2,61 3,07 

масла у 
пергамент  
масою  
0,2 кг 
 

10.5.063005 
Фасувально- 
пакувальний 
автомат  
М6-ОРГ про-
дуктивністю 
60 шт./хв 
 

Підготувати автомат та робоче 
місце до роботи, заправити пер-
гаментом, виставити дату в мар-
кувальному приладі, установити 
робочий режим, спостеріггати за 
процесом фасування масла, кон-
тролюючи масу пачок і чіткість 
маркування, після закінчення 
помити і продезінфікувати авто- 

Оператор 
розфасу- 
вально-
пакува-
льного 
автомата 
4-й розр. 

2 Те ж 3,26 3,68 



 

 

1
2
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  мат згідно з вимогами технології, 
прибрати робоче місце 

     

Пакуваня, 
фасування: 
масла  
у батони  
масою 0,5 
кг 

10.5.063006 
Автомат  
дозувально-
фасувальний 
Л5-ОКА 
продуктив-
ністю 
1,0 т/год 

Підготувати автомат до роботи, 
виставити дату в маркувальному 
приладі, заповнити маслом прий-
мальний бак автомата, почати фа-
сування масла, періодично конт-
ролювати масу батонів і чіткість 
маркування, укласти батони в 
ящики,  перемістити за допомогою 
транспортера або на візку до хо-
лодильної камери, помити і про-
дезінфікувати автомат згідно з ви-
могами технології, прибрати робо-
че місце 

Оператор 
розфасу- 
вально-
пакува- 
льного 
автомата  
4-й розр. 

1 т 3,13 2,56 



 

 

1
2
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Етикету-
вання 

10.5.063011 
Вручну 

Поставити ящик з маслом на ваги, 
зважити, записати масу на етикет-
ці і в журналі, заклеїти ящик 
скотч-стрічкою, наклеїти самок-
лейку етикетку на ящик 

Укладаль-
ник-паку-
вальник  

1 т 1,05 7,6 

Маркуван-
ня 

Те ж Узяти штамп, проштампувати 
ящики вручну, відставити в бік 

2-й розр. 1 10 
ящи-
ків 

0,08 100,0 

Укладання 10.5.063016 
Вручну 

Укласти батони з маслом у кар-
тонні ящики по 20 шт. 

Те ж 3 т 1,74 13,8 

Обандеро-
лювання 
ящиків з  
фасованим 
маслом  
по 0,2 кг 
 

10.5.063021 
Вручну 

Піднести до робочого місця скотч 
та проштамповані етикетки, узяти 
наповнений ящик із фасованим ма-
слом, закрити його, укласти зверху 
етикетку, заклеїти скотчем, після за-
кінчення прибрати робоче місце 
 

“ 1 Те ж 6,53 1,2 
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Продовження табл. 2.6 
1 2 3 4 5 6 7 8 

15.5.0640 Виготовлення масла на потокових лініях 
Виготов-
лення мас-
ла  
 

10.5.064001  
Потокова 
лінія  
Ж5-ОСД-500 
продуктив- 
ністю 500-
1000 кг/год 

Підготувати устаткування до робо-
ти, прийняти і зважити молоко, пі-
дігріти його, просепарувати, уста-
новити робочий режим пастериза-
тора, пропастеризувати вершки, 
нормалізувати знежиреним моло-
ком, перемішати, нагріти суміш 
при постійному перемішувані до 
80оС, спостерігати за процесом ви-
готовлення масла, контролювати 
його параметри, після закінчення 
розібрати, помити і продезінфіку-
вати устаткування згідно з вимога-
ми технології, прибрати робоче 
місце 

Масло- 
роб  

4-й розр. 

1 т 2,08 3,84 
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Таблиця 2.7 
2.7. Виготовлення сирів 

  
Норма На-

ймену-
вання 
операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чи-
сель-
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук- 
тивності за 
зміну, т 

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.0710 Сквашування, одержання, обробляння сирного згустку 

Сквашу-
вання, 
одер-
жання,  
оброб-
ляння си-
рного згу-
стку 

10.5.071001 
Ванни сирні 
місткістю  
2500 л 
 
10.5.071002 
Котли для 
кисломолоч-
них сирів  
WHSS-10,  
місткістю 
10000 л 

Підготувати устаткування до 
роботи, закачати молочну су-
міш у котел, контролювати ав-
томатизований процес оброб-
ляння суміші, утворення згуст-
ку, його розрізання та зливання 
сироватки, у міру готовності 
згусток вивантажити, провести 
автоматичне миття коагулятора 

Виробник 
сиру 

4-й розр. 
 

Те ж 

2 
 
 
 
1 

т 
згуст-
ку 
 

Те ж 

15,84 
 
 
 

3,15 

1,01 
 
 
 

2,36 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сквашу-
вання, 
одер-
жання, 
оброблян-
ня сирно-
го згустку 

10.5.071004 
Сировиготов-
лювачі закри-
того типу  
ОС-1000 міст-
кістю 12000 л 

Підготувати устаткування до ро-
боти, ввімкнути напругу і по-
дачу стислого повітря, заповни- 
ти ванну з одночасним перемі-
шуванням, підігріти, ввімкнути 
насос відкачування сироватки, 
ввімкнути ліри, розрізати згус-
ток, після закінчення процесу 
подати  суміш  сирного  згустку 
та сироватки на подальшу об-
робку, розібрати, помити і 
продезінфікувати сировигото-
влювач згідно з вимогами тех-
нології  

Виробник 
сиру 

3-й розр. 
 

1 т 
згуст-
ку 
 

0,20 39,6 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 Сквашу-
вання, 
одер-
жання, 
оброб-
ляння си-
рного згу-
стку 

10.5.071005 
Сировиго-
товлювачі з 
перфоровани-
ми вставками 
Paul Bus, про- 
дуктивністю  
2500 кг/зм 

Підготувати устаткування до 
роботи, ввімкнути напругу і 
подачу стислого повітря, за-
повнити ванну з одночасним 
перемішуванням, підігріти, 
ввімкнути насос відкачування 
сироватки, ввімкнути ліри, 
розрізати згусток, потім пода-
ти суміш сирного згустку та 
сироватки на подальшу обро-
бку, розібрати, помити і про-
дезінфікувати сировиготов-
лювач згідно з вимогами тех-
нології 
 

Виробник 
сиру 

4-й розр. 

1 т 
згуст-
ку 

7,7 1,0 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сквашу-
вання, 
одер-
жання,  
оброб-
ляння си-
рного згу-
стку 

10.5.071013 
Ультрафіль-
траційна ус-
тановка  
СВВ-10, про-
дуктивністю 
1500 кг/зм 

Підготувати устаткування до 
роботи, ввімкнути напругу і 
подачу стиснутого повітря, 
заповнити ванну з одночас-
ним перемішуванням, підіг-
ріти, ввімкнути насос відка-
чування сироватки, ввімкну-
ти ліри, розрізати згусток, 
після закінчення процесу 
подати суміш сирного згуст-
ку та сироватки на подальшу 
обробку, розібрати, помити і 
продезінфікувати сировиго-
товлювач згідно з вимогами 
технології  
 

Оператор 
лінії у ви-
робництві 
харчової 
продукції 
(молочне 
виробниц-
тво) 

4-й розр. 

2 т 
згуст-
ку 

7,5 2,1 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сквашу-
вання, 
одер-
жання,  
обробляння 
сирного 
згустку 

10.5.071014 
Лінія виго-
товлення м’яких 
сирів DONIR, 
про-дуктивністю 
3000 кг/зміну 

Підготувати устаткування до 
роботи, ввімкнути напругу і 
подачу стиснутого повітря, за-
повнити ванну з одночасним 
перемішуванням, підігріти, 
ввімкнути насос відкачування 
сироватки, ввімкнути ліри, ро-
зрізати згусток, після закінчен-
ня процесу подати суміш сир-
ного згустку та сироватки на 
подальшу обробку, розібрати, 
помити і продезінфікувати си-
ровиготовлювач згідно з вимо-
гами технології  
 

Оператор 
лінії у ви-
робництві 
харчової 
продукції 
(молочне 
виробниц-
тво) 

4-й розр. 

1 т 
згуст-
ку 

5,6  

        



 

 

1
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 Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сквашу-
вання, 
одер-
жання, об-
робляння 
сирного 
згустку 

10.5.071014 
Лінія виго-
товлення си-
чужних сирів 
ЕFAFLEX, 
продуктивніс-
тю  
1000 кг/зміну 

Підготувати устаткування до 
роботи, ввімкнути напругу і 
подачу стиснутого повітря, 
заповнити ванну з одночас-
ним перемішуванням, підіг-
ріти, ввімкнути насос відка-
чування сироватки, ввімкну-
ти ліри, розрізати згусток, 
після закінчення процесу 
подати суміш сирного згуст-
ку та сироватки на подальшу 
обробку, розібрати, помити і 
продезінфікувати сировиго-
товлювач згідно з вимогами 
технології  
 
 

Оператор 
лінії у ви-
робництві 
харчової 
продукції 
(молочне 
виробниц-
тво) 

4-й розр. 

1 т 
згуст-
ку 

7,6 1,1 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розрізання 
згустку 

10.5.071015 
Ніж 

Нарізати сирний пласт за до-
помогою ножа на шматки 
відповідного розміру 

Сировар 
4-й розр. 

1 т 
згу-
стку 

0,53 15,1 

Те ж 10.5.071016 
Ліра, арфа 

Провести розрізання згустку 
за допомогою ліри, арфи на 
шматки відповідного розміру 

Те ж 1 Те ж 0,58 13,8 

 10.5.07117 
Струна 

Розрізати сирний пласт вру-
чну за допомогою струни на 
шматки відповідного розміру 

“ 
 

1 “ 
 

1,05 7,6 

 10.5.071018 
Мішалкою  

Увімкнути мішалку, спосте-
рігати за процесом розрізання 
згустку 

“ 
 

1 “ 
 

0,16 50,0 

Зливання 
згустку в 
мішки  

10.5.071020 
Самопливом 

Розрізати згусток, злити си-
роватку, піднести мішки, роз-
лити згусток у мішки, уклас-
ти мішки в прес-ванну або 
візок 

Виробник 
сиру 

3-й розр. 

1 “ 
 

0,36 22,0 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Зливання 
сироватки 
за допомо-
гою насоса 

10.5.071022 
Насос продук-
тивністю  
13000 л/год 

Відкрити кран вихідного 
па-трубка, увімкнути насос, 
спостерігати за зливанням і 
відкачуванням сироватки з 
сироробної ванни 

Виробник 
сиру 

3-й розр. 
 

1 т  
сиро-
ватки 

 

 
0,08 

 
 

 
99,0 

 
 

Нагрівання 
та обсушу-
вання сир-
ного зерна 

10.5.071024 
Ванна  
В2-ОСВ-5 
місткістю 
5000 л 

Після закінчення зливання 
сироватки включити кран 
подачі пару до парової со-
рочки сироробної ванни та 
мішалки (друге нагрівання 
сирного зерна до темпера-
тури

 40оС), спостерігати за 
нагріванням 35 хв, визначи-
ти готовність сирного зерна 
органолептично і за лабора-
торним аналізом 

“ 1 
 
 

Те ж 
 
 

0,29 
 
 

27,2 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Охолоджен-
ня сиру 
кисломо-
лочного 

10.5.071025 
Охолоджувач   
Локтюхова 

Перевірити справність сиро-
охолоджувача, подати сир до 
охолоджувача, завантажити 
сир до бункера та увімкнути 
охолоджувач, спостерігати 
за охолодженням 

Виробник 
сиру 

3-й розр. 

1 т 
сиру 

2,50 3,2 

Те ж Митрофанова Підвезти візок до прес-охо-
лоджувача, відкрити охолод-
жувач, закласти до нього мі-
шечки з кальє, закрити прес-
охолоджувач, увімкнути йо-
го, спостерігати за охолод-
женням, вивантажити міше-
чки із сиром, прибрати ро-
боче місце 

Те ж 1 Те ж 1,45 5,5 

“ 10.5.071026 
Охолоджу-
вальна каме- 
ра 

Підвезти ванну-візок до охо-
лоджувальної камери, розк-
ласти мішечки на піддоні, 
сир перекласти до візків  

“ 1 “ 2,00 4,0 



 

 

1
4
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Розтарюван-
ня сиру кис-
ломолочного 
із мішечків 

10.5.071027 
Вручну 

Розв’язати мішечки із сиром 
і витрусити його до місткості 

Виробник 
сиру 

3-й розр. 

1 т 
 

0,89 9,0 

10.5.0720 Чеддеризація 
Чеддериза-
ція  

10.5.072001 
Контейнер 

Спостерігати за процесом че-
ддеризації сирного пласта у 
контейнері, контролюючи 
кислотність методом титру-
вання, визначити зрілість си-
рного пласта проведенням 
проби на плавлення 

 
Сировар 
4-й розр. 

1 Те ж 3,12 2,2 

Чеддериза-
ція  

10.5.072002 
Аппарат безпе-
рервної дії 
DONIDO 
АФК-80 про-
дуктивністю 
800 кг/год 

Оглянути та зібрати апарат, 
вивести на температурний ре-
жим, спостерігати за чеддери-
зацією при t 40-42оС 

Те ж  1 Те ж  3,64 2,1 
 



 

 

1
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Чеддериза-
ція 

10.5.072002 
Апарат без-
перервної дії 
АФК-500  
продуктивніс-
тю 500 кг/год 

Оглянути та зібрати апарат, 
вивести на температурний 
режим, спостерігати за чед-
деризацією при t 40-42оС 

 
Сировар 
4-й розр. 

 
 
1 

 
 
т 

 
 

4,12 

 
 

1,94 

15.5.0730 Формування, пресування 
Формування 
у формах із 
серветками 

10.5.073001 
Вручну 

Узяти форми, вистелити сер-
ветками, заповнити вручну, 
утрамбувати, установити фо-
рми на стіл 

Формува-
льник   
сиру 

3-й розр. 

1 т 
сиру 

2,66 3,0 

 10.5.073002 
Ванна  
В2-ОСВ-5  
місткістю  
5000  л 

Підготувати до роботи ус-
таткування, інвентар, форми, 
сирне зерно вручну подати 
на формову підставку, звер-
ху сформувати штабель із 
блок-форм 

Те ж 1 т 14,87 0,24 



 

 

1
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Формуван-
ня, пресу-
вання 

10.5.073004 
Формувальний 
автомат АФ-250
місткістю 250 кг
сирної маси 

Промити і продезінфікувати 
автомат згідно з вимогами те-
хнології, установити робочий 
режим (рівень тиску, парамет-
ри брусків сирного пласта), 
увімкнути насос, спостерігати 
за подаванням сирного згустку 
у бункер, стежити за процесом 
формування сирного пласта, 
видаленням сироватки і нарі-
занням брусків, контролювати 
масу і розмір брусків, за необ-
хідності проводити дрібне нала-
годження вузлів автомата, після 
закінчення роботи розібрати, 
помити і продезінфікувати ав-
томат згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

Те ж 1 т 5,33 1,5 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Формуван-
ня 

10.5.073004 
Формувальний 
блок  (входить 
до складу лінії 
“Alfa-Laval”) 

Підготувати до роботи устат-
кування, інвентар, форми, си-
рне зерно вручну подати на 
формову підставку, зверху 
сформувати штабель із блок-
форм  

Формуваль-
ник сиру  
3-й розр. 

1 т 8,70 0,90 

Формування 10.5.073004 
Формувальний 
апарат періодич-
ної дії В2-0СВ-10 
продуктивністю 
10000 л/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, спостерігати за пре-
суванням сиру на формуваль-
ному апараті, після закінчення 
помити і продезінфікувати апа-
рат згідно з вимогами техноло-
гії 

Пресуваль-
ник сиру  
3-й розр. 

1 т 9,01 0,43 

Загортання 
у серветки 

10.5.073006 
Вручну 
 

Підготувати серветки, взяти фо-
рму із сиром, розкрити кришку, 
вийняти сир, загорнути  

Формува-
льник   
сиру 

3-й розр  
 

1 Те ж 4,75 1,68 
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 Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Самопресу-
вання 

10.5.073007 
у прес-візку 
 

Заповнити прес-візок сирним 
зерном, спостерігати за про-
цесом самопресування 

Формува-
льник 
сиру 

3-й розр  
 

1 т 
сиру 

0,54 14,8 

 у формах (роз-
ливання сирно-
го зерна само- 
пливом) 

Заповнити форми сирним 
зерном, встановити на фор-
мувальний пересувний стіл, 
спостерігати за самопресу-
ванням сиру 

Те ж 2 Те ж 0,20 80,0 

у формах (роз-
ливання сирно-
го зерна вруч-
ну) 

“ 1 “ 5,39 3,0  

 

Підготувати форми, провести 
розливання сирного зерна у 
форми за допомогою цебер-
ки, розрівняти поверхню, 
установити на стіл, спостері-
гати за процесом самопресу-
вання 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пресу-
вання 

10.5.073011 
Прес-візок Л5 
ОПТ міст-
кістю 345 л 

Підвезти прес-візок, заванта-
жити пласт, запустити пнев-
мопривод, провести пресу-
вання, зняти кришки, розібра-
ти пластини 

Пресува-
льник  
сиру  

3-й розр. 

2 т 3,2 5,0 

Підпресу-
вання 

10.5.073012 
Прес-ванна 
Я7-00-23 міст-
кістю 500 л 

Підготувати форми, провести 
розливання сирного зерна у 
форми за допомогою цеберки, 
розрівняти поверхню, устано-
вити стіл, спостерігати за про-
цесом пресування 

Те ж 1 Те ж 1,14 7,0 

Пресу-
вання 
знежи-
реного 
сиру 

10.5.073013 
Прес меха-
нічний ва-
жільний Л5-
ОПТ про-
дуктивністю 
350 кг 

Установити блок-форми на 
підставку, злити, перекачати 
сироватку, заповнити форми 
сирним зерном, сформувати
штабель блок-форм, спостері-
гати за пресуванням сиру 

“ 1 “ 12,55 1,27 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пресуван-
ня  

10.5.073019 
Установка круп-
ноблочного пре-
сування УПТ 
продуктивністю 
300 кг/год 

Підготувати лінію до роботи, 
зневоднити згусток, провести 
охолодження сиру, контролю-
ючи показники з пульта керу-
вання, передати сир на на-
ступну переробку або роз- 
фасування, провести санітар-
ну обробку лінії (централізо- 
ваним способом), помити 
охолоджувач, інвентар, при-
брати робоче місце 
 

Пресува-
льник  
сиру  

4-й розр. 

1 т 3,11 
 
 
 

2,36 
 
 

Марку-
вання 
твердих 
сирів 

10.5.073023 
Вручну 

Приготувати форми і плас-
тикові цифри, викласти ци-
фри у сир, накрити форми 
кришкою 

Пресува-
льник  
сиру  

4-й розр. 

1 т 2,18 7,34 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0740 Соління 
Соління у 
зерні 

10.5.074001 
Ванна міст-
кістю 2000 л 

Наповнити відро розсолом, перемі-
стити відро на відстань до 5 м, 
вилити розсіл у ванну із сирним 
зерном, увімкнути мішалку, спо-
стерігати за перемішуванням  

Сиросолі-
льник  

3-й розр.  

1 т  
сир-
ного 
зерна  

0,72 11,1 

Соління 10.5.074002 
Вручну сухою 
сіллю 

Піднести сіль до робочого місця, 
взяти головку сиру, натерти сухою 
сіллю вручну, укласти на лоток для 
подальшого просолювання і дозрі-
вання, після закінчення помити ін-
вентар, тару, прибрати робоче місце

Сиросолі-
льник  

3-й розр.  

1 т 7,41 1,08 

 Те ж 10.5.074003 
Сухою сіллю  
на спеціаль-
ному пристрої 

Піднести сіль до робочого місця, 
взяти головку пресованого м’яко-
го сиру, натерти сухою сіллю, 
укласти на лоток для подальшого 
просолювання і дозрівання, поми-
ти інвентар, тару, прибрати робо-
че місце 

Те ж 1 Те ж 5,49 1,21 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Соління  10.5.074007  
У розсолі у 
ванні ВДП-
600 місткістю 
600 л  

  

Підготувати устаткування до 
роботи, підготувати робочий 
розчин у ванні, встановити під 
воронку відділювача розсолу 
пересувний стіл з формами, від-
регулювати необхідну частоту 
обертів барабана, вести процес 
соління сирного зерна, ре-
гулювати концентрацію розсо-
лу та частоту обертів посолоч-
ного барабана, після закінчення 
процесу ввімкнути установку, 
прибрати робоче місце 

Сиросо-
лільник  
4-й розр. 

1 т 1,57 5,1 

Соління  
сирів роз-
сільних 

10.5.074008 
У розсолі в 
басейнах 
окремих голо-
вок 

Укласти сформовані сирі в роз-
сіл вручну. Після закінчення 
соління вийняти сири з ванни із 
сольовим розчином і укласти на 
стіл для обсушування  

Сиросо-
лільник  
3-й розр. 

1 т 
сиру 

9,73 0,82 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Соління 10.5.074009 
У розсолі в 
басейнах у 
контейнерах 

Після самопресування сиру 
штабель із блок-формами пере-
містити до солильного басейну 
за допомогою тельфера  

Сиросо-
лільник  
3-й розр. 

 

1 Те ж 2,48 3,23 

Соління  
сирів роз-
сільних 

10.5.074012 
Установка 
ОПП-3 про-
дуктивністю  
3000 кг/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, підготувати робочий 
розчин у ванні, встановити під 
воронку відділювача розсолу 
пересувний стіл з формами, 
відрегулювати необхідну час-
тоту обертів барабана, вести 
процес соління сирного зерна, 
регулювати концентрацію роз-
солу та частоту обертів посо-
лочного барабана, після закін-
чення процесу ввімкнути уста-
новку, прибрати робоче місце 

Те ж 1 т 
сиру 

1,43 5,6 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Приготу-
вання і 
пасте-
ризація  
розсолу 

10.5.074013  
У ванні  
ВДП-600 міст-
кістю 600 л 

Заповнити водяну рубашку во-
дою, наповнити ванну водою, 
увімкнути привід обертів мі-
шалки, додати концентрова-
ний розсіл та прикрити вентель 
подачі пари, при досягненні 
температури продукту відпо-
відно до технології процесу 
зменшити подачу пари та ви-
тримати продукт при цій тем-
пературі протягом необхідного 
часу 

Сиросо-
лільник  
4-й розр. 

1 т 1,57 5,1 

10.5.0750 Дозрівання і догляд за сирами 
Миття, 
обтирання 
головок 
сиру  
 

10.5.075002 
Сиромийна  
машина щіт-
кового типу  
РЗ-МСШ про-
дуктивністю 
50 гол./год 

Підготувати мийну машину до 
роботи, завантажити головки 
сиру в робочу місткість мийної 
машини, увімкнути машину, ви-
мити сири, помиті сири вик-
ласти з машини на стіл 

Мийник 
сиру 

 2-й розр. 

1 10 
голо-
вок 

0,27 29,6 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Обсушуван-
ня сирів 
твердих си-
чужних 

10.5.075005 
На стелажах 
 

Періодично перевертати голов-
ки сиру у формах по 0,5 кг з ін-
тервалом 5, 15, 30, 60 хв під час 
дозрівання, спостерігати за про-
цесом дозрівання та самопресу-
вання сиру у формах, на візках, 
транспортувати візки із сиром 
до холодильної камери на відс-
тань до 10 м, вийняти сир із 
форм, укласти їх на стелажі для 
обсушування на 12-48 годин, 
після закінчення роботи прибра-
ти робоче місце 

Сировар з 
дозріван-
ня сирів  
4-й розр. 

1 т 
сиру 

13,33 0,6 

Обсушуван-
ня сирів 

10.5.075006 
Сушильний 
тунель С6/800 
продуктив-
ністю 2,5 т/год 

Подати сири по транспортеру в 
сушильний тунель, упродовж 
зміни спостерігати за процесом 
безперебійного подавання і 
обсушування головок сиру  

Те ж 1 Те ж 0,57 14,03 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  у сушильному тунелі, після ту-
нелю вкладати головки сиру в 
поліетиленові пакети і по транс-
портеру передати до відділення 
кліпсації, упродовж зміни та 
після закінчення роботи приб-
рати робоче місце  

     

Протиплі-
снява об-
робка си-
рів 

10.5.075007 
Обладнання 
“Атипле-
сень  
ТА-350” 

Підготувати ванну з антипліс-
нявим розчином “Ітанат”, за-
чистити головки сиру, укласти 
на транспортер протиплісняво-
го тунелю, спостерігати за без-
перебійною роботою тран-
спортера, збирати залишки сир-
них відходів, після закінчення 
прибрати робоче місце, вимити 
та продезінфікувати спецодяг 

Сировар з 
дозріван-
ня сирів 
4-й розр. 

1 т 
сиру 

0,59 13,6 
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 Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Перевер-
тання  
головок  

10.5.075009 
Вручну 
 

Піднести і поставити сходи до 
стелажа, взяти головку сиру, 
перевернути її на інший бік 

Те ж  
1 

10 
голо-
вок 

 
0,13 

 
61,5 

форм   Перевернути форми із сиром 
на візку вручну  

“ 1 Те ж 1,87 4,3 

Парафіну-
вання  

10.5.075012 
Парафінер 
напівавто-
матичний 
пересувний 
Г6-ОП-2А  
продуктив- 
ністю  
75 гол./год 

Підготувати парафінер до ро-
боти, занурити головку сиру в 
розплавлений парафін, витри-
мати в парафіні, вийняти з 
парафіну, укласти на стелаж 

Апарат-
ник нане-
сення по-
лімерних 

та  
парафіно-
вих пок-
риттів на 
сири,  

3-й розр. 

1 т 
 

0,2 40,0 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0760 Плавлення, копчення 
Плавлен-
ня 

10.5.076001 
Спеціальні 
котли продук-
тивністю  
0,1 т/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, завантажити подрібне-
ний пласт у варильний котел, 
провести процес плавлення ма-
си при постійному переміщенні 

Апаратник 
вироб-
ництва  

плавленого 
сиру 

 4-й розр. 

1 1 т 
 сир-
ної 
маси 

4,89 1,6 

 0,6 т/год Те ж Те ж 1 Те ж 6,10 1,3 
Плавлення 
пастопо-
дібного 
плавле-
ного сиру 
з беконом 

10.5.076002 
Апарат для 
плавлення 
сирної маси 
безпервної дії 
Dothem-200, 
місткістю  
200 л 

Підготувати установку до ро-
боти, скласти всі компоненти 
на візок і транспортувати, за-
вантажити сирну масу у бун-
кер, додати солеплавителі, за- 
крити кришку, довести темпе-
ратуру плавлення до потріб-
ної,  вести  процес  плавлення 
сиру, спостерігаючи за пока-
заннями приладів 

 

“ 1 т 5,6 2,2 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Плавлен-
ня  

10.5.076003 
Установка 
періодичної  
дії Я9-ОТВ 
продуктивніс-
тю 0,3 т/год 

Підготувати установку до ро-
боти, завантажити, закрити 
кришку, довести температуру 
плавлення до потрібної, вести 
процес плавлення сиру, спо-
стерігаючи за показаннями 
приладів 

Апаратник 
вироб-

ництва пла-
вленого  
сиру 

 4-й розр. 

1 1 т 
 сир-
ної 
маси 

2,34 3,4 

Плавлення 
пастопо-
дібного 
плавле-
ного сиру 
з беконом 

10.5.076004 
Комплект 
устаткування  
ИПКС 0120 
продуктивніс-
тю 120 кг/год 
(плавитель 
ИПКС-070 (Н)) 
 

Підготувати установку до ро-
боти, скласти всі компоненти 
на візок і транспортувати, за-
вантажити сирну масу у бун-
кер, додати солеплавителі, за- 
крити кришку, довести темпе-
ратуру плавлення до потріб-
ної,  вести  процес  плавлення 
сиру, спостерігаючи за пока-
заннями приладів 

Апаратник 
вироб-

ництва пла-
вленого  
сиру 

 4-й розр. 

1 
 
 
 
 
 
 

т 
 
 
 
 
 

9,0 
 
 
 
 
 
 

0,88 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Копчення 10.5.076007 
Електрокоп-
тильна ка-
мера 

 

Підготувати устаткування до 
роботи, завантажити сир на 
рамку-візок  коптильної каме-
ри, увімкнути камеру, спосте-
рігати за процесом копчення, 
контролюючи показники при-
ладів, заповнити технологічний 
журнал, після закінчення робо-
ти прибрати робоче місце 

Апаратник 
вироб- 

ництва пла- 
вленого  
сиру 

3-й розр. 

1 т 13,1 0,6 

Копчення 
 cиру 
“Косичка” 

10.5.076008 
Спеціальні 
контейнери, 
методом 
бездимного 
копчення 

Для бездимного копчення ви-
користовують коптильний аро-
матизатор “Гурмікс”, сир “Ко-
сичка” занурують у розчин рі-
дкого диму, після чого пере-
дають на обсушувананя, укла-
дають у термопакувальні паке-
ти та передають на вакуум-
пакування 

Те ж 1 Те ж 31,08 0,26 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0770 Перетирання, змішування, варіння 
Перети-
рання 

10.5.077002 
Вальцьові 
машини: 
продуктив-
ністю, кг/год 
800 
500 
250 

Підготувати устаткування до 
роботи, підкотити візок із си-
ром до робочого місця, заван-
тажити сир до бункера валь-
цьової машини, увімкнути ва-
льці і відрегулювати щільність 
між ними, установити робочий 
режим, спостерігати за проце-
сом перетирання, контролюва-
ти якість сирної маси, виван-
тажити готовий продукт у спе-
ціальну тару і подати на пода-
льшу обробку 

 
 
 

Виробник 
сирної 
маси 

3-й  розр. 
Те ж 

“ 

 
 
 
 
 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 
т 

Те ж 
“ 

 
 
 
 
 

1,43 
2,28 
4,56 

 
 
 
 
 

5,6 
3,5 
1,8 

 Е8-ОПУ міс-
ткістю 100 л 

Те ж “ 1 “ 13,52 0,6 

 Е8-ОПУ міс-
ткістю 150 л 

“ “ 1 “ 21,51 0,4 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Змішуван-
ня 

10.5.077007 
Змішувач  
Я5-ОТВ про-
дуктивністю 
125 кг/цикл 

Підготувати робоче місце і ус-
таткування до роботи, підготувати 
і зважити компоненти згідно з 
рецептурою, завантажити у доза-
тор, спостерігати за процесом пе-
ремішування, подати на фасуван-
ня, помити і продезінфікувати 
устаткування згідно з вимогами 
технології 

Виробник 
сирної 
маси 

3-й розр. 

1 Те ж 18,86 0,424 

Змішуван-
ня 
(виготов-
лення сир-
кового 
десерту) 

10.5.077008  
Установка для 
отримання 
пастоподібних 
продуктів  
СУ-Т-400 
продуктивні-
стю 400 кг/год 

Те ж Те ж 1 т 7,20 1,1 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Варіння 10.5.077009 
Емульгатор 
ТРЦ-01-А  
місткістю 0,1 т  

Підготувати робоче місце та 
устаткування до роботи, пере-
вірити справність і чистоту 
устаткування, встановити ро-
бочий режим, завантажити 
емульгатор, спостерігати за 
варінням сирної маси, контро-
лювати температурний режим 

Виробник 
сирної 
маси 

3-й розр. 

1 т 
маси 

11,68 0,7 

 10.5.077010 
Котел  
місткістю 0,1 т 

Спостерігати за варінням сир-
ної маси у котлі, контролювати 
температурний режим 

Те ж  1 Те ж 10,8 0,7 

 10.5.077011 
Термізатор  
FB-02  
місткістю 0,1 т 
 

Підготувати устаткування до 
роботи, перемістити візок із 
сиром у мішечках на відстань 
до 20 м, підготувати та підвез-
ти на візку цукор, стабілізатор, 
наповнювач, наповнити термі-
затор водою, зважити і заванта- 

“ 1 “ 12,24 0,7 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 
  жити сир, ввести цукор, стабі-

лізатор, наповнювач згідно з 
рецептурою, увімкнути термі-
затор, спостерігати за проце-
сом варіння сиркового десерту, 
відкрити отвір, вивантажити 
готовий десерт у місткість 

     

10.5.0780 Пакування, фасування 
Пакуван-
ня брус-
ків сиру 

10.5.078001 
Вручну 

Отримати поліетиленові паке-
ти, підготувати їх, вийняти 
брусок з форми, укласти в па-
кет, подати до вакуумування 

Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

1 т 3,88 2,62 

Пакуван-
ня сиру 
“Бринза” 
масою 
0,3-0,4 кг 
у пакети 

10.5.078002 
Машина для 
пакування 
сиру під ва-
куумом   

Підготувати робоче місце до 
роботи, оформити самоклеючі 
етикетки, наклеїти на кожний 
пакет із сиром, укласти пакова-
ний сир у контейнери по 30 шт., 
встановити на візок по 3 шт., 
прибрати робоче місце 

Те ж 1 Те ж 15,81 0,51 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пакуван-
ня, фасу-
вання си-
ру "Мо-
царелла" 

10.5.078002 
Вакуум-
пакувальна 
машина  
ВУМ-9 

Підготувати вакуум-пакувальну 
машину до роботи. Зняти головки 
сиру з дерев’яних полиць та скла-
сти на робочий стіл, відсортувати, 
укласти  в поліетиленові мішечки 
вручну і покласти головки сиру в 
мішечках у вакуумну машину й 
агломератор гарячої води, вийня-
ти сир і скласти на стіл, зважити, 
наклеїти етикетки, написати масу 
та дати, скласти готову продук-
цію в пластмасові контейнери 

Маши-
ніст ва-
куум-
пакува-
льної 
машини 
4-й розр. 

2 т 24,24 0,66 

Пакуван-
ня, вакуу-
мування: 
сиру “Мо-
царелла” 
по 0,2 кг 

10.5.078004 
Вакуум-
пакувальна-
машина 
TEKOVAK 
продуктивні-
стю 500 кг/год  

Підготувати робоче місце й ус-
таткування до роботи, розпра-
вити пакети, укласти сир в па-
кети, провести термоусаджен-
ня, контролювати якість запаю-
вання плівки, укласти упакова-
ні сири в ящики 

Маши-
ніст ва-
куум-

пакуваль-
ної маши- 

ни  
4-й розр. 

1 т 3,83 2,091 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

сиру 
“Приго-
ра” ма-
сою 0,3 
кг у паке-
ти 

10.5.078006 
Машина для 
пакування сиру 
під вакуумом 
ВУМ-9 

Підготувати робоче місце до 
роботи, оформити самоклеючі 
етикетки, наклеїти на кожний 
пакет із сиром, укласти пакова-
ний сир у контейнери по 30 шт., 
встановити на візок по 3 шт., 
прибрати робоче місце 

Уклада-
льник-
паку-
вальник  
2-й розр.  

 

1 т 24,2 0,66 

Пакуван-
ня, фасу-
вання: 
сиру “Мо-
царелла” у 
цеберки 
по 0,2 кг 

10.5.078007 
Фасувально-
пакувальний  
автомат  
ТFm-360 про-
дуктивністю 
200 шт./год 

Підготувати автомат до роботи, 
промити і пропарити згідно з 
вимогами технології, установи-
ти дату виготовлення продук-
ції, заправити фарбою маркува-
льний пристрій, установити 
робочий режим, встановити дату, 
підготувати цеберки, спостеріга-
ти за розфасуванням сиру, кон-
тролюючи вагу цеберок і якість 
маркування, після закінчення 
помити і продезінфікувати авто-
мат згідно з вимогами технології 

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль-
ного ав-
томата  

4-й розр. 

1 Те ж 7,94 0,30 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пакуван-
ня, фасу-
вання: 
розсіль-
ного 
сиру “Фе-
та” у ко-
робочки  
масою  
0,3 кг 

10.5.078007 
Автомат Pak 
Promet, про-
дуктивністю  
4500 шт./год 

Підготувати автомат до роботи, 
промити і пропарити згідно з вимо-
гами технології, установити дату 
виготовлення продукції, заправити 
фарбою маркувальний пристрій, 
установити робочий режим, вста-
новити дату, підготувати коробоч-
ки, спостерігати за розфасуванням 
сиру, контролюючи масу коробо-
чок і якість маркування, після 
закінчення помити і продезінфіку-
вати автомат згідно з вимогами  

Оператор 
розфасу-
вально-
паку-
вального 
автомата  
4-й розр.   

1 т 32,0 2,5 

Пакуван-
ня, фасу-
вання: 
плавленого 
сиру у ста-
канчики 
масою  
0,15 кг 

10.5.078007 
ПАСТПАК4Р 
продуктив-
ністю  
130 шт./год 
 

Підготувати робоче місце до робо-
ти, оформити самоклеючі етикет-
ки, наклеїти на кожний пакет із 
сиром, укласти упакований сир у 
контейнери по 30 шт., встановити 
на візок  по 3 шт., прибрати робоче 
місце    

Те ж 
 

1 Те ж 
 

6,85 2,6 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання: у 
полісти-
ролові ві-
дерця ма-
сою 1,0 кг 

10.5.078007 
Фасувальний 
автомат  
ORP-500 
продуктивніс-
тю 50 шт./хв 

Підготувати автомат і робоче місце 
до роботи, промити, встановити та 
закріпити наповнювальний бункер, 
випустити рідину з віддільника, 
відкрити головний затвор повітря, 
заправити резервуар печатного 
пристрою штемпельною фарбою, 
заправити автомат кришками і 
відерцями, випробувати автомат на 
холостому ходу, відрегулювати йо-
го, спостерігати за роботою авто-
мата, періодично заряджати мага-
зин автомата кришками і відерцями, 
періодично контролювати масу, 
після закінчення роботи розібрати 
автомат, промити і продезінфікува-
ти згідно з вимогами технології 

Оператор 
розфасу-
вально- 
пакуваль- 
ного  

автомата  
4-й розр. 

1 т 8,6 0,9 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання: 
сирково-
го десер-
ту у ста-
канчики  
масою  
0,15 кг 

10.5.078007 
Автомат фа-
сувальний 
“ПАСТПАК” 
продуктивні-
стю 50 шт./хв 

Підготувати автомат і робоче міс-
це до роботи, промити, встанови-
ти та закріпити наповнювальний 
бункер, випустити рідину з відді-
льника, відкрити головний затвор 
повітря, заправити резервуар пе-
чатного пристрою штемпельною 
фарбою, заправити автомат криш-
ками і стаканчиками, випробувати 
автомат на холостому ходу, відре-
гулювати його, спостерігати за 
роботою автомата, періодично 
заряджати магазин автомата кри-
шками і стаканчиками, періодич-
но контролювати масу стаканчи-
ків, після закінчення роботи розі-
брати автомат, промити згідно з 
вимогами технології 

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль- 
ного  

автомата  
4-й розр. 

 

1 т 7,8 1,02 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання 
сиркової 
маси у 
стаканчи-
ки масою 
0,4 кг 

10.5.078007 
Автомат фа-
сувальний 
УПД продук-
тивністю  
25 шт./хв 

Підготувати автомат і робоче міс-
це до роботи, промити, встано-
вити та закріпити наповнюваль-
ний бункер, випустити рідину з 
віддільника, відкрити головний 
затвор повітря, заправити резер-
вуар печатного пристрою штем-
пельною фарбою, заправити ав-
томат кришками і стаканчиками, 
випробувати автомат на холосто-
му ходу, відрегулювати його, спо-
стерігати за роботою автомата, 
періодично заряджати магазин 
автомата кришками і стаканчика-
ми, періодично контролювати 
масу стаканчиків, після закінчен-
ня роботи розібрати автомат, про-
мити згідно з вимогами технології 

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль- 
ного  

автомата  
4-й розр. 

1 т 4,74 1,68 



 

 

1
6

7
 

 

Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання: у 
пергамен-
тний папір 
масою  
0,25 кг 
у брикети 
масою  
0,25 кг 
у пергаме-
нтний па-
пір масою 
0,1 кг 

10.5.078009 
Автомат  
фасувальний 
М6-АР-2Т  
продуктивніс-
тю 85 шт./хв  
 
 
 
Автомат  
фасувальний 
М6-АР-2С 
продуктивніс-
тю 85 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, 
піднести пергамент та ящики, 
заправити автомат пергамен-
том, встановити дату на мар-
кувальному пристрої, випробу-
вати автомат на холостому хо-
ду, підвезти вагонетку із сир-
ковою масою, завантажити бу-
нкер, спостерігати за розфасу-
ванням маси у пергамент, конт-
ролюючи якість пакування і 
масу пачок, укласти готову 
продукцію у ящики, промити і 
продезінфікувати автомат згід-
но з вимогами технології, приб-
рати робоче місце 
 
 

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль- 
ного  

автомата  
4-й розр. 

 
 

Те ж 
 

 
 
1 
 
 
 
1 
 
 
1 

 
 
т 
 
 
 

Те ж 
 
 
“ 

 
 

1,20 
 
 
 

1,44 
 
 

3,10 

 
 

6,68 
 
 
 

5,56 
 
 

2,58 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання 
молоков-
місної 
сирк-вої 
маси у 
пачки  
масою  
0,2 кг 
 
 
 
 
Сиру "Лю-
бительсь- 
кий" у пач-
ки масою 
0,25 кг 

15.5.078009 
Автомат фа-
сувальний 
М6-АР-2Т 
продуктив- 
ністю  
3600 шт./год 
 
 
 
 
 
 
 
Фасувально-
пакувальний: 
автомат 
“Tornado BB 
LD” 50 гол./хв  

Підготувати автомат і робоче 
місце до роботи, промити, вста-
новити та закріпити наповню-
вальний бункер, випустити рі-
дину з віддільника, відкрити 
головний затвор повітря, запра-
вити резервуар печатного прис-
трою штемпельною фарбою, 
заправити автомат пакувальним 
папером, випробувати автомат 
на холостому ходу, відрегулюва-
ти його, спостерігати за роботою 
автомата, контролювати масу 
пачок, після закінчення роботи 
розібрати автомат, промити згід-
но з вимогами технології 

Те ж  
 

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль- 
ного  

автомата 
4-й розр. 

 
 
 
 
 
 
 

Те ж 
 

1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 

т 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
т 

2,45 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

45,33 

3,27 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

0,27 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання 
сиркової 
маси  
у брикети 
масою  
0,1 кг 

10.5.078009 
На автоматі 
фасувальному 
АРТ-80  про-
дуктивністю  
60 шт./хв 

Підготувати автомат і робоче 
місце до роботи, промити, вста-
новити та закріпити наповню-
вальний бункер, випустити рі-
дину з віддільника, відкрити за-
твор повітря, заправити резер-
вуар печатного пристрою фар-
бою, заправити автомат паку-
вальним папером, випробувати 
автомат на холостому ходу, ві-
дрегулювати його, спостерігати  
за  роботою  автомата, контро-
лювати масу пачок, після закін-
чення роботи розібрати авто-
мат, промити і продезінфікувати 
автомат згідно з вимогами тех-
нології 
 

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль- 
ного  

автомата  
4-й розр. 

1 т 1,96 4,55 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання ки-
сломоло-
чного си-
ру 9%-ї 
жирності 
в перга-
ментний 
папір ма-
сою 
 0,2 кг 

10.5.078009 
 Автомат М6-
АР-2Т, про-
дуктивністю  
85 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, 
продезінфікувати, промити чис-
тою водою, заправити автомат 
пергаментом, встановити дату у 
маркувальному пристрої, запра-
вити його фарбою, випробувати 
автомат на холостому ходу, спо-
стерігати за процесом упа-
кування, контролювати якість за-
паювання і чіткість нанесення 
дати, упакований сир укласти в 
пластмасові ящики по 16 шт., 
установити на піддон,  після  за-
кінчення промити і продезінфі-
кувати автомат згідно з вимога-
ми технології 
 
 

Оператор 
розфасу-
вально- 
пакуваль- 
ного  

автомата  
4-й розр. 

1 Те ж 1,44 5,54 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пакування, 
фасування: 
плавленого 
сиру “Вер-
шковий” у 
фольгу ма- 
сою 0,1 кг 
плавленого 
сиру з па-
прикою у 
фольгу ма-
сою 0,1 кг 

10.5.078010 
Автомат: Kust-
ner YH-60, 
продуктивніс-
тю  
50 шт./год 
 
NBO70A про-
дуктивністю  
150 кг/год 

 Підготувати робоче місце до 
роботи, оформити самоклеючі 
етикетки, наклеїти на кожний 
пакет із сиром, укласти упа-
кований сир в контейнери по  
30 шт., встановити  на  візок  по 
3 шт., прибрати робоче місце 

Те ж 
    

Оператор 
розфасува-
льно-

пакуваль-
ного авто-
мата  

4-й розр.  
Те ж 

 

1 
 
 
 
 
 
 
1 

т 
 
 
 
 
 
 

Те ж 

3,45 
 
 
 
 
 
 

7,3 

2,1 
 
 
 
 
 
 

1,1 

Пакуван-
ня, фасу-
вання: 
сиру “Мо-
царелла” в 
стаканчи-
ки 0,2 кг 

10.5.078012 
Автомат 
PASTPAK-L 
продуктивніс-
тю 25 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, 
промити і пропарити згідно з 
вимогами технології, установити 
дату виготовлення продукції, 
заправити фарбою маркувальний 

“ 1 “ 7,3 1,1 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  пристрій,  установити робочий 
режим, встановити дату виго-
товлення, випробувати авто-
мат на холостому ходу, вручну 
вийняти сирні кульки з розсо-
лу, укласти в поліпропіленові 
стаканчики та залити розчи-
ном лимонної кислоти, 
піднести і встановити стакан-
чики у пакувальний автомат, 
провести процес закривання 
кришок з одночасним нане-
сенням дати пакування, укла-
сти стаканчики в ящики, 
наклеїти етикетки, переміс-
тити готову продукцію до 
холодильної камери за допо-
могою візка 
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 Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасуван-
ня, паку-
вання 
кисломо-
лочного 
сиру “Фе-
таса” в 
полістиро-
лові коро-
бки масою 
0,350 кг 

15.5.078012 
Фасувально-
пакувальна 
машина ТФІ-
ПАСТПАК  
Р-ОО-О, про-
дуктивністю 
1500 шт./год 

Підготувати автомат до робо-
ти, продезінфікувати, промити 
чистою водою, заправити ав-
томат коробками та кришками, 
встановити дату у маркуваль-
ному пристрої, заправити його 
фарбою, випробувати автомат 
на холостому ходу, спостеріга-
ти за процесом упакування, 
контролювати якість запаю-
вання і чіткість нанесення да-
ти, упакований сир укласти в 
ящики по 16 шт., установити 
на піддон, після закінчення 
промити і продезінфікувати 
автомат згідно з вимогами тех-
нології 

Оператор 
розфасу-
вально- 
пакуваль- 
ного ав-
томата  

5-й розр.  

1 т 2,86 2,8 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Фасування,  
пакування 
кисломолоч-
ного сиру 
“Фетаса” в 
полістиро-
лові короб-
ки масою 
0,350 кг 

10.5.078012 
Вакуум-па-
кувальна 
машина 
ТЕКOVAK-
500/2К, про-
дуктивніс-
тю 50 шт./хв 

Підготувати автомат до роботи, 
продезінфікувати, промити чис-
тою водою, заправити автомат 
коробками та кришками, вста-
новити дату у маркувальному 
пристрої, заправити його фар-
бою, випробувати автомат на 
холостому ходу, спостерігати за 
процесом упакування, контро-
лювати якість запаювання і чіт-
кість нанесення дати, упакова-
ний сир укласти в пластмасові 
ящики по 16 шт., установити на 
піддон, після закінчення проми-
ти і продезінфікувати автомат 
згідно з вимогами технології 
 

Оператор 
вакуум- 
пакуваль- 
ного ав-
томата  

4-й розр. 

1 т 10,87 0,74 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Маркуван-
ня 

10.5.078017 
На принтері 
Hot prіnter  
machіne HP280 

Заправити принтер фарбою, 
підвезти бруски сиру до прин-
тера, нанести дату 

Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

1 “ 4,35 1,84 

Етикетуван-
ня ящиків з 
плавленим 
сиром ма-
сою 9 кг 

10.5.078020 
Вручну 
 
 

Узяти ящик, заповнити само-
клеючу етикетку, наклеїти на 
ящик вручну 

Укладаль-
ник-па-
кувальник  
2-й розр. 

1 т 0,50 16,0 

Етикетуван-
ня (твердий 
сир) 

10.5.078020 
Вручну 
 

 

Провести оформлення етикет-
ки і наклеїти на кожний ящик 
із сиром, підготувати самок-
лейкі етикетки, наклеїти їх на 
кожну головку сиру (масою до 
0,6 кг). Наклеїти етикетки на 
кожний пакет із сиром 

Укладаль-
ник-паку-
вальник 
 2-й розр. 

 

2 
 
 

т 
 
 

0,24 
 
 

66,7 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Етикетуван-
ня (м’який 
сир) 

10.5.078020 
Вручну 

 

Наклеїти етикетки на кожну 
головку сиру та укласти їх в 
ящики місткістю 4 кг 

Укладаль-
ник-паку-
вальник 
2-й розр. 

1 100 
голо-
вок 

1,52 5,3 

Те ж Те ж Підготувати робоче місце, 
етикетки, заповнити етикетку 
вручну, змастити її клеєм і на-
клеїти на ящик 

Те ж 1 10 
ящи-
ків 

0,79 10,1 

Етикету-
вання (сир  
розсіль-
ний) 

“ 
 
 
“ 
 

Наклеїти етикетки на кожний 
пакет із сиром  
 
Підготувати самоклейкі етике-
тки, наклеїти на пакети із си-
ром, укласти в ящики 
 

“ 
 
 
“ 

2 
 
 
3 

т 
 
 

Те ж 

5,10 
 
 

9,51 

3,1 
 
 

2,5 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Етикетуван-
ня (сичуж-
ний сир) 

10.5.078020 
Вручну 

 

Підготувати самоклеючі ети-
кетки, наклеїти етикетки на 
кожну головку сиру (масою до 
0,6 кг)  

Укладаль-
ник-паку-
вальник 
 2-й розр. 

1 т 0,40 20,00 

Укладання 
головок сиру 
“Сулугуні” в 
картонні 
ящики  
масою 2 кг 

10.5.078022 
Вручну 

Підготувати ящики, укласти 
головки сиру в ящики вручну, 
перекласти ряди папером, 
зважити ящик, записати масу у 
журнал, заклеїти ящик, відста-
вити на візок  

Укладаль-
ник-па-
куваль- 
ник  

3-й розр. 

1 Те ж 5,03 1,56 

Укладання 
головок 
сиру “Ади-
гейський”    
масою   
0,21-0,24 кг  

Те ж Підготувати ящики, укласти 
головки сиру у плівку вручну, 
перекласти ряди папером  

Те ж 1 
 
 
 
 
 

“ 0,763 0,535 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Укладання 
ящиків з 
плавленим 
сиром  
масою 9 кг 

10.5.078022 
Вручну 

Укласти ящики з сиром вруч-
ну 

Укладаль-
ник- 

пакуваль-
ник  

2-й розр. 

1 т 0,66 12,1 

ящиків з 
плавленим 
сиром  
масою 5 кг 

Те ж Те ж Те ж 1 Те ж 1,30 6,2 

плавлених 
сирів у кар-
тонні ящики 
масою 9 кг 
(без пере-
кладання 
рядів арку-
шем папе-
ру) 

“ Підготувати робоче місце до 
роботи, піднести картонні за-
готовки, трафарети, клей, взяти 
заготовку, скласти ящик із за-
клеюванням дна ящика клей-
стрічкою, взяти лоток із сиром 
з візка і покласти на стіл, за-
крити клапани, оформити тра-
фарети вручну, наклеїти   на   

“ 1 
 
 
 

10 
ящи-
ків 

0,53 15,1 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ящик, укласти сирки в ящик у 
5 рядів, перенести на відстань 
до 5 м і укласти на піддони, 
прибрати робоче місце 

     

Укладання: 
(плавлених 
сирів  ма-
сою 0,1 кг у 
картонні 
ящики по  
50 шт.) 

10.5.078022 
Вручну 

Підвезти картонні ящики до 
робочого місця на відстань до 
15 м, піднести пергаментний 
папір для перекладання сирів, 
етикетки, клей, самоклеючу 
стрічку, сформувати ящик, 
дно застелити пергаментним 
папером, скласти у ящики 

Укладаль-
ник- 

пакуваль-
ник  

2-й розр. 

1 
 
 
 

100 
ящи-
ків 

7,0 1,14 

Обандеро-
лювання 
ящиків 
 
 
 

10.5.078027 
Вручну 
 
 
 
 

Підготувати робоче місце до 
роботи, провести обандеролю-
вання ящиків із сиром  
 
 
 

Укладаль-
ник-

пакувальник  
3-й розр. 

 

1 
 
 

 

т 
 
 

0,32 
 
 
 
 

0,24 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Палетуван-
ня 

10.5.078030  
Електронний 
штабелізтор 
палет 
PAKLET- 
16SBF5 

Вирівняти ящик із сиром на 
піддоні, ретельно зафіксувати 
його на палеті, зарядити палет 
плівкою, увімкнути механізм і 
регулювати пакетування брус-
ків сиру та укладати їх у ящик 

Укладаль-
ник-

пакувальник  
2-й розр. 

1 т 0,68 51,2 

10.5.0790 Виготовлення сирів на потокових лініях 
Виготовлен-
ня м’яких 
сирів  

10.5.079002 
Потокова лі-
нія “Alfa-La-
val” продук- 
тивністю  
750 кг/зм. 

Підготувати до роботи устат-
кування, форми, інвентар, пода-
ти сирне зерно на формову підс-
тавку з трьома блок-формами з 
груповими воронками, відділити 
сироватку, розрівняти повер-
хню сирного пласта, сформува-
вати штабель із семи блок-форм, 
встановити зверху порожню 
блок-форму і пластину, перевер-
тати форми за допомогою кан-
тувача, після закінчення помити 

Сировар  
4-й розр. 

1 Те ж 10,60 0,75 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  і продезінфікувати устаткування 
згідно з вимогами технології, 
прибрати робоче місце 

     

Виготовлен-
ня сиру кис-
ломолочного  

10.5.079004 
Автома-
тизована 
лінія А-ТЛ-3 
продуктив-
ністю  
1800 кг/добу 

Продезінфікувати лінію згідно з 
вимогами технології, установити 
робочий режим сировиготовлю-
вача і пресувально-охоло-
джувальної установки, задати 
програму якості і об’єму сирно-
го згустку, ввімкнути насос, спо-
стерігати за заповненням сиро-
виготовлювача нормалізованою 
сумішшю, довести температуру 
заквашування до необхідної, 
внести закваску, перемішати, 
спостерігати за процесом заква-
шування і утворення згустку, 
включити мішалку, розрізати 
згусток у сировиготовлювачі,  

Виробник 
сиру  

4-й розр. 

2 т 17,58 0,9 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  подати згусток за допомогою 
роторного насоса на пре-
сувально-охолоджувальну уста-
новку, спостерігати за його 
розподіленням по фільтрува-
льних елементах, спостерігати 
за процесом самопресування, 
пресування і охолодження згу-
стку, контролюючи параметри 
процесу, готовий сир направи-
ти на фасування  

     

Виготовлен-
ня сиру кис-
ломолочного  

10.5.079004 
Лінія без-
перервної дії 
“Вестфалія” 
місткістю 
5000 л 

Підготувати устаткування і ро-
боче місце до роботи, устано-
вити робочий режим лінії, за-
повнити приймальний бак мо-
лочною сумішшю, спостерігати 
за її обробкою, подати на заква-
шування, внести закваску, пере-
мішати, спостерігати за утво- 

Оператор 
лінії у ви-
робництві 
харчової 
продукції 
4-й розр. 

1 т 8,54 0,9 
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Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ренням згустку з одночасним 
підігріванням, сирний згусток 
подати в пресувальний прис-
трій, відділити сироватку, охо-
лодити, визначити ступінь го-
товності сиру кисломолочного 
за даними аналізів, направити 
готовий продукт на фасування, 
після закінчення помити і про-
дезінфікувати лінію згідно з 
вимогами технології 

     

Виготовлен-
ня глазуро-
ваних сир-
ків з дже-
мом 

10.5.079005 
Лінія з виго-
товлення 
глазуро-
ваних сирків 
з джемом 
ЛГС-100,  

Підготувати робоче місце і ус-
таткування до роботи, за допо-
могою пульта закачати сиро-
вину у змішувальну машину, 
робота проводиться автомати-
зовано, сир кисломолочний 
пропустити через колоїдний  
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 Продовження табл. 2.7 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Виготовлен-
ня глазуро-
ваних сир-
ків з дже-
мом 

продуктивні-
стю  
2000 шт./год 

млин, охолоджену масу подати 
у бункер формувального апа-
рата, дозатор наповнити дже-
мом та глазур’ю, спостерігати 
за виготовленням сирків, кон-
тролюючи масу і якість паку-
вання, укладати сирки у ящи-
ки, перемістити готову 
продукцію до холодильної ка-
мери за допомогою візка 

Оператор 
лінії у ви-
робництві 
харчової 
продукції 
(молочне 
виробниц-
тво) 

4-й розр. 

1 т 5,8 1,4 

Виготовлен-
ня глазуро-
ваних сирків 
“Персик і 
малина” ма-
сою 0,06 кг 

10.5.077007  
Лінія з  виго-
товлення гла-
зурованих сир-
ків з джемом 
“РАКМА”, 
продуктивніс-
тю 4500-5000 
шт./год 

Те ж Те ж. 4 т 22,54 1,42 
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Таблиця 2.8 
2.8. Виготовлення молочних консервів 

Норма 
Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль-
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук- 
тивності  
за зміну, т 

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.0810 Згущення 

Згущення 
молока 

10.5.081001 
Вакуум-випар-
на установка 
циркуляційна 
періодичної дії 
продуктив-
ністю випаро-
вуваної во-
логи, кг/год: 
2000 
4000 
8000 

Підготувати до роботи вакуум-
апарати, перевірити робочий і 
санітарний стан устаткування, ре-
гулювати подачу пари, води, роз-
рідженого повітря, спостерігати 
за подачею молока і цукрового 
сиропу, вести технологічний про-
цес згущення молока, перевірити 
ступінь готовності продукту, роз-
вантажити вакуум-апарати, вести 
технологічний журнал, дотриму-
ватися чистоти  робочого  місця 

 
 
 
 

Апарат-
ник згу-
щення  
молока та 
іншої мо-
лочної 
сировини 
5-й розр. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 
т   
нор-
ма- 
лізо- 
ваної 
сумі-
ші 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

0,38 
0,20 
0,14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

21,1 
40,0 
57,1 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Згущення 
молока 

10.5.081001  
Те ж, на двох 
вакуум-апара-
тах продутив-
ністю випаро-
вуваної воло-
ги, кг/год: 
2000 
4000 
8000 

Підготувати до роботи вакуум-
апарати, перевірити робочий і са-
нітарний стан устаткування, ре-
гулювати подачу пари, води, роз-
рідженого повітря, спостерігати 
за подачею молока і цукрового 
сиропу, вести технологічний про-
цес згущення молока, перевірити 
ступінь готовності продукту, роз-
вантажити вакуум-апарати, вести 
технологічний журнал, дотриму-
ватися чистоти робочого місця 

 
 
 

Апарат-
ник згу-
щення  
молока та 
іншої мо-
лочної 
сировини 
5-й розр. 

 
 
 
 
 
 
 
 
1 
1 
1 

 
 
 
 
т   
нор-
ма- 
лізо- 
ваної 
сумі-
ші 

 
 
 
 
 
 
 
 

0,19 
0,10 
0,07 

 
 
 
 
 
 
 
 

42,1 
80,0 
114,3 

Виробниц-
тво згуще-
ного молоч-
ного про-
дукту: під-
готовка  

10.5.081004 
вручну 

Підготувати робоче місце до ро-
боти, розштабелювати мішки, роз-
шити їх, завантажити вручну цу-
кор, сухе молоко, суху сироватку, 
замінник сухого незбираного мо-
лока в горловину  резервуара  згід- 

Готувач 
сумішей 
3-й розр. 

1 т згу-
ще-
ного 
моло-
чного 
про- 

1,71 4,7 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

суміші  но з рецептурою, вийняти із ящи-
ків масло, маргарин, рослинні жи-
ри помістити у ванну для плав-
лення 

  дукту   

Виробниц-
тво згуще-
ного молоч-
ного про-
дукту: змі-
шування  

10.5.081005 
Диспергатор 
ТЕК місткіс-
тю 200 л 
 

Підготувати устаткування до 
роботи, спостерігати за проце-
сом пастеризації суміші, заван-
тажити жир у ванну для плав-
лення, подати суміш на дис-
пергатор, спостерігати за про-
цесом змішування, відбирати 
проби на аналіз, передати су-
міш на охолодження 

Готувач 
сумішей 
3-й розр. 

1 Те ж 1,02 7,9 

 10.5.0820. Кристалізація      
Кристаліза-
ція 

10.5.082001 
Кристаліза-
тор-охолод-
жувач періо-
дичної дії: 
при роботі 
одного ва-  

Перевірити робоче місце і сані-
тарний стан охолоджувальних 
установок, контрольно-вимірю-
вальних приладів, прийняти 
згущене молоко у вакуум-
кристалізатори, спостерігати за 
режимом  охолодження  і  пере-  
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 куум-апарата 
продуктивні-
стю випарову-
ваної вологи,
кг/год: 
2000 
4000 
8000 

качування молока, ввести лак-
тозу, за необхідності проводити 
стандартизацію молока, вести 
технологічний журнал, проми-
вати вакуум-кристалізатор піс-
ля кожного вибору продукції, 
прибрати робоче місце 

Апарат-
ник охо-
лодження 
молочних 
продуктів 
4-й розр. 

 
1 
1 
1 

т  
норма-
лізова-
ної су-
міші 

 
0,38 
0,23 
0,18 

 
21,1 
34,8 
44,4 

Кристаліза-
ція згуще-
ного молоч-
ного про-
дукту  

10.5.082006 
Вакуум-охо-
лоджувач ВК 

Підготувати устаткування до ро-
боти, спостерігати за прийман-
ням та охолодженням суміші, 
внести лактозу, відбирати проби 
на аналіз, направити охолодже-
ний згущений молочний продукт 
у фасувальне відділення 

 1 т згу-
ще-
ного 
молоч-
ного 
продук-
ту 

1,02 7,9 

 10.5.0830. Пакування      
Пакування, 
фасування:  
у цистерну 

10.5.083001 
Самопливом  

Пропарити і продезінфікувати 
устаткування, налагодити лінію 
подачі згущеного молока в танк  

Приймаль-
ник мо-
лочної  

1 т 0,17 47,1 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пакування, 
фасування: 

 на зважування, спостерігати за 
подачею, контролювати показ-
ники лічильника ваги, після за-
повнення танка переналагоди-
ти лінію на подачу згущеного 
молока в цистерну, під’єднати 
фільтр до шланга, спостерігати 
за подачею згущеного молока в 
цистерну, промивати фільтр у 
міру забивання, після закінчення 
зняти фільтр, закрити цистерну 

продукції  
4-й розр. 

    

у поліети-
ленові пля-
шки масою 
0,37 кг 

10.5.083002 
Ручний до-
затор 
 

Підготувати робоче місце до 
роботи, піднести порожні пляш-
ки, заповнити пляшки за допо-
могою ручного дозатора, після 
закінчення роботи прибрати 
робоче місце 

Укладаль-
ник-па-
кувальник 
3-й розр. 

1 т 4,45 1,8 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пакування, 
фасування: 
у бляшані 
банки  
масою 1 кг 

10.5.082007 
Машина  
закатна 
ANGELUS 
продук-
тивністю  
45 шт./хв 

Підготувати устаткування до 
роботи, заправити автомат сте- 
рилізованими кришками, актив-
но спостерігати за безперебій-
ною роботою автомата, контро-
лювати рівень згущеного моло-
ка у приймальному бункері, пе-
ревіряти вагу заповнених банок, 
запобігати виникненню заторів 
та усувати їх наслідки, після за-
кінчення розібрати і помити ав-
томат згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

Машиніст 
розфасува- 
льно-па-
кувальних 
машин  

3-й розр. 

1 т 0,61 13,03 

у бляшані 
банки (бан- 
ка № 7) 

10.5.082008 
Розливально-
закупорю-
вальна лінія 
продуктив-
ністю, ба-
нок/хв: 

Перевірити санітарний і техніч-
ний стан лінії, спостерігати за 
його роботою, подачею, напов-
ненням, контролювати якість 
наповнення і закупорювання 
банок, замінити фільтри, після 
закінчення роботи помити і  

Машиніст 
розфасува- 
льно-па-
кувальних 
машин  

3-й розр. 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Пакування, 
фасування: 

60 
100 
150 
250 

продезінфікувати лінію згідно з 
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

Машиніст 
розфасува- 
льно-па-
кувальних 

2 
2 
2 
2 

1000 
ба- 
нок 
Те ж 

0,63 
0,38 
0,26 
0,15 

25,4 
42,1 
61,5 
106,7 

у бляшані 
банки (бан-
ка № 13) 

10.5.082008 
Розливально-
закупорюва-
льні автомати:
“Единство” 
продуктивніс- 
тю 35 шт./хв 
та Б4-КЗК-79 
продуктивніс-
тю 80 шт./хв. 

Те ж машин  
3-й розр. 

1 “ 0,80 10,0 

у бляшані 
банки ма-
сою 0,37 кг 

КРП-1 продук-
тивністю від 80 
до 160 шт./хв 

Підготувати устаткування до 
роботи, замінити фільтри, за-
правити автомат кришками, 
спостерігати  за  процесом  роз-  

Те ж 1 т 0,78 10,26 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ливання, контролювати рівень 
згущеного молока в приймаль-
ному бункері, масу банок, запо-
бігати виникненню заторів та 
усувати їх, після закінчення ро-
боти помити і продезінфіку-
вати автомат згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче 
місце 

     

Етикетуван-
ня 

10.5.083011 
Вручну 

Підготувати робоче місце до ро-
боти, заповнити етикетки, на-
клеїти на ящики з продукцією 

Уклада-
льник-па-
куваль-
ник  

3-й розр. 

1 т 0,28 28,6 

бляшаних 
банок ма-
сою 1 кг 

10.5.083012 
Етикетува-
льна ма-
шина 

Підготувати етикетувальну ма-
шину до роботи, заправити кле-
єм та етикетками, активно спо-
стерігати  за  безперебійною ро- 

Оформ-
лювач 
готової  

1 Те ж 0,53 15,0 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Етикетуван-
ня бляша-
них банок 
масою  
0,37 кг 

ОБ1-КЕТ-С2 
продуктивні-
стю  
1200 шт./хв 

ботою машини, перевіряти 
якість наклеювання етикеток на 
банки, доклеювати неякісно на-
клеєні етикетки вручну, усувати 
затори, після закінчення розіб-
рати і помити машину згідно з  
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

продукції 
3-й розр. 

1 т 0,80 10,05 

Заклеювання 
ящиків скот-
чем 

10.5.08.3013 
Машина  
Carton Sealer  
FJ-1AW про-
дуктивністю 
360 шт./хв 

Підготувати машину до роботи, 
заправити скотчем, спостеріга-
ти за безперебійною роботою 
машини, перевіряти якість за-
клеювання, після закінчення 
розібрати і помити машину згі-
дно з вимогами технології, при-
брати робоче місце 

Уклада-
льник-па-
куваль-
ник  

3-й розр. 

 Те ж 0,79 10,17 

Укладання 
бляшаних  

10.5.08.3014 
Вручну 

Підготувати робоче місце до 
роботи,   сформувати   картонні  

Те ж 1 “ 4,14 1,9 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

банок  
масою 1 кг  
у ящики  
по 24 шт.  
з одяганням 
поліетилено-
вих кришок 
на банки 

 ящики, піднести до робочого 
місця, надівати на закупорені 
банки поліетиленові кришки, 
укласти банки в ящик, закрити, 
заклеїти скотчем, перевірити 
якість заклеювання, штабелюва-
ти на піддони по 30 шт., кожен 
шар перекладаючи папером 

     

Укладання 
бляшаних 
банок  
масою 1 кг у 
ящики  
по 24 шт.  
без одягання 
поліетилено-
вих кришок 
на банки 

10.5.08.3014 
Вручну 

Підготувати робоче місце до 
роботи, сформувати картонні 
ящики, піднести до робочого 
місця, укласти банки в ящик, 
закрити, заклеїти скотчем, пере-
вірити якість заклеювання, шта-
белювати на піддони по 30 шт., 
кожен шар перекладаючи па-
пером 

Уклада-
льник-па-
куваль-
ник  

3-й розр. 

1 т 2,93 2,7 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Укладання 
поліетилено-
вих пляшок 
масою по 
0,37 кг у 
ящики по  
30 шт. 

10.5.08.3014 
Вручну 

Підготувати робоче місце до 
роботи, піднести заготовки для 
ящиків, пляшки зі згущеним мо-
локом, кришки, сформувати 
ящики, закрити пляшки криш-
ками, укласти у ящики, пере-
дати на обандеролювання 

Уклада-
льник-па-
куваль-
ник  

3-й розр. 

1 т 5,07 1,58 

Маркування 
ящиків із 
продукцією 

Те ж Приготувати штамп, фарби, пі-
днести порожні ящики до місця 
маркування, промаркувати 
ящики, скласти в установ-
леному місці в штабель, при-
брати робоче місце 

Оформ-
лювач 
готової 
продукції 
3-й розр. 

1 1000 
ящи- 
ків 

1,60 5,0 

Маркування 
кришок для 
бляшаних 
банок  

10.5.083017 
Маркуваль-
ний верстат 
продуктивні-
стю,  
банок/хв: 

Прийняти і підвезти кришки з 
бляшано-банкового цеху (на 
відстань до 25 м), промаркувати 
на верстаті, перевірити якість 
маркування, подати їх до за-
купорювальної машини (на від- 
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Продовження табл. 2.8 
1 2 3 4 5 6 7 8 

 60 
100 
150 
250 

стань до 25 м), прибрати робоче 
місце 

 0,5 
0,5 
1 
1 

1000 
ба-
нок 
Те ж 

0,16 
0,10 
0,13 
0,08 

25,0 
40,0 
61,5 
100,0 

10.5.0830. Виробництво згущеного молочного продукту 
Виробництво 
згущеного 
молочного 
продукту: 
підготовка 
суміші 

10.5.08.3001 
Вручну 

Підготувати робоче місце до 
роботи, піднести до робочого 
місця суху сироватку, цукор, 
крохмаль, харчові добавки, роз- 
пакувати, завантажити ємність 
для варіння, віднести порожню 
тару, прибрати робоче місце 

Готувач 
сумішей  
3-й розр. 

1 т 1,06 7,55 

варіння 10.5.081005 
Ємність  
РВ-3КНР 
місткістю 
3000 л 

Підготувати робоче місце та ус-
таткування до роботи, спостері-
гати за процесом варіння, конт-
ролюючи температурний ре-
жим, направити готовий про-
дукт на фасування 

Апарат-
ник згу-
щення 
молока та 
іншої мо-
лочної 
сировини  
3-й розр. 

1 Те ж 0,891 8,99 



 

 

1
9

7
 

Таблиця 2.9 
 2.9. Виготовлення сухих молочних продуктів 

Норма 

Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт Професія, 
розряд 

Чисе-
ль-
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
ви-
міру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну, 

т 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0910 Виготовлення сухих молочних продуктів 
Сквашуван-
ня, осаджен-
ня, оброб-
ляння згуст-
ку 

10.5.091001 
Сирна ванна 
при викорис-
танні насоса 
продуктивні-
стю, л/год: 
 
3000 
5000 
10000 
15000 
25000 

Підготувати устаткування до 
роботи, ввімкнути насос, спос-
терігати за наповненням ванни 
відвійками, підігріти суміш до 
необхідної температури, спос-
терігати за процесом варіння 
суміші й утворювання згустку 

 
 
 
 
 
 
 

Виробник 
казеїну  

3-й розр. 
Те ж 

“ 

 
 
 
 
 
 
 
1 
1 
1 
1 
1 

 
 
 
 
 
 
 

т су-
міші 
Те ж 

“ 

 
 
 
 
 
 
 

0,56 
0,40 
0,30 
0,26 
0,23 

 
 
 
 
 
 
 

14,3 
20,0 
26,7 
30,8 
34,8 
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Продовження табл. 2.9 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Сквашуван-
ня, осад-
ження, об-
робляння 
згустку 

10.5.091004 
Установка 
УПК-100 про-
дуктивністю 
100 кг/год 

 

Підготувати установку до робо-
ти, установити робочий режим, 
відкрити кран подачі знежи-
реного молока, спостерігати за 
наповненням установки, підго-
тувати і ввести кислу сиро-
ватку, спостерігати за процесом 
утворення згустку, обробки, 
осадження і промивання зерна 
казеїну-сирцю, після закінчення 
помити і продезінфікувати ус-
тановку згідно з вимогами тех-
нології 

Виробник 
казеїну  

3-й розр. 
 

1 т су-
міші 

 

14,80 0,54 

10.5.0920. Видалення сироватки 
Видалення 
сироватки 

10.5.092001 
Cамопливом 

Відкрити кран, злити сироватку 
із ванни 

Те ж 1 т  
сиро-
ватки 

0,10 80,0 
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Продовження табл. 2.9 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.092004 
Прес гід-
равлічний 
місткістю 
1,5 т 

Провести процес зневоднюван-
ня казеїну-сирцю, визначати 
його якість  

Вироб-
ник  

казеїну 
3-й розр. 

1 т  
казеї-
ну-
сирцю 

1,56 5,1 Видалення 
сироватки 

Те ж 

10.5.092005 
Преси шнеко-
ві:  
ПШ-300 про-
дуктивністю 
300 кг/год 

Те ж Те ж 1 Те ж 3,83 2,1 

“ ПШ-600 про-
дуктивністю 
600 кг/год 

“ “ 1 “ 1,92 4,2 

“ 10.5.092006 
Зневоднювач 
ОШГ-600 про-
дуктивністю 
600 кг/год 

“ “ 1 “ 2,35 3,4 



 

 

2
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Продовження табл. 2.9 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.0940. Згущення 
Згущення 
попередньо 
підзгущено-
го до 20% 
молока 
 
згущення 
попередньо 
підзгущеної 
до 22% си-
роватки 
 
 
згущення 
нормалізова-
ної суміші 

10.5.094001 
Вакуум-
випарні уста-
новки:  
Віганд-8000 
продуктив-
ністю 8000 кг 
випаровува-
ної вологи/год 
 
 
 
 
МАК-40 про-
дуктивністю 
250 кг/год 

Підготувати установку до роботи, 
прийняти ретентат у накопичу-
вальні танки, перевіряти його рі-
вень, спостерігати за процесом 
згущення, регулювати концен-
трацію готового продукту та по-
казників роботи установки, періо-
дично відбирати проби та визна-
чати вміст сухих речовин, запов-
няти технологічний журнал, замі-
няти й промивати фільтри та сита, 
після закінчення роботи роз-
вантажити установку та провести 
миття згідно з вимогами технології 
Підготувати установку до роботи, 
установити робочий режим, ввім-
кнути подачу нормалізованої су-
міші, відрегулювати подачу пари, 
спостерігати  за  процесом  згущен- 

Апарат-
ник згу-
щення 
молока та 
іншої мо-
лочної 
сировини 
4-й розр. 

 
 
 
 
 

Те ж 
 

1 
 
 
 
 
 
1 
 
 
 
 
 
 
1 
 

т  
моло-
ка 
 
 
 
 
т  

сиро-
ват-
ки 
 
 
 

т нор-
малі-
зова- 
ної 
суміші 

0,17 
 
 
 
 
 

0,13 
 
 
 
 
 
 

25,8 

47,1 
 
 
 
 
 

61,5 
 
 
 
 
 
 

0,3 
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  ня, контролюючи параметри 
процесу за показниками прила-
дів, періодично відбирати про-
би на аналіз, розібрати, помити 
і продезінфікувати установку 
згідно з вимогами технології, 
прибрати робоче місце 

     

Підзгущен-
ня сироват-
ки підсирної 
до 22%  вмі- 
сту сухих 
речовин 

10.5.094003 
Установка 
нанофільтра-
ції  
Gea Filtration 
продуктив-
ністю  
30000 л/год 

Підготувати установку до робо-
ти, прийняти сироватку, спосте-
рігати за безперебійною робо-
тою установки, перевіряти рі-
вень готового продукту у на-
копичувальних танках, відбира-
ти проби вхідної сироватки і ре-
тентату, проведення аналізів на 
рН та вміст сухих речовин, на-
правити ретентат для подаль-
шого згущення, заповнити тех-
нологічний журнал, провести 
централізоване миття установки 

Апарат-
ник згу-
щення 
молока та  
іншої мо-
лочної 
сировини 
5-й розр. 

1 
 
 
 
 
 

1 

т пе-
ре-
робле-
ної 
сиро-
ватки 

т під-
згу-
ще-
ної 
сиро-
ватки 

0,05 
 
 
 
 
 

0,19 

160,0 
 
 
 
 
 

42,1 
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Підзгущен-
ня молока 
до 20% вмі-
сту сухих 
речовин 

10.5.094004 
Лінія TETRA 
ALKROSS RS 
продуктив-
ністю  
20000 л/год 

Підготувати лінію до роботи, за-
пустити, подати молоко у зрівня-
льний бак, спостерігати за без-
перебійною роботою лінії, по-
стійно перевіряти рівень молока в 
зрівняльному баку, відбирати 
проби молока та готового про-
дукту (ретентату), проведення 
аналізів вмісту сухих речовин, 
заповнити технологічний журнал 

Апарат-
ник  

згущення 
молока та  
іншої  
молочної 
сировини 
5-й розр. 

1 т  
згуще-
ного 
мо- 
лока 

0,07 114,3 

10.5.0950. Сушіння 
Сушіння 
казеїну 

10.5.095002 
Сушарки 
барабанні: 
ВС-150 про-
дуктивністю 
150 кг/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, спостерігати за сушін-
ням казеїну, контролювати його 
якість  

Вироб-
ник  

казеїну 
3-й розр. 

1 т су-
хого 
казе-
їну 

20,13 0,4 

Те ж ВС-КПІ-300 
продуктивніс-
тю 300 кг/год 

Те ж Те ж 1 Те ж 9,68 0,8 
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Сушіння 
казеїну 

10.5.095002 
Сушильний 
барабанний 
агрегат  
АЗС-5-4 про-
дуктивністю  
200 кг/год 

 

Підготувати устаткування до ро-
боти, установити температурний 
режим та швидкість обертання 
барабана, подати відпресований 
казеїн-сирець у завантажувальну 
камеру, спостерігати за процесом 
сушіння, контролювати темпера-
турний режим і швидкість обер-
тання барабана, спостерігати за 
рівнем розрідження в середині 
барабана, періодично перевіряти 
якість готового продукту, відван-
тажувати готовий продукт через 
відвантажувальну камеру, після 
закінчення розібрати та помити 
устаткування згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче міс-
це 

Вироб-
ник  

казеїну 
3-й розр. 

1 т су-
хого 
казеї-
ну 

7,24 1,1 
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Сушіння 
казеїну 

10.5.09.5005 
Сушарка віб-
раційна 
РФСУ-500 
продуктив-
ністю  
500 кг/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, установити режим ро-
боти теплообмінника, калори-
ферів, теплогенератора, фільт-
рів, подати відпресований казе-
їн-сирець на сушіння, спостері-
гати за процесом подавання, 
відведення і очищення гарячого 
повітря, контролювати роботу 
теплообмінника та фільтрів, ре-
гулювати технологічний процес 
сушіння за допомогою пульта 
управління, періодично переві-
ряти якість готового продукту, 
після закінчення розібрати та по-
мити устаткування згідно з вимо-
гами технології, прибрати робоче 
місце 

Вироб-
ник  

казеїну 
3-й розр. 

1 т су-
хого 
казеї-
ну 

3,69 2,2 
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Сушіння 
казеїну 

10.5.095006 
Сушарки 
вихрові:  
СК-20 про- 
дуктивністю 
1000 кг/год 

Підготувати сушарку до робо-
ти, установити температурний 
режим, подати відпресований 
казеїн-сирець на сушіння за до- 
помогою дозатора, спостерігати 
за процесами сушіння казеїну в 
потоці гарячого повітря, улов-
лювання висушеного продукту 
в циклоні та подавання гото-
вого продукту через бункер на 
відвантаження, контролювати 
параметри процесу за показни-
ками приладів, після закінчення 
розібрати та помити устатку-
вання згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

Вироб-
ник  

казеїну 
3-й розр. 

1 т су-
хого 
казе-
їну 

1,83 4,4 

Те ж ВР-75 про-
дуктивністю 
75 кг/год 

Те ж Те ж 1 Те ж 18,2 0,4 
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Сушіння 
казеїну 

15.5.095007 
Сушарка ва-
льцьова ВС-
М про-
дуктивністю 
680 кг/год 

Підготувати сушарку до робо-
ти, установити температурний і 
робочий режим, подати від-
пресований казеїн-сирець на 
сушарку за допомогою живи-
льного шнека, спостерігати за 
процесом сушіння до необхід-
ного вмісту вологи, контролю-
вати параметри процесу за до-
помогою датчиків контролю 
сушіння, періодично відбирати 
проби на аналіз, висушений ка-
зеїн направити в бункер-нагро-
маджувач за допомогою роз-
вантажувального шнека, після  

Вироб-
ник  

казеїну 
3-й розр. 

1 т су-
хого 
казе-
їну 

3,03 2,6 

 



 

 

2
0

7
 

Продовження табл. 2.9 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  закінчення розібрати і помити 
устаткування згідно з вимога-
ми технології 

     

Сушіння: 
нормалізова-
ної суміші 

10.5.095009 
Сушарки 
розпилюва-
льні: 
А1-ОСЛ про-
дуктивністю  
1000 кг/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, установити робочий ре-
жим, ввімкнути, спостерігати за 
подаванням згущеної нормалізо-
ваної суміші, контролювати тем-
пературний режим процесу, тиск 
нагрітого повітря, роботу фільт-
рів, рекуператора та транспорте-
ра, періодично визначати якість 
готового продукту, розібрати, по-
мити і продезінфікувати сушарку 
згідно з вимогами технології 

Апаратник 
виробниц-
тва сухих 
молочних 
продуктів 
5-й розр. 

 

1 т 
нор-
малі- 
зова-
ної 
сумі-
ші 

8,40 0,95 

замінника 
незбираного 
молока 

“Нема-500” 
продуктивні-
стю 500 кг/год 

Підготувати устаткування до ро-
боти, прийняти та підготувати 
знежирене молоко до згущення, 
спостерігати  за  заповненням  ва- 

Апаратник 
виробниц-
тва сухих 
молочних 

2 т за-
мінни-
ка 

незби- 

25,70 
 
 
 

2,2 
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Сушіння 
замінника 
незбираного 
молока 

 куум-апарата та згущенням, 
одержати гідрожир, фосфатиди, 
вітаміни, розрахувати необхідну 
кількість компонентів, приготува-
ти жирофосфатидну суміш і вве-
сти її в підзгущене знежирене мо-
локо, перемішати, провести гомо-
генізацію суміші, направити до су-
шарки, вести процес сушіння 
ЗНМ, піднести та підготувати міш-
ки, наповнити їх сухим ЗНМ, зва-
жити, зашити або зав’язати, про-
маркувати та направити на склад 
готової продукції, вести техноло-
гічний журнал, вимити устатку-
вання, прибрати робоче місце 

продуктів 
5-й розр. 
Апаратник 
згушення 
молока та 
іншої  
молочної 
сировини 
3-й розр. 
Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

 
 
2 
 
 
 
 
 
 
3 
 

рано-
го мо-
лока 

 
 
 
 
 
 

Те ж 

  

Те ж 10.5.095009 
Сушарка роз- 

Підготувати устаткування до ро-
боти,  прийняти   та   підготувати  

Апаратник 
виробниц-  

2 
 

“ 16,40 4,4 
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Сушіння 
замінника 
незбираного 
молока 

пилювальна 
РРМ-1000 
продуктивні-
стю 1000 кг 

знежирене молоко до згущення, 
спостерігати за заповненням ва-
куум-апарата та згущенням, одер-
жати гідрожир, фосфатиди, віта-
міни, розрахувати необхідну кіль-
кість компонентів, приготувати 
жирофосфатидну суміш і ввести її 
в підзгущене знежирене молоко, 
перемішати, прогомогенізувати 
суміш, направити до сушарки, 
вести процес сушіння ЗНМ, під-
нести та підготувати мішки, на-
повнити їх сухим ЗНМ, зважити, 
зашити або зав’язати, промарку-
вати та направити на склад гото-
вої продукції, вести технологіч-
ний журнал, вимити устаткуван-
ня, прибрати робоче місце 

тва сухих 
молочних 
продуктів 
5-й розр. 
Апарат-
ник згу-
щення 
молока та 
іншої мо-
лочної 
сировини 
3-й розр. 
Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

 
 
 
 
3 
 
 
 
 
 
 
 
4 

   

Виготовлен-
ня сухого 

10.5.095009 
Сушарка роз- 

Прийняти знежирене молоко, під-
готувати  до  роботи устаткування  

Те ж Те ж т су-
хого 

20,50 3,5 



 

 

2
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молочного 
продукту з 
відгону 
(35%) і си-
роватки 
(65%) 

пилювальна 
АР2Ч-250 
продуктивні- 
стю 1000 кг 
випаровува-
ної воло-
ги/год 

для виробництва сухого молока, 
спостерігати за заповненням ва-
куум-апаратів, згущенням моло-
ка, після визначення готовності 
згущеного молока направити його 
на сушіння, заздалегідь підготува-
ти сушарку до роботи, спостеріга-
ти за сушінням молока, підготу-
вати тару для розфасування сухого 
знежиреного молока, просіяти су-
хе молоко, наповнити тару (бочки, 
крафт-мішки та ін.), зважити роз-
фасований в тару продукт, запов-
нити та наклеїти етикетки, транс-
портувати готову продукцію на 
склад, вичистити сушильну вежу, 
вимити устаткування і трубопро-
води, прибрати робоче місце 

  мо-
лоч- 
ного 
про-
дук-
ту 

  

 



 

 

2
1
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Змішування 
сухої молоч-
ної суміші 

10.5.095013 
Змішувач 
ЛС-250 міст-
кістю 250 кг 

Підготувати устаткування до ро-
боти, одержати і розпакувати 
мішки з сухим молоком та сухою 
сироваткою, завантажити змішу-
вач, спостерігати за процесом 
змішування 

Укладаль-
ник-па-
куваль-
ник  

2-й розр. 

1 т  
сухої 
моло-
чної 
суміші 

1,35 5,93 

10.5.0960. Пакування 
Пакування, 
фасування: 
сухої молоч-
ної суміші  
у мішки  
масою  
25 кг 

10.5.096002 
Самопливом 

Підготувати робоче місце до 
роботи, піднести мішки, вкла-
сти поліетиленові мішки у па-
перові, надіти на раструб змі-
шувача, заповнити мішок су-
мішшю, довести масу мішка до 
потрібної, укласти в штабель 

Те ж 1 Те ж 3,28 2,44 

казеїну в мі-
шки масою 
25 кг 

Те ж Підготувати устаткування до 
роботи, піднести паперові міш-
ки, вкласти поліетиленові паке- 
ти, надіти мішок на розтруб 
сушарки, відкрити  кран,  запов- 

“ 1 т ка-
зеїну 

1,42 5,6 
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  нити мішок казеїном, переміс-
тити за допомогою візка на від-
стань 10 м, зважити, зашити 
мішок за допомогою пристрою, 
укласти в штабель 

     

Фасування 
сухого мо-
лока в папе-
рові пакети 
масою 1,0 кг 

10.5.096003 
Автомат 
SВІ-310 
продуктивні-
стю  
80 шт./хв 

Підготувати устаткування до ро-
боти, підвезти паперові пакети, 
заправити маркувальний пристрій 
фарбою та установити дату, ви-
пробувати автомат на холостому 
ходу, спостерігати за процесом 
фасування сухого молока, конт-
ролювати масу пакетів та якість 
фасування і маркування, стежити 
за процесом проходження фасова-
ного сухого молока по конвеєру, 
укласти пакети в ящики, розібра-
ти і почистити автомат, прибрати 
робоче місце 

Уклада-  
льник-па-
кувальник  
2-й розр. 

1 т су-
хого 
моло-
ка 

0,35 22,9 
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Фасування 
сухої  
молочної  
сироватки  
в паперові 
мішки  
масою 25 кг 

10.5.096003 
Лінія фасу-
вальна 
VPAL110 
продуктивніс-
тю 6 т/год 

Підготувати етикетки та подвій-
ну тару, надіти паперовий мішок 
на поліетиленовий, включити та 
підготувати лінію до роботи, на-
діти підготовлений мішок на гор-
ловину, наповнити, перемістити 
наповнений мішок по транс-
портеру до ваг, за необхідності 
довести масу до потрібної, від-
смоктати повітря з мішка, за-
паяти поліетиленовий та зашити 
паперовий мішки, укласти на під-
дон, перевезти у склад  

Укладаль-
ник-

пакуваль-
ник  

3-й розр. 

3 т 2,73 8,8 

Етикетуван-
ня 

10.5.096006 
Вручну 

Заповнити етикетку, закріпити 
на мішку з готовим продуктом 

Те ж 1 100 
шт. 

0,33 24,2 

10.5.0970. Виготовлення сухих молочних продуктів на потокових лініях 
 10.5.097001       
Виготовлен-
ня техніч- 

Потокова 
лінія про- 

Підготувати потокову лінію до 
роботи,  визначити  кислотність 

Виробник 
казеїну 

1 т ка-
зе- 

23,0 0,7 



 

 

2
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Продовження табл. 2.9 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ного казеїну дуктивністю  
86 кг/год 

сироватки у танках, обнулити 
лічильник подачі відвійок, при-
йняти відвійки та сироватку, 
підготувати робочий розчин, 
довести його до потрібної для 
коагуляції температури, обслу-
говувати коагулятор безперер-
вної дії, аналізувати кислот-
ність варіння, стежити за над-
ходженням завареної суміші з 
сироватки і сирного зерна у 
проміжну ванну, далі у сиро-
ватковідділювач, проводити 
безперервне промивання згуст-
ків водою, які через жолоб зми-
ваються у промивальну ванну, 
відокремити через сито воду та 
зневодити казеїн із використан- 

4-й розр.  їну   
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Продовження табл. 2.9 
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  ням преса, брати участь у пода-
ванні казеїну в дробарку та сте-
жити за надходженням його у 
вихрову сушарку, спостерігати 
за процесом сушіння казеїну у 
потоці гарячого повітря, улов-
лення висушеного продукту в 
циклоні та подавання його в 
бункер-нагромаджувач, виси-
пати казеїн з бункера через сито 
у ванну, за допомогою відра за-
повнити паперові мішки казе-
їном по 25 кг, зважити їх та за-
в’язати, після закінчення вик-
лючити, розібрати та помити 
устаткування згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче 
місце  
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Продовження табл. 2.9 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Виготовлен-
ня сухого 
молока 

10.5.097001 
Установка  
А1-ОРЧ-500 
продуктив-
ністю  
550 кг/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати установку згідно з вимо-
гами технології, установити 
робочий режим, подати молоко 
на установку, спостерігати за 
нормалізацією, пастеризацією, 
попереднім згущенням, сушін-
ням, контролюючи параметри 
процесу, направити готовий 
продукт на фасування, промити 
і продезінфікувати установку 
згідно з вимогами технології, 
прибрати робоче місце 

Апарат-
ник згу-
щення 
молока 
та іншої 
молочної 
сировини 
5-й розр. 

1 т су-
хого 
моло-
ка 

2,42 3,31 
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Таблиця 2.10 
2.10. Виготовлення морозива 

 
Норма 

Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль-
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
ви-
міру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну,т 

1 2 3 4 5 6 7 8 
10.5.1010. Приготування морозива 

Складання 
суміші для 
морозива 

10.5.101001 
Ванна вер-
шкодо-
зрівальна 
місткістю 
2500 л 

Підготувати сировину і суміш, 
підготувати устаткування до 
роботи, пустити пару для піді-
грівання і пастеризації суміші, 
спостерігати за процесом її пе-
ремішування і фільтрації, підго-
тувати гомогенізатор до роботи, 
спостерігати за гомогенізацією, 
направити суміш на охоло-
дження, спостерігати за її охо-
лодженням, направити на збері-
гання 

Вироб-
ник мо-
розива  

3-й розр. 
 
 

Те ж 

1 
 
 
 
 
 
1 

т мо-
ло-
чної 
сумі-
ші 
 
т 

верш-
кової 
сумі-
ші 

2,83 
 
 
 
 
 

3,20 

2,8 
 
 
 
 
 

2,5 
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Складання 
суміші: 
для морози-
ва 
 

10.5.101002 
Резервуар 
тривалої  
пастеризації 
Г2ОТ2А  
місткістю 
1200 л 

Підготувати устаткування до 
роботи, прийняти молоко, піді-
гріти до необхідної температу-
ри, внести компоненти, перемі-
шати, профільтрувати, напра-
вити на пастеризацію і гомоге-
нізацію, спостерігати за оброб-
кою суміші, контролюючи па-
раметри процесу, охолодити су-
міш, спостерігати за процесом 
дозрівання суміші  

Вироб-
ник мо-
розива  

3-й розр. 
 

1 т мо-
лоч-
ної 
сумі-
ші 
 

2,76 2,90 

Те ж 
 
 
для морози-
ва льоду 

10.5.101003 
Міксер міст-
кістю 200 л 

Підготувати робоче місце та ус-
таткування до роботи, завантажи-
ти компоненти згідно з рецепту-
рою, увімкнути подачу води, спо-
стерігати за змішуванням, профі-
льтрувати суміш, направити на 
пастеризацію і гомогенізацію, спо-
стерігати за обробкою суміші у по-
тоці, подати суміш на  охолоджен-  

Те ж 
 
 
 
“ 

1 Те ж 
 
 
т 

фрук-
тової 
сумі-
ші 

2,34 
 
 

1,99 

3,4 
 
 

4,0 
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ня, спостерігати за температу-
рою, охолоджену суміш подати у 
танк на дозрівання і зберігання 

     

Фризеруван-
ня: 
суміші 
 
 
 
 
 

Те ж 

10.5.101007 
Фризери без-
перервної 
дії: “Тор-
надо 300 FC” 
продуктив-
ністю  
300 л/год 
ОФИ про-
дуктивністю 
250-400 кг/год 

Підготувати устаткування до 
роботи, перевірити чистоту і 
справність фризера, наповнити 
сумішшю, установити робочий 
режим, спостерігати за проце-
сом фризерування суміші і по-
давання морозива на дозування, 
після закінчення помити і про-
дезінфікувати фризер згідно з 
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

Фризер-
ник (ви-
робниц-
тво мо-
розива) 
3-й розр. 

 
Те ж 

 
 
1 
 
 
 
 
 
 
1 

 
 
т 
 
 
 
 
 
 

Те ж 

 
 

4,32 
 
 
 
 
 
 

4,88 

 
 

1,85 
 
 
 
 
 
 

1,64 

Фасування: 
морозива 
“Вишневий 
сад” у полі-
етиленову 

10.5.101009 
Автомат 
“Deep Blue” 
продуктив- 

Помити і продезінфікувати ав-
томат згідно з вимогами тех-
нології, підвезти наповнювач, 
поліетиленову плівку, заправи- 
ти автомат, завантажити бункер 

Виробник 
морозива 
4-й розр. 

1 “ 2,25 3,55 



 

 

2
2
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

плівку  
масою 1,0 кг 

ністю  
600 шт./год 

автомата наповнювачем, уста-
новити робочий режим, спос-
терігати за процесом фасуван-
ня, контролювати масу пакетів 
та якість маркування, після за-
кінчення помити і продезінфі-
кувати автомат згідно з вимо-
гами технології, прибрати ро-
боче місце 

     

Фасування: 
морозива-
тістечка 
“Пташине 
молоко” у 
пластиковій 
тарі масою 
0,45 кг 

10.5.101012 
Автомат 
TXG про-
дуктивністю 
450 кг/год  

Підготувати устаткування до ро-
боти, промити і продезінфі-
кувати автомат згідно з вимога-
ми технології, піднести до авто-
мата горіхи, глазур, пластикову 
тару та ящики, провести інспек-
цію горіхів, під’ єднати трубо-
проводи, установити робочий 
режим, формувати морозиво-тіс-
течки згідно з рецептурою, конт-
ролювати їх масу, спостерігати 

Вироб-
ник мо-
розива  

4-й розр. 
Гартів-
ник мо-
розива  

4-й розр. 

1 
 
 
 
1 
 
 
 

т 13,11 1,22 



 

 

2
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Фасування:  
 

 за подаванням в гартувальну 
камеру транспортером, контро-
лювати температурний режим 
загартовування морозива-тісте-
чок, укласти в ящики, обандеро-
лити, після закінчення роботи 
від’єднати трубопроводи, проми-
ти й продезінфікувати автомат 
згідно з вимогами технології, 
прибрати робоче місце 

     

морозива 
“Стакан-
Велетень” у 
вафельні 
стаканчики 
масою  
0,09 кг 
 
морозива 
“ГОСТ 

10.5.101012 
Автомат 
EKSPERT-
600-INLINE 
продуктив-
ністю  
6000 шт./год 
 

Те ж 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати автомат згідно з вимога-
ми технології, підвезти до авто-
мата вафельні стаканчики, уста-
новити дату на маркувальному 
пристрої, заправити магазин ав-
томата стаканчиками, устано-
вити  робочий  режим автомата і 

Вироб-
ник мо-
розива  

4-й розр. 
Гартів-
ник мо-
розива  

3-й розр. 
Те ж 

3 
 
 
 
1 
 
 
 

Те ж 

т 
 
 
 
 
 
 
 

Те ж 

13,50 
 
 
 
 
 
 
 

17,68 

2,37 
 
 
 
 
 
 
 

1,81 



 

 

2
2

2
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Пломбір” у 
вафельні 
стаканчики 
масою  
0,07 кг 

 температурний режим камери 
гартування, спостерігати за 
процесом фасування морозива, 
контролюючи масу порцій та 
якість фасування і маркування, 
стежити за процесом проход-
ження фасованого  морозива  по 

     

морозива 
“Yeti” з чор-
носливом у 
вафельні 
стаканчики 
масою  
0,07 кг  

10.5.101012 
автомати: 
EKSPERT-
600-INLINE 
продуктив-
ністю  
6000 шт./год 

конвеєру в гартувальну камеру, 
контролювати температурний 
режим процесу загартовування 
морозива, готове морозиво ук-
ласти в ящики, обандеролити, 
після закінчення роботи від’єд-
нати трубопроводи, промити і 
продезінфікувати автомат згід-
но з вимогами технології, при-
брати робоче місце 

Виробник 
морозива  
4-й розр. 
Гартівник 
морозива  
3-й розр. 
Укладаль- 
ник-па-
кувальник 
2-й розр. 

3 
 
 
1 
 
 
1 

т 21,74 1,84 

Фасування: 
морозива в 

 Л5-ОЗЛ 
продуктив- 

Підготувати устаткування до 
роботи,  піднести   до  робочого 

Виробник 
морозива 

1 Те ж 4,35 1,84 
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Продовження табл. 2.10 
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поліетилено-
ві пакети 
масою  1,0 кг 

ністю  
500 кг/год 
“Deep Blue” 
продуктив-
ністю  
600 шт./год 

місця пакети, застібки, етикет-
ки, додати в суміш ароматиза-
тор, заповнити поліетиленові 
пакети морозивом, періодично 
перевіряючи масу, укласти па-
кети в ящик, після закінчення 
помити і продезінфікувати ав-
томат згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

3-й розр. 
 

Вироб-
ник мо-
розива  

4-й розр. 

 
 
1 

 
 
т 

 
 

2,25 

 
 

3,55 

морозива 
“Білоруський 
пломбір” у 
брикетах 
масою  
0,09 кг 

10.5.101016 
Автомат ро-
торний 
“ARG” про-
дуктивністю 
3000 шт./год  

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати автомат згідно з вимога-
ми технології, підвезти до авто-
мата наповнювач, пергаментний 
папір, вафлі, заправити автомат, 
завантажити бункер автомата 
наповнювачем,   установити   ро- 

Те ж 1 Те ж 5,08 1,58 
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1 2 3 4 5 6 7 8 

 
 

 бочий режим, спостерігати за 
процесом дозування і фасуван-
ня морозива, контролювати ма-
су брикетів і якість фасування, 
після закінчення помити і про-
дезінфікувати автомат згідно з  
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

     

Фасування: 
морозива 
“Манюням” 
у вафельні 
стаканчики 
масою  
0,07 кг 

10.5.101017 
Автоматична 
лінійна фасу- 
вальна 
4-рядна ма-
шина 
TEXNO-
LOFILL12 
продуктивні- 
стю  
12000 шт./год  

Помити і продезінфікувати ма-
шину згідно з вимогами тех-
нології, підготувати до роботи, 
заправити дозувальну станцію 
вафельними стаканчиками, ус-
тановити робочий режим, спос-
терігати за процесом дозування 
і фасування морозива, контро- 
лювати якість фасування, пере-
дати  розфасоване  морозиво на 

Вироб-
ник мо-
розива 

4-й розр. 

1 т 1,57 5,08 
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  загартування, помити і проде-
зінфікувати машину згідно з 
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

     

Фасування: 
морозива 
“Китайська 
кукурудза” у 
вафельній 
оболонці 
масою  
0,07 кг 

10.5.101018 
Екструзійно-
фасувальний 
автомат 
“Rheon  
WN 055” 
продуктивні-
стю  
360 кг/год 

Помити і продезінфікувати ав-
томат згідно з вимогами техно-
логії, підготувати до роботи, 
підвезти до автомата наповню-
вач, завантажити бункери авто-
мата наповнювачем, установити 
робочий режим, спостерігати за 
процессом дозування і фасу-
вання морозива, контролювати 
якість фасування, після закін-
чення помити і продезінфіку-
вати автомат згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче 
місце 

Вироб-
ник мо-
розива 

4-й розр. 

1 т 3,83 2,09 
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Загартовуван-
ня і глазуру-
вання: 

       

морозива 
“Чукча в чу-
мі” на па-
личці масою 
0,07 кг 

10.5.101014 
Ескімогене-
ратор ліній-
ного типу 
“GRIGOL 
STIK LINE-6” 
продуктивні-
стю  
10000 шт./год 

Помити і продезінфікувати ес-
кімогенератор, підготувати до 
роботи, піднести палички, ус-
тановити в паличкоутримувач, 
завантажити станцію шоколаду, 
установити робочий режим, 
спостерігати за процесом на-
повнення форм, замороження 
форм в місткості з розсолом 
низької температури, відтаван-
ня форм в місткості з гарячою 
водою, виймання продукту з 
форми, покриття глазур’ю, кон-
тролювати масу порцій, після 
закінчення роботи промити і 
продезінфікувати устаткування 

Гартів-
ник мо-
розива  

3-й розр. 

1 т 1,96 4,07 
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  згідно з вимогами технології, 
прибрати робоче місце 

     

10.5.1020. Виготовлення вафельних виробів 
Випікання: 
вафельних 
стаканчиків 

10.5.102004  
Міні цех 
GABBRIELLI 
Minicon 2 
продуктивніс-
тю  
360 шт./год 

Підготувати комплекс устатку-
вання до роботи, промити і про-
дезінфікувати апарат для випі-
кання, під’єднати трубопроводи, 
завантажити міксер компонента-
ми згідно з рецептурою, спосте-
рігати за процесом замішування 
тіста, подати тісто на апарат для 
випікання, випікати стаканчики 
постійно підрізаючи відходи 
ножем, контролювати темпера-
турний режим випікання, укла-
дати готові стаканчики в ящики, 
періодично завантажувати мік-
сер компонентами, спостерігати 
за  замішуванням тіста і подаван- 

Вафель-
ник (ви-
робни-
цтво мо- 
розива) 
3-й розр. 

1 т 3,86 2,07 



 

 

2
2
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ням його на випікання, регулю-
вати швидкість обертання мі-
шалки у міксері, після закін-
чення від’єднати трубопроводи, 
розібрати, помити і продезінфі-
кувати устаткування згідно з 
вимогами технології, прибрати 
робоче місце 

     

Випікання: 
вафельних 
стаканчиків 

10.5.102004 
Установка 
“СВ-40” 
продуктив-
ністю  
400 шт./год 

Помити і продезінфікувати ус-
тановку згідно з вимогами тех-
нології, підготувати до роботи, 
за допомогою насоса наповнити 
форми тістом, установити робо- 
чий режим, спостерігати за про-
цесом випікання стаканчиків, 
контролюючи параметри проце-
су, упакувати готові стаканчики 
в ящики, після закінчення розіб- 
рати,  помити  і  продезінфікува- 

 Вафель-
ник (ви-
робниц-
тво мо-
розива)  
3-й розр. 

1 т 23,20 0,34 
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

  ти установку згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче місце 

     

10.5.1030 Пакування 
Загортання 
морозива 
глазуровано-
го на паличці 
масою  
0,08 кг 

10.5.103001 
Автомат за-
гортальний 
АБ-ОЕК 
продуктив-
ністю  
500 кг/год 

Підготувати пакувальний автомат 
до роботи, заправити плівкою ру-
лонотримач, вказати дату на мар-
кувальному пристрої, установити 
робочий режим, спостерігати за 
процесом загортання морозива, 
перевіряти якість зварювання па-
кетів і чіткість маркування, відб-
раковувати неякісні пакети, після 
закінчення розібрати, вимити і 
продезінфікувати автомат згідно з 
вимогами технології 

Оператор 
розфасу-
вально-
пакуваль-
ного ав-
томата 

3-й розр. 

1 т мо-
ро-
зива 

3,66 2,2 

Етикетуван-
ня  

10.5.103005 
Спеціальний 
пристрій 
(штамп) 

Підготувати штамп, узяти ети-
кетку, проштампувати, відкла-
сти у бік  

Те ж 
 
 
 

1 Те ж  0,26 30,8 
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Укладання, 
пакування мо-
розива пло-
дово-ягідного 
в ящики  
по 40 шт. 

10.5.103006 
Вручну 

Підготувати робоче місце до 
роботи, піднести ящики, ук-
ласти морозиво в ящик, закрити 
кришку, прибрати робоче місце 

Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

2 т 4,60 3,48 

Обандеролю-
вання: ящи-
ків з тортами 
із морозива 
масою 4 кг  

10.5.103009 
Вручну 

Підготувати робоче місце і при-
стосування до роботи, узяти 
ящик із тортами, обандеролити 
за допомогою скотча вручну, 
поставити на піддон 

Те ж 1 Те ж 0,94 8,5 

ящиків з мо-
розивом льо-
дом “Садо-
чок” масою 
4,3 кг 

10.5.103010 
Машина для 
обандеролю-
вання Stat 

Підготувати обандеролювальну 
машину до роботи, заправити 
стрічкою, стежити за проход-
женням ящиків з морозивом по 
конвеєру, обандеролені ящики 
поставити на піддон  

“ 1 
 
 

“ 0,31 25,8 
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.1040 Виготовлення морозива, тортів з морозива на потокових лініях 
Виготовлен-
ня морози-
ва: 

       

“Малюк 
Ам” на па-
личці масою 
0,05 кг 

10.5.104002 
Потокова 
лінія POLO-4 
продуктивні-
стю  
55 шт./год 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі- 
кувати лінію згідно з вимогами 
технології, підвезти до лінії па-
лички, фольгу, глазур, устано-
вити дату на маркувальному 
пристрої, заправити паличкоут-
римувач, загортальний вузол, 
установити робочий режим лі-
нії і температурний режим охо-
лоджувального агрегата, спо-
стерігати за процесом фасуван-
ня морозива, контролюючи ма-
су порцій та якість загортання і 
маркування, стежити за процесом 

Виробник 
морозива  
4-й розр. 
Укладаль-
ник-па-
кувальник 
2-й розр. 

3 
 
 
3 

т 33,57 1,43 



 

 

2
3

2
 

Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Виготовлен-
ня морози-
ва: 
 

 гартування морозива у холо-
дильній камері, контролюючи 
температурний режим, готове 
морозиво укласти в ящики, 
обандеролити, після закінчення 
роботи від’єднати трубопрово-
ди, промити і продезінфікувати 
лінію згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

     

у вафель-
них стакан-
чиках ма- 
сою 0,065 кг 

10.5.104004 
Потокова 
лінія 
ISELINE 
продуктив- 
ністю  
4800 шт./год 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі- 
кувати лінію згідно з вимогами 
технології, заправити дозуваль-
ний аппарат стаканчиками, 
установити робочий режим, 
спостерігати за фасуванням мо-
розива та надходженням його 
на загартування, контролюючи 
масу  стаканчиків,   стежити  за   

Виробник 
морозива  
4-й розр. 
Укладаль-
ник-па- 
кувальник 
3-й розр. 

2 
 
 
2 

т 13,08 2,45 
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Продовження табл. 2.10 
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  процесом гартування морозива 
у холодильній камері, контро-
люючи температурний режим, 
готове морозиво укласти в ящи-
ки, обандеролити, після закін-
чення роботи від’єднати трубо-
проводи, промити і продезіфі-
кувати лінію згідно з вимогами 
технології, прибрати робоче місце 

  
 
 
 

   

Виготовлен-
ня: 
морозива 
“Як раніше” 
у брикетах 
масою  
0,09 кг 

10.5.104006 
Лінія ОЛБ 
продуктивні-
стю  
220-250 кг/год 
 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати лінію згідно з вимогами 
технології, підвезти до робочо-
го місця вафельні листи, паку-
вальний папір, заправити, уста-
новити дату на маркувальному 
пристрої, установити робочий 
режим  лінії  та   температурний  

Виробник 
морозива  
4-й розр. 

 

1 т 7,62 1,05 
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Продовження табл. 2.10 
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Виготовлен-
ня тортів з 
морозива: 

 режим швидкоморозильного 
апарата (входить до складу лінії 
ОЛБ), спостерігати за процесом 
формування брикетів морозива, 
контролюючи масу порцій та 
якість фасування і маркування, 
стежити за процесом проход-
ження морозива по конвеєру до 
швидкоморозильного апарата, 
контролювати температурний 
режим процесу загартовування 
морозива, після закінчення ро-
боти від’єднати трубопроводи, 
промити і продезінфікувати лі-
нію згідно з вимогами техноло-
гії, прибрати робоче місце 

     

“Сердечко 
шоколад- 

10.5.104013  
Лінія-доза- 

Підготувати устаткування до 
роботи,  промити  і  продезінфі- 

Вироб- 
ник мо- 

1 т 7,44 
 

2,15 
 



 

 

2
3

5
 

Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

ваніль” ма-
сою 0,85 кг 

тор  
TEXMAR 
продуктив-
ністю  
800 шт./год 

кувати дозатор згідно з вимога-
ми технології, піднести до доза-
тора пластикові коробки та 
ящики, під’єднати трубопрово- 
ди подавання шоколадної круп- 
ки та сиропу, установити робо-
чий режим, формувати торти 
згідно з рецептурою, контролюва- 

розива  
4-й розр. 
Гартів- 
ник мо- 
розива 

3-й розр.  

 
 
1 
 
 
 
 

   

“Сердечко 
шоколад-
ваніль” ма-
сою 0,40 кг 
“Буржуй з 
полуницею” 
масою 0,68 кг 
“Буржуй 
Трюфель” 
масою 0,95 кг 

Те ж 
 
 
 
“ 
 
 
“ 

ти їх масу, спостерігати за по-
даванням тортів у гартувальну 
камеру за допомогою транспор-
тера, контролювати темпера-
турний режим загартовування 
тортів, укласти в ящики, обан-
деролити, після закінчення ро-
боти від’єднати трубопроводи, 
промити і продезінфікувати до-
затор згідно з вимогами техно-
логії,  прибрати   робоче  місце 

Вироб-
ник мо-
розива  

4-й розр. 
Гартів-
ник мо-
розива 

3-й розр. 
 
 

1 
 
 
 
1 

т 
 
 
 

Те ж 
 
 
“ 
 

13,67 
 

 
 

6,40 
 
 

4,00 

1,17 
 
 
 

2,5 
 
 

4,0 
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Продовження табл. 2.10 
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Виготовлен-
ня тортів з 
морозива: 
“Буржуй Ку-
черявий пі-
нчер” масою 
1,0 кг 

10.5.104013  
Лінія-доза-
тор  
TEXMAR 
продуктив-
ністю  
800 шт./год 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати дозатор згідно з вимогами 
технології, піднести до лінії го-
ріхи, родзинки, вафельні коржі 
та пластикові коробки, перебра-
ти горіхи та родзинки вручну, 
під’єднати трубопроводи пода-
вання суміші на лінію, установи-
ти робочий режим, формувати 
торти згідно з рецептурою, деко-
рувати торти вручну, контролю-
вати масу тортів, спостерігати за 
подаванням тортів у гартувальну 
камеру за допомогою транспор-
тера, вивантажити готові торти із 
гартувальної камери вручну, 
укласти в ящики, обандеролити, 
після закінчення роботи від’-  

Виробник 
морозива  
4-й розр. 
Гартів- 
ник моро-
зива  

3-й розр.  

1 
 
 
 
1 

т 4,00 4,0 
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Продовження табл. 2.10 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Виготовлен-
ня тортів з 
морозива: 

 єднати трубопроводи, промити 
і продезінфікувати лінію згід-
но з вимогами технології, при-
брати робоче місце 

 
 

    

“Буржуй 
Празький” 
масою  
0,85 кг 

10.5.104013  
Лінія 
TORTIKA 
продуктив-
ністю  
1000 шт./год 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі- 
кувати лінію згідно з вимогами 
технології, підвезти до лінії ка-
рамель, горіхи, коржі та плас-
тикові коробки, перебрати го-
ріхи вручну, установити дату 
на маркувальному пристрої, 
під’єднати трубопроводи пода-
вання суміші на лінію, устано-
вити робочий режим, формува-
ти торти згідно з рецептурою, 
декорувати торти вручну, конт-
ролювати  масу  тортів,  спостері-  

Вироб-
ник мо-
розива  

4-й розр. 
Гартів-
ник мо-
розива 

3-й розр. 
Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

7 
 
 
 
2 
 
 
 
3 

т 24,49 3,92 
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Продовження табл. 2.10 
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  гати за подаванням тортів в га-
ртувальну камеру за допомо-
гою транспортера, вивантажити 
готові торти з гартувальної ка-
мери вручну, укласти в ящики, 
обандеролити, після закінчення 
роботи від’єднати трубопрово-
ди, промити і продезінфікувати 
лінію згідно з вимогами техно-
логії, прибрати робоче місце 

     

Виготовлен-
ня морозива 
льоду “Світ-
лофор”  
масою  
0,095 кг 

10.5.104014 
Потокова 
лінія POLO-4 
продуктивні-
стю  
55 шт./год 

Підготувати устаткування до 
роботи, промити і продезінфі-
кувати лінію згідно з вимогами 
технології, підвезти до лінії па-
лички, фольгу, установити дату 
на маркувальному пристрої, за-
правити паличкоутримувач, за-
гортальний  вузол,  установити  

Вироб-
ник мо-
розива  

4-й розр. 
Укладаль-
ник-паку-
вальник  
2-й розр. 

3 
 
 
 
3 

т 20,96 2,29 
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  робочий режим лінії і темпера-
турний режим охолоджуваль- 
ного агрегата, спостерігати за 
процесом виготовлення моро-
зива льоду, контролюючи масу 
порцій та якість фасування і 
маркування, стежити за проце-
сом охолодження морозива, 
контролювати температурний 
режим процесу загартовування 
морозива льоду, готове морози-
зиво укласти в ящики, обанде-
ролити, після закінчення роботи 
від’єднати трубопроводи, про-
мити і продезінфікувати лінію 
згідно з вимогами технології, 
прибрати робоче місце 
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Таблиця 2.11 
2.11. Переміщення 

Норма 

Найменуван-
ня операції 

Код операції, 
тип та марка 
устаткування 

Зміст робіт 
Професія, 
розряд 

Чисе-
ль-
ність, 
чол 

Оди-
ниця 
вимі-
ру 

часу, 
люд.-
год 

продук-
тивності 
за зміну, 

т 
1 2 3 4 5 6 7 8 

10.5.1100 Переміщення 
Переміщен-
ня: порожніх 
картонних 
ящиків 

10.5.110001 
Перенесен-
ня в руках 

Перенести порожні ящики на 
відстань від 20 до 50 м, по-
вернутися в початкове поло-
ження  

Вантаж-
ник  

 

1 т 0,11 72,7 

ящиків із го-
товою про-
дукцією ма-
сою 9,4 кг 

Те ж Перенести ящик з готовою про-
дукцією на відстань до 5 м і ук-
ласти на піддон, повернутися в 
початкове положення 

Те ж 1 Те ж 0,41 19,5 

ящиків із пла-
вленим сиром 
масою 9 кг 

10.5.110002 
Ручний ві-
зок 

Укласти ящики  на  візок  по  
10 шт., перевезти в холодильну 
камеру на відстань 15 м 

“ 1 “ 0,55 14,5 
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ящиків із 
плавленим 
сиром ма-
сою 5 кг 

10.5.110002 
Ручний ві-
зок 

Укласти ящики  на  візок  по  
10 шт., перевезти в холодильну 
камеру на відстань 15 м 

Вантаж-
ник  

 

1 т 0,82 9,8 

сирів до ка-
мери солін-
ня 

Ручний ві-
зок масою 
45 кг  

Укласти контейнери на візок, 
перевезти до камери соління на 
відстань 15 м 

Те ж 1 Те ж 2,00 4,0 

Транспор-
тування: 
готової про-
дукції 

10.5.110003 
Електрокар 
ЕК-1.00-1 
швидкістю 
20 км/год 

Одержати завдання на зміну, 
провести зовнішній огляд елек-
трокари, перевірити справність, 
захопити вантаж з підлоги або 
терезів, перемістити на відстань 
до 40 м, вивантажити, повер-
нутися до місця навантаження 

Водій 
електро- 
та авто-
візка  

3-й розр. 

1 “ 0,09 91,0 

внутрішньо-
цехове  
 
міжцехове  

10.5.110004 
Електрона-
вантажувач  
ТСМ FВ35-7 
швидкістю 

Під’ їхати до вантажу, зманев-
рувати, підвести захват (вила) 
під вантаж, захопити його, під-
няти вантаж, зманеврувати і ви-
вести  навантажувач  на  напря- 

Те ж 
 
 
“ 

1 “ 
 
 
“ 

0,17 
 
 

0,34 

46,2 
 
 

23,6 
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Продовження табл. 2.11 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Транспорту-
вання: гото-
вої продук-
ції 

15 км/год мок маршруту, перемістити в зону 
навантаження (розвантаження), 
зманеврувати, опустити й укласти 
вантаж, звільнити захват (вила) від 
вантажу, підняти захват (вила) 

     

внутрішньо-
цехове 

10.5.110005 
Рольганг 
OPTIMUM 
MSR4 про-
дуктивністю  
20-30 шт./год 

Підготувати рольганг до роботи, 
перевірити його справність, уста-
новити вантаж на транспортер, 
спостерігати за проходженням 
вантажу, зняти вантаж з рольганга 

Вантаж-
ник 

1 т 4,00 2,0 

молочної 
сировини 

10.5.110007 
Трубопровід 
при продук-
тивності на-
соса 15000 
л/год 

Перевірити справність устатку-
вання, під’єднати трубопровід, 
увімкнути насос, спостерігати за 
перекачуванням молочної си-
ровини по трубопроводу, від- 
ключити насос, від’єднати тру-
бопровід 

Приймаль-
ник мо-
лочної 
продукції 
4-й розр.  

1 т мо-
ло-
чної 
сиро-
вини 

0,08 100,0 
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Продовження табл. 2.11 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Транспор-
тування: 
готової про-
дукції 

10.5.110009 
Транспортер 
ланцюговий  
Б3-ВРШ-613 
продуктивніс-
тю 6 т/год 

Підготувати транспортер до ро-
боти, перевірити його справ-
ність, установити вантаж на 
транспортер, спостерігати за 
проходженням вантажу по тра-
нспортеру, зняти вантаж з тран-
спортера 

Вантаж-
ник 

1 т ван-
тажу 

 

0,19 42,1 

Те ж 10.5.110010 
Транспортер 
пластинчастий
ТЦС-200 про-
дуктивністю 
40 т/год 

Те ж Те ж 1 Те ж 0,03 266,7 

Подавання 
бляшаних 
банок  на 
миття 

10.5.110011 
Транспортер 
стрічковий 

Підготувати робоче місце до 
роботи, розпакувати піддони з 
банками,  укласти  банки на 
транспортер, спостерігати за пе-
реміщенням 

Уклада-
льник-
пакуваль- 
ник  

3-й розр. 

1 тис. 
ба-
нок 

0,727 11,0 
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Продовження табл. 2.11 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Укладання 
пакетів з ке-
фіром масою 
0,4 кг у ящики 
по 30 шт. 

10.5.110014 
Укладання 

Підготувати робоче місце до робо-
ти, підтягнути порожні ящики до 
стола, укладати вручну пакети в 
ящики, відбраковуючи неякісно 
запаковані, подати на транспортер-
ну стрічку для транспортування до 
камери зберігання, після закінчення 
прибрати робоче місце 

Те ж 1 т 17,4 0,46 

Знімання 
вантажу  

10.5.110015 
з транспор-
тера 

Зняти одиницю вантажу (готова 
продукція в лотках, ящиках, упа-
ковках) із транспортера, укласти в 
штабель, повторити цикл, після за-
кінчення здати зміну 

Вантаж-
ник 

1 т  
ванта-
жу 

0,53 15,1 

Завантаження 
на автомобіль
кисломолочної 
продукції у 
ПЕТ пляшках 
по 0,93 л 

10.5.110019 
Вручну 

Узяти вантаж, перемістити від 
місця навантаження до авто-
мобіля, укласти, повернутися у 
вихідну позицію  

Вантаж-
ник 

1 т 1,95 4,1 
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РОЗДІЛ 3. НОРМИ ВИТРАТ ПРАЦІ НА ВИКОНАННЯ ОПЕРАЦІЙ З ТЕХНОХIМIЧНОГО  
ТА МІКРОБІОЛОГІЧНОГО КОНТРОЛЮ 

3.1. Технохімічний контроль 
Таблиця 3.1 

10.5.1200. Технохімічний контроль 
 

Наймену-
вання 
роботи 

Код операції, 
вид контролю 

Об’єкт 
контролю Зміст роботи 

Норма 
часу на 
1 аналіз, 
люд.-хв 

1 2 3 4 5 
10.5.1210. Контроль сировини, матеріалів, тари 

Молоко, 
вершки  

Визначення кольору, смаку, запаху, консис-
тенції 

0,42* Контроль 
сировини 
за показ-
никами   

10.5.121001  
Органолеп-
тичними Молоко сухе 

незбиране та 
знежирене 

Візуальний огляд, перемішування продукту 
скляною паличкою, визначення консистенції 
та кольору продукту; зважування продукту 
на вагах, перенесення у склянку, додавання 
підігрітої води, перемішування та залишення 
для набухання та охолодження, визначення 
смаку та запаху 

4,70 

* При кип'яченій пробі норму часу збільшують на 0,63 люд.-хв. 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
сировини 
за показ-
никами   

10.5.121001  
Органолеп-
тичними 

Какао-
порошок 

Зважування продукту у склянці, додавання 
цукру, води, розмішування, додавання кипля-
чої води, перемішування, залишення для охо-
лодження, оцінка якості 

3,00 

Те ж Родзинки, 
курага, 
чорнослив 

Визначення зовнішнього вигляду, кольору і 
форми плодів, натуральності й інтенсивності 
запаху, поділення проби на дві частини, зва-
жування на вагах, промивання частин проби 
водою у посудинах, видалення серветкою 
вологи, визначення смаку й консистенції 

16,41 

“ Цукор білий 
кристалічний 
(визначення 
зовнішнього 
вигляду) 

Розсипання проби продукту на аркуші, ві-
зуальний огляд 

0,46 

 

“ Цукор білий 
кристалічний 
(визначення 
запаху) 

Наповнення банки на ¾ об'єму продуктом, за-
кривання пробкою, залишення для витриму-
вання, відкривання банки, визначення запаху 

0,91 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
сировини 
за показ-
никами   

 Цукор білий 
кристалічний 
(визначення 
прозорості роз-
чину, смаку) 

Зважування проби продукту на вагах, розчи-
нення у склянці з гарячою водою, оцінка про-
зорості розчину, визначення смаку 

3,19 

 10.5.121002  
Температури 

Молоко, 
вершки 

Введення термометра до посудини з сиро-
виною, відлік показників 

0,92 

 10.5.121003 
Кислотності:  

   

 Те ж Відмірювання води та сировини, перемішу-
вання, введення реактиву, перемішування 

1,15 

 

приготування 
еталона ко-
льору (1 раз 
на зміну) 

   

 визначення 
кислотності 

Молоко, 
вершки 

Відмірювання води та сировини, введення 
реактиву, перемішування, титрування, розра-
хунок 

2,10 

 визначення 
найбільшої 
кислотності 

Молоко Відмірювання реактиву, введення молока, пе-
ремішування, оцінка якості 

0,38 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
сировини 
за показ-
никами   

10.5.121004  
Густини 

(ареометрич-
ний метод) 

Молоко Введення продукту та лактоденсиметра до 
циліндра, відлік показників 

0,98 

 10.5.121005 
Групи 
чистоти 

Те ж Встановлення фільтра у прилад, пропускання 
через нього молока середньої проби, 
виймання фільтра, оцінка якості молока за 
спеціальними еталонами 

1,40 

 10.5.121006 
Розчинності 

Те ж  Зважування продукту на пергаменті, введення 
до пробірки продукту та води, перемішування, 
закривання пробірки пробкою, перемішування, 
встановлення пробірки до водяної бані, стру-
шування, вкладання тампона в патрон, обсу-
шування пробірки фільтрувальним папером, 
установлення і виймання пробірки при центри-
фугуванні, зливання шару рідини, введення 
води, закривання пробірки пробкою, перемішу-
вання, встановлення і виймання пробірки при 
повторному центрифугуванні, оцінка якості 

6,28 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
сировини 
за показ-
никами   

 Ванілін Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, перенесення у пробірку, додавання 
підігрітої води за допомогою піпетки та роз-
чинення ваніліну, оцінка результату аналізу 

2,97 

Контроль 
сировини 
за вмістом 

10.5.121009  
Білка (метод 
формольного 
титрування) 

Молоко Відмірювання продукту, введення реактиву, 
титрування, повторне введення реактиву та 
титрування, розрахунок 

2,95 

 10.5.121010 
Жиру (кислот-
ний метод) 

Те ж Відмірювання кислоти, обполіскування пі-
петки, відмірювання молока та спирту, закри-
вання жироміру пробкою, перемішування, 
встановлення та виймання жиромiру в період 
підігрівання, центрифугування та повторного 
підігрівання, відлік показників 

3,33 

  Вершки Регулювання ваг, зрівноваження та зважуван-
ня продукту, введення води і реактивів, зак-
ривання жиромiру пробкою, перемішування, 
встановлення та виймання жиромiру в період 
підігрівання, центрифугування та повторного 
підігрівання, відлік вмісту жиру 

6,13 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
сировини 
за вмістом 

10.5.121011 
Аміаку 

Молоко Відмірювання молока, підігрівання водяної 
бані, додавання реактиву, відстоювання для 
осаджування казеїну, відбір сироватки до 
пробірки, додавання реактиву, перемішуван-
ня, спостереження за зміною кольору 

2,77 

10.5.121013 
Соди  

Молоко Відмірювання молока, введення реактиву, 
оцінка якості 

1,40  

10.5.121014 
Домішок ано-
мального мо-
лока (за ре-
акцією з 

“Мастопри-
мом”) 

Те ж  Перемішування молока, введення у виїмку 
контрольної пластинки, введення препарату, 
перемішування скляною паличкою, оцінка 
якості 

1,30 

 10.5.121015 
Вологи 

   

 Методом вису-
шування у су-
шильній шафі:  
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

підготовка до 
аналізу 

Цукор білий 
кристалічний, 
какао-поро-
шок, сичуж-
ний порошок 

Встановлення бюкси для висушування до су-
шильної шафи та охолодження, регулювання 
ваг, зрівноваження, зважування бюкси 

1,53 Контроль 
сировини 
за вмістом 

проведення 
аналізу 

Цукор білий 
кристалічний 

Зважування продукту у бюксі, встановлення 
для висушування до сушильної шафи (3 ра-
зи), встановлення для охолодження в ексика-
торі (3 рази), зважування (3 рази), розрахунок 

8,01 

  Сичужний 
порошок 

Зважування продукту у бюксі, встановлення 
відкритої бюкси з продуктом у сушильну ша--
фу, виймання бюкси із сушильної шафи та на-
кривання кришкою, встановлення бюкси для 
охолодження в ексикатор, зважування бюкси, 
повторне встановлення відкритої бюкси з про-
дуктом у сушильну шафу, виймання бюкси із 
сушильної шафи та накривання кришкою, 
встановлення бюкси для охолодження в екси-
катор, зважування бюкси, розрахунок 

4,73 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
сировини 
за вмістом 

10.5.121016 
Солі  

Сичужний 
порошок 

Відмірювання піпеткою розчину сичужного 
порошку у хімічну склянку,  додавання реак-
тиву, титрування, розрахунок 

3,18 

  Пепсин Фільтрування водяного розчину пепсину у 
порожню колбу через паперовий фільтр, від-
мірювання піпеткою фільтрату у склянку, до-
давання піпеткою розчину хромовокислого 
калію, титрування азотнокислим сріблом, 
розрахунок масової частки кухонної солі у 
пепсині за формулою 

4,05 

  Ферментний 
препарат 

Фільтрування розчину ферментного препара-
ту у порожню колбу через паперовий фільтр, 
відмірювання піпеткою фільтрату у склянку, 
додавання дистильованої води, розчину 
хромовокислого калію, збовтування вмісту 
склянки, титрування розчином азотнокислого 
срібла, розрахунок масової частки кухонної 
солі у ферментному препараті за формулою  

4,38 

 10.5.121017 
Води 

Молоко Після визначення густини сировини розраху-
нок за формулою ступеня розведення сирови- 

0,45 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

  ни водою у відсотках  Контроль 
сировини 
за вмістом 

10.5.121020 
Формальдегіду 

Молоко Відмірювання піпеткою реактиву, введення 
молока, оцінка якості 

1,22 

 10.5.121021 
Крохмалю й 
борошна 

Те ж Відмірювання у пробірку молока, спиртового 
розчину йоду, перемішування, оцінка якості 

1,51 

 10.5.121022 
Пероксиду 
водню 

“ Відмірювання у пробірку молока, реактивів, 
залишення у стані спокою, оцінка якості 

1,09 

Визна-
чення 

10.5.121027 
Алкогольної 
проби 

“ Відмірювання досліджуваного молока у чаш-
ку Петрі, додавання реактиву, перемішуван-
ня суміші, оцінка якості молока 

1,01 

  Вершки Встановлення проби вершків для підігріван-
ня до водяної бані, виймання із водяної бані, 
перемішування, залишення для охолодження,  

1,69 

   відмірювання вершків у чашку Петрі, дода-
вання реактиву, перемішування суміші, оцін-
ка якості вершків 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

10.5.121030 
Фізико-
хімічними 

   Контроль 
матеріалів 
за показ-
никами   Стійкості 

друкованого 
малюнка до 
впливу води 

Пакувальна 
плівка з полі-
мерних мате-

ріалів 

Змочування 10 кружків фільтрувального па-
перу у склянці з дистильованою водою, розмі-
щення у чашці Петрі, укладання зразка плівки 
на кружки, притискання кришкою, накладання 
на кришку вантажу, знімання вантажу та 
кришки, оцінка результатів аналізу 

3,23 

 Стійкості 
друкованого 
малюнка до 
твердих 
жирів 

Те ж Розміщення проби вершкового масла у чашці 
Петрі, розрівнювання лопаткою по поверхні 
чашки, укладання зразка плівки на масло, 
притискання іншою чашкою та залишення 
для витримки, встановлення після витримки 
до холодильника, виймання з холодильника, 
порівняння досліджуваної проби плівки з не-
обробленою, оцінка результатів аналізу 

1,75 

 Стійкості дру-
кованого ма- 

“ Змочування зразка плівки у місткості з дис-
тильованою водою, випробування зразка плів- 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

люнка на злам  ки на злам руками, оцінка результатів аналізу 1,32 
Товщини Пакувальна 

плівка з полі-
мерних мате-

ріалів 

Регулювання голівки вимірювальної пружин-
ної, вимірювання товщини плівки за допомо-
гою голівки, оцінка результатів вимірів 

3,88 

Ширини 
рулонів  

Пергамент Вимірювання ширини досліджуваного зразка 
пергаменту (2 рази) за допомогою металевої 
лінійки, оцінка результатів виміру 

0,67 

Контроль 
матеріалів 
за показ-
никами   

Густини Сірчана 
кислота 

Відмірювання кислоти у циліндр, введення 
денсиметра у досліджувану пробу, відлік по-
казів густини 

1,10 

 Придатності до 
жировизначення  

Те ж Вiдмiрювання дозатором кислоти у жиромір, 
додавання піпеткою води та дозатором кисло-
ти, закривання жиромiру пробкою, встанов-
лення та виймання жиромiру в період трира- 
зового центрифугування у центрифузі та пі-
дігрівання у водяній бані після кожного цен-
трифугування, оцінка результату аналізу 

3,99 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
тари  

10.5.121032 
Якості: 

   

 ідентифікація 
пляшок 

Пляшка  полі-
мерна видувна  

Ідентифікація пляшок на відповідність нор-
мативної документації 

0,40 

 Те ж Відібрати зразки пляшок із партії методом 
випадкового відбору  

0,98 

 

відбирання 
зразків пля-

шок  Пляшка скляна Відібрати зразки пляшок з різних місць партії 7,30 
 перевірка зов-

нішнього виг-
ляду пляшок 

Пляшка  полі-
мерна видувна 
та скляна 

Перевірити зовнішній вигляд пляшок ві-
зуальним оглядом, порівнянням із зразком-
еталоном 

0,40 

 перевірка 
герметичності 
пляшок 

Пляшка  полі-
мерна видувна  

Заповнену і закупорену пляшку встановити у 
апарат для струшування, включити апарат, 
провести випробування, оглянути зразки 

23,94 

 перевірка 
розмірів  

Те ж Визначити довжину пляшки, довжину різьбо-
вої частини горлечка пляшки, діаметри пляш-
ки за допомогою штангенциркуля та товщи- 
ни стінок за допомогою мікрометра 

6,99 

  Пляшка скляна Визначити розмір пляшок, овальність корпу-
су і горлечка, відхилення від паралельності і 
перпендикулярності вертикальної осі від пло- 

5,60 
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Продовження табл. 3.1 
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  щини дна, товщину стінок і дна  Контроль 
тари   Ящики 

полімерні 
Вимірювання лінійних розмірів ящика за до-
помогою металевої лінійки, оцінка якості тари 

3,60 

 перевірка міст-
кості пляшок 

Пляшка  полі-
мерна видувна  

Визначити місткість пляшки за допомогою 
мірного циліндра 

2,60 

 перевірка міц-
ності пляшок 
випробуван-
ням на удар 

Те ж Визначити міцність пляшок випробуванням 
на удар при вільному падінні 

11,20 

 0,97 
 

(контроль 
щільності 
з’єднання 

стаканчиків із 
кришками 

Стаканчики 
полістиролові 

Наливання до полістиролового стаканчика во-
ди, закривання стаканчика кришкою, перевер-
тання закритого стаканчика кришкою вниз, 
оцінка результату аналізу 

 

 15.5.121033 
Ваги 

Пляшка  полі-
мерна видувна 
та скляна 

Встановити пляшку на ваги, зважити, запи-
сати вагу 

1,45 
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Продовження табл. 3.1 
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Контроль 
тари 

10.5.121034 
Термічної 
стійкості 

Пляшка скляна Підготувати місткості з холодною і гарячою 
водою, помістити пляшки кількістю 5 шт. у 
місткість з гарячою водою, потім з 
холодною, визначити термостійкість пляшок 

14,14 

Контроль 
витрат 

10.5.121037-
10.5.121039 
Сировини, ма-
теріалів, тари 

Сировина, 
матеріли, тара 

Розрахунок витрат сировини (матеріалів, тари) на 
одну партію виробленої продукції згідно із зат-
вердженою рецептурою (нормами витрат), порів-
няння фактичних витрат із розрахунковими 

0,58* 

Комплексні норми на проведення аналізів з технохімічного контролю сировини 
Контроль 
сировини 
за показ-
никами та 
вмістом 

10.5.121002  
Температури 
10.5.121004  
Густини 

10.5.121010 
Жиру 

10.5.121023 
Сухого знежи-
реного молоч-
ного залишку: 

Молоко Відмірювання молока із склянки до лійки 
аналізатора, спостереження за роботою ана-
лізатора, зняття показань температури, спос-
тереження за роботою аналізатора, зняття по-
казань жиру, сухого знежиреного молочного 
залишку, густини 

3,20 

   * Норма часу на один вид сировини (матеріалів, тари)  
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Аналізатором 
якості молока 
“Клевер–1М” 

   Контроль 
сировини 
за показ-
никами та 
вмістом 

10.5.121002 
Температури 
10.5.121004 
Густини 

Молоко Відмірювання молока з кухля до пластикового 
стаканчика, встановлення стаканчика у паз 
аналізатора, спостереження за роботою ана-
лізатора, зняття показань температури з табло  

 

 10.5.121009 
Білка 

10.5.121010 
Жиру 

10.5.121017  
Води 

10.5.121023 
Сухого зне-
жиреного мо-
лочного за-
лишку 

 приладу, спостереження за роботою аналіза-
тора, зняття показів жиру, сухого знежире-
ного молочного залишку, густини, білка, до-
давання води з табло приладу 
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Аналізато-
рами якості 
молока:  

   Контроль 
сировини 
за показ-
никами та 
вмістом 

Лактан 1-4 
(виконання 220) 

  3,33 

 Лактан 1-4 
(виконання 230) 

  2,82 

10.5.1220. Контроль операцій трудових процесів обробляння молока і  
виробництва молочних продуктів, морозива  

Контроль 
за показ-
никами 

10.5.122001 
Органолеп-
тичними 

Молоко оброб-
лене  рідке, си-
роватка молоч-
на згущена, си-
роватка молоч-
на суха, продук-
ти кисломолоч-
ні, морозиво 

Визначення кольору, смаку, запаху, консис-
тенції 

0,43 

  Сир кисломо-
лочний та сир-
кові вироби 

Те ж 0,60 
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Контроль 
за показ-
никами 

 Масло верш-
кове, масло 
топлене 

Визначення кольору, смаку, запаху, консис-
тенції 

1,07 

  Сир сичуж-
ний твердий, 
сир плавле-

ний 

Визначення смаку, запаху, консистенції, ри-
сунку на зрізі, кольору тіста 

1,07 

 Казеїн Визначення кольору, запаху 0,43  
 Молоко сухе 

незбиране та 
знежирене 

Візуальний огляд, перемішування продукту 
скляною паличкою, визначення консистенції 
та кольору продукту; зважування продукту 
на вагах, перенесення у склянку, додавання 
підігрітої води, перемішування та залишення 
для набухання та охолодження, визначення 
смаку та запаху 

4,80 

 10.5.122002 
Кислотності 

(титрометрич-
ний метод): 
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Контроль 
за показ-
никами 

приготування 
еталона ко-
льору  

Молоко об-
роблене рід-
ке, вершки, 
закваски  

Відмірювання продукту та води, перемiшу-
вання, введення реактиву, перемішування 

1,17 

  Морозиво Зважування продукту, відмірювання води, 
введення реактиву, перемішування 

1,90 

  Молоко і 
вершки сухі 

Відмірювання відновленого продукту та во-
ди, перемішування, введення реактиву, пере-
мiшування 

1,17 

  Згущені мо-
лочні консер-

ви 

Відмірювання продукту та води, введення ре-
активу, перемішування 

1,00 

 проведення 
аналізу 

Молоко об-
роблене рід-
ке, вершки, 
закваски, ско-
лотини, згу-
щені молочні 
консерви 

Відмірювання продукту (для згущених мо-
лочних консервів відновленого продукту), 
введення дистильованої води та реактиву, пе-
ремiшування, титрування, порівняння кольо-
ру з еталоном, розрахунок 

2,15 
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Контроль 
за показ-
никами 

 Продукти кис-
ломолочні 

(молоко кисле, 
кефір, молоко 
ацидофільне) 

Відмірювання води та продукту, промивання 
піпетки, введення реактиву, титрування, роз-
рахунок 

2,15 

  Плазма 
вершків 

Розрахунок кислотності плазми вершків у 
градусах Тернера за формулою (після визна- 
чення кислотності вершків та вмісту жиру у 
вершках) 

0,47 

  Сир кисломо-
лочний та сир-
кові вироби 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, відмірювання підігрітої води, реак-
тивів, перемішування, титрування, розрахунок 

6,58 

  Сметана Регулювання ваг, зважування продукту, вве-
дення води, реактиву, перемішування, титру-
вання, розрахунок 

5,15 

  Масло верш-
кове без на-
повнювачів 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, перенесення у конічну колбу, пі-
дігрівання у сушильній шафі, додавання ре-
активів, титрування, порівняння кольору з 
еталоном, розрахунок 

6,86 
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Контроль 
за показ-
никами 

 Плазма масла 
вершкового 

Регулювання ваг, зрівноваження склянки, зва-
жування продукту у склянці, встановлення 
склянки з продуктом у сушильну шафу для пі-
дігрівання, виймання склянки з сушильної ша-
фи, зливання шару жиру зі склянки, перене-
сення піпеткою плазми зі склянки в жиромір, 
закривання жироміру пробкою, встановлення 

8,53 

  жироміру в центрифугу, встановлення жиро-
міру з центрифуги в склянку з холодною во-
дою, виливання плазми із жироміру у суху 
склянку, перемішування скляною паличкою, 
перенесення у колбу плазми, додавання води, 
промивання піпетки отриманою сумішшю, до-
давання піпеткою фенолфталеїну, титрування, 
порівняння кольору з еталоном, розрахунок 

  

 Жирова фаза  
масла верш-
кового 

8,31 

   

Регулювання ваг, зрівноваження склянки, зва-
жування продукту у склянці, встановлення 
склянки з продуктом у сушильну шафу для пі-
дігрівання, виймання склянки із сушильної 
шафи, зливання та фільтрування шару жиру  
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Контроль 
за показ-
никами 

  через паперовий фільтр у суху колбу, зважу-
вання жиру у колбі, встановлення колби у су-
шильну шафу для підігрівання, виймання 
колби із сушильної шафи, додавання реакти-
вів, титрування при постійному помішуванні, 
порівняння кольору з еталоном, розрахунок 

 

  Морозиво Регулювання ваг, зважування продукту, вве-
дення води, реактивів, перемішування, тит-
рування, порівняння кольору з еталоном, роз-
рахунок 

4,29 

  Молоко і 
вершки сухі 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту у склянці, додавання підігрітої во-
ди, перемішування, встановлення та вийман-
ня склянки для охолодження, додавання води, 
введення реактиву, титрування, порівняння 
кольору з еталоном, розрахунок 

3,06 

  Казеїн Зважування на пергаменті казеїну, 
перенесення у хімічну склянку, доливання у 
склянку дистильованої води, перемішування 
вмісту склянки, накривання склянки часовим  

10,98 
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Контроль 
за показ-
никами 

  скельцем, встановлення для підігрівання до 
водяної бані, перемішування розчину, виймання 
склянки з водяної бані, фільтрування розчину 
через паперовий фільтр, відмірювання піпеткою 
фільтрату у конічну колбу, додавання розчину 
фенолфталеїну, титрування розчином гідрокси-
ду натрію, розрахунок за формулою 

 

  Розчин 
кухонної  солі 

(розсіл) 

Фільтрування розчину кухонної солі із склян-
ки у порожню колбу через вату, відмірюван-
ня піпеткою фільтрату у порожню колбу, до-
давання піпеткою спиртового розчину фе-
нолфталеїну, титрування розчином їдкого 
натру при постійному помішуванні, розраху-
нок кислотності розчину кухонної солі 

3,83 

  Розчин 
плавителів 

Відмірювання піпеткою розчину плавителя, 
додавання піпеткою фенолфталеїну, титру-
вання розчином гідроокису натрію, розраху-
нок, визначення активної кислотності за таб-
лицею 

3,32 
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Контроль 
за показ-
никами 

10.5.122003  
Густини 

(ареометрич-
ний метод) 

Молоко пас-
теризоване та 
стерилізова-
не, молоко 
знежирене, 
сироватка 

Встановлення зразка для підігрівання i охо-
лодження, перемішування, введення продук-
ту та лактоденсиметра до циліндра, відлік по-
казників 

1,00 

 10.5.122004 
Ефективність 
пастеризації 

   

 Наявність 
пероксидази:  

 
 

 

 підготовка до 
аналізу (одер-
жання плазми) 

Масло 
вершкове 

Регулювання ваг, зрівноваження бюкси, зва-
жування продукту, встановлення для розтоп-
лювання, зняття для охолоджування, вiддi-
лення захололого шару жиру 

3,36 

 Молоко об-
роблене рід-
ке, продукти 
кисломолочні 
(крім сметани) 

Відмірювання продукту, введення буферної 
суміші, перемішування, додавання реактивів 
i встановлення до водяної бані, оцінка ре-
зультатiв 

3,10 

 

проведення 
аналізу (за ре-
акцією з соля-
нокислим па-
рафенілендіа-
міном)    
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Сметана 3,10 Контроль 
за показ-
никами 

Сир кисломо-
лочний 

 

 

 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, введення води, перемішування, 
введення реактиву, перемішування, встанов-
лення та виймання пробірки в період підігрі-
вання, введення реактиву, перемішування, 
встановлення та виймання пробірки в період  

6,03 

  підігрівання, оцінка якості   
 Масло 

вершкове 
Введення плазми, дистильованої води та ре-
активу, встановлення пробірки для пiдiгрi-
вання, виймання пробірки, введення реактиву 
по краплях, перемішування, встановлення 
для підігрівання, оцінка якості 

2,17 

 Молоко об-
роблене рід-
ке, продукти 
кисломолочні 
(крім сметани) 

Відмірювання продукту, введення реактивів, 
перемішування, оцінка якості 

1,26 

 Сметана 2,52 
 

проведення 
аналізу (за ре-
акцiєю з йо-
дисто-каліє-
вим крохма-

лем) 
 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, введення води, перемішування, вве-
дення реактивів, перемішування, оцінка якості 
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1 2 3 4 5 

Наявність 
фосфатази: 

   Контроль 
за показ-
никами приготування 

субстрату (2 
рази на зміну) 

 Введення реактивів у колбу, перемішування 2,83 

 проведення 
аналізу за реак-
цiєю з фенол-
фталеїнфосфа-
том натрію 

Молоко об-
роблене рід-
ке, продукти 
кисломолочні 
(крім сметани) 

Відмірювання продукту, введення реактиву, 
закривання пробірки пробкою, перемiшуван-
ня, встановлення пробірки для витримування 
у водяній бані (термостаті), оцінка якості 

1,57 

Сметана 2,95  підготовка до 
аналізу за ре-
акцiєю з 4-амі-
ноантипі-
рином 

Сир кисломо-
лочний 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, введення води, перемішування 3,03 

 Молоко об-
роблене рід-
ке, продукти 
кисломолочні 

3,39 

 

проведення 
аналізу за ре-
акцiєю з 4-амі-
ноантипіри-

ном  

Введення в продукт робочого розчину суб-
страту, перемішування, встановлення пробірки 
до водяної бані, додавання осаджувача, перемi-
шування, повторне встановлення до водяної 
бані, візуальне порівняння з контрольним   
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 Сир кисломо-
лочний 

дослідом 3,58 Контроль 
за показ-
никами 10.5.122005  

Термостабіль-
ності 

Масло 
вершкове 

Вирізування із зразка продукту циліндра виз-
наченого розміру, розміщення на пластинці, 
встановлення проби до термостата для витри- 

2,16 

  мування, виймання, розміщення на мiлiмет-
ровому папері, вимірювання діаметра основи 
циліндра, оцінка термостабільності 

  

10.5.122006 
Температури  

Молоко об-
роблене рід- 

Введення термометра до посудини з продук-
том, відлік показників 

0,94 

 ке, продукти 
кисломолочні 

   

 Сир кисломо-
лочний та сир-
кові вироби 

Введення термометра до посудини з продук-
том, відлік показників 

1,07 

 10.5.122007 
Ефективність 
гомогенізації  

 

Молоко гомо-
генізоване 

Після визначення вмісту жиру у молоці: на-
повнення продуктом спеціальної піпетки, 
встановлення у центрифугу для центрифугу-
вання, виймання піпетки з продуктом після 
центрифугування, відбір продукту у колбу,  

5,31 
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  перемішування, визначення вмісту жиру у 
продукті, розрахунок 

 Контроль 
за показ-
никами 15.5.122008 

Групи чис-
тоти 

Молоко 
оброблене 
рідке 

Вміщення кружка у прилад, підготовка та пе-
ремішування продукту, виливання його в 
місткість приладу, оцінка якості за еталоном 

1,43 

  Молоко сухе 
незбиране та 
знежирене 

5,03 

  Молоко, 
вершки згущені 
з цукром 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, введення його до колби, вiдмiрю-
вання води, розчинення продукту, доведення  
кількості до певного об’єму, введення суміші 
до приладу, фільтрування, додавання води, 
оцінка якості, наклеювання кружка, запис 

3,73 

  Казеїн техніч-
ний кислот-
ний другого 
сорту  та фер-
ментний 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту на пергаменті, перенесення його до 
колби, введення води, збовтування, струшу-
вання, залишення колби в стані спокою, пе-
ревірка чистоти казеїну 

7,15 

 15.5.122009 
В'язкості 

Згусток при 
виробництві 
кефіру  

Наповнення піпетки згустком, фіксування часу 
витікання продукту з піпетки, оцінка резуль-
тату аналізу 

1,36 
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10.5.122010 
Вологості: 

   Контроль 
за показ-
никами Вологоміром  

WPS-30S 
Сир кисломо-
лочний 

1,01 
 

  Казеїн сухий 

Розміщення чашечки на ваговій хрестовині 
вологоміра, зважування проби продукту в чашечці 
на вологомірі, закривання кришки вологоміра для 
висушування проби, зняття показань із дисплею 
вологоміра, відкривання кришки, виймання 
чашечки з продуктом із вологоміра 

1,09 

 Приладами Чи-
жової, Елекс-7: 

   

підготовка до 
аналізу 

 Підготовка пакета, встановлення та виймання 
пакета при висушуванні та охолоджуванні 

0,63  

проведення 
аналізу 

Сир кисломо-
лочний та сир-
кові вироби, 
білкова маса 

6,52 

  Сир сичужний  
твердий, роз-
сільний, сир  
плавлений,  

Зважування пакета та продукту в ньому, за-
пис на пакеті, влаштування та виймання па-
кета з продуктом у приладі при висушуванні, 
переміщення та виймання пакета з продук-
том у період охолодження в ексикаторі, зва-
жування, розрахунок 

5,46 
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 розплавлена 
сирна маса 

  Контроль 
за показ-
никами  Казеїн-сирець Зважування пакета та продукту в ньому, за-

пис на пакеті, переміщення та виймання па-
кета з продуктом з приладу при висушуванні  

7,34 

   (2 рази), в період охолодження (2 рази), зва-
жування, розрахунок 

 

 Методом піді-
грівання у 
парафіні 

Сир кисломо-
лочний та 

сиркові виро- 

Укладання кружка пергаменту до алюмiнiє-
вого стакана, регулювання ваг, зрівноважен-
ня, зважування парафіну, встановлення ста- 

9,74 

  би, казеїн-
сирець 

кана із сумішшю для випарювання, нагляд, 
перевірка закінченості періоду випарювання, 
встановлення стакана для охолодження, пов-
торне зважування, розрахунок 

 

 Методом виз-
начення із 
застосуван-
ням масло-
пробних ваг  

Вершки висо-
кожирні, мас-
ло вершкове 
без наповню-
вачів, масло 
топлене 

Зважування продукту в алюмінієвому стака-
ні, підігрівання стакана, перемішування, охо-
лодження після випарювання, зважування на 
вагах, розрахунок 

6,46 
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Контроль 
за показ-
никами 

 Масло верш-
кове з напов-
нювачами 

Укладання в алюмінієвий стакан трьох папе-
рових роликів, встановлення стакана з папе-
ровими роликами в сушильну шафу для ви-
сушування, охолодження в ексикаторі, регу-
лювання ваг, зрівноваження, зважування 
алюмінієвого стакана та продукту в ньому, 
встановлення стакана з продуктом на нагрі-
вальний прилад за допомогою щипців, піді-
грівання стакана з продуктом, перемішуван-
ня, тримання годинникового скла над стака-
ном, встановлення стакана для охолодження 
на металевому листі, зважування, розрахунок 
вмісту вологи за формулою 

7,64 

 Арбітражним 
методом: 

   

 підготовка до 
аналізу 

Молоко і 
вершки сухі, 
казеїн  

Встановлення бюкси для висушування та 
охолоджування, регулювання ваг, зрiвнова-
ження, зважування бюкси 

1,53 

  Згущені мо-
лочні кон-
серви 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
бюкси, піску, встановлення суміші для вису-
шування та охолодження, зважування 

1,90 
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Контроль 
за показ-
никами 

проведення 
аналізу 

Молоко і 
вершки сухі 

Зважування та розподіл продукту, встанов-
лення та виймання бюкси з продуктом для 
висушування та охолодження, зважування, 
встановлення та виймання бюкси з продук- 
том для повторного висушування та охолод-
ження, зважування, розрахунок 

4,03 

  Казеїн Зважування продукту, встановлення для ви-
сушування, періодичне перемішування, вста 
новлення для охолодження, зважування, 
встановлення для повторного висушування - 
та охолодження, зважування, розрахунок 

7,55 

  Згущені мо-
лочні кон-
серви 

Зважування продукту, введення води, перемі-
шування, встановлення бюкси до сушильної 
шафи (2 рази) та для охолодження (2 рази), 
зважування, розрахунок, запис 

5,99* 

 10.5.122011 
Збитості 

Морозиво Зважування стакана з початковою сумішшю, 
звільнення стакана від суміші, промивання, 
висушування i наповнення фрезерованою су-
мішшю, зважування, розрахунок 

4,46 
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Контроль 
за показ-
никами 

10.5.122012 
Швидкості 
затвердіння 

Масло 
вершкове 

Підставлення дерев’яної пластини під стру-
мінь маслоутворювача, покривання пластини 
шаром продукту, увімкнення секундоміра та 
періодичне накладання металевої лопатки на 
шар продукту, вимкнення секундоміра, оцін-
ка швидкості затвердіння продукту 

1,90 

 10.5.122013 
Концентрації: 

   

 титруванням Розчин хло-
риду кальцію  

Відмірювання піпеткою розчину в мірну кол-
бу, доливання дистильованої води, перемішу- 

3,85 

   вання, відмірювання піпеткою отриманого 
розчину в іншу колбу, додавання реактивів, 
титрування, розрахунок 

 

 по густині Те ж Наливання розчину у скляний циліндр, вве-
дення ареометра в досліджуваний розчин, 
підрахунок показників приладу та порівнян- 
ня з табличними даними 

1,22 

* Якщо потрібне додаткове зважування і висушування, норма часу збільшується на 1,40 люд.-хв. 
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Контроль 
за показ-
никами 

10.5.122015 
Лужності 

Вода для 
промивання 
казеїну 

Відмірювання у колбу досліджуваної води, 
введення піпеткою реактиву, титрування роз-
чином кислоти, визначення результатів аналізу 

2,63 

 10.5.122016 
Розчинності 

Продукти 
молочні сухі: 
молоко сухе 
незбиране та  
знежирене, 
лактоза, си-
роватка суха 
молочна 

Зважування продукту на пергаменті, введен-
ня до пробірки продукту та води, перемішу-
вання, закривання пробірки пробкою, перемі-
шування, встановлення пробірки до водяної 
бані, струшування, вкладання тампона в пат-
рон, обсушування пробірки фільтрувальним 
папером, установлення і виймання пробірки 
при центрифугуванні, зливання шару рідини, 
введення води, закривання пробірки проб-
кою, перемішування, встановлення і вийман- 
ня пробірки при повторному центрифугуван-
ні, оцінка якості 

6,41 

  Казеїн 
кислотний 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту у склянці, введення реактиву, пе- 

8,18 

  Казеїн 
ферментний 

ремішування (3 рази), встановлення для роз-
чинення до водяної бані, додавання води, 
розмішування до отримання однорідного роз- 

7,22 
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Контроль 
за показ-
никами 

  чину, відбір необхідної кількості розчину, пе-
ренесення його до пробірки, закривання про-
бірки, встановлення її для підігрівання, стру-
шування, встановлення пробірки для центри-
фугування, виймання пробірки, вимірювання 
об’єму осаду 

 

 10.5.122017 
Міцності, 
активності: 

   

 підготовка до 
аналізу 

Ферментний 
препарат 

Зважування ферментного препарату та еталона 
сичужного порошку, внесення у дві колби, 
додавання у колби підігрітої води, перемішу-
вання, встановлення колб з розчинами до 
ультратермостата, перемішування вмісту колб, 
виймання з ультратермостата для охолоджен-
ня, додавання у колби води 

6,18 

 проведення 
аналізу 

Те ж Відмірювання молока у чотири хімічні склян-
ки, встановлення склянок до водяної бані для 
підігрівання, з водяної бані в ультратермостат, 
введення у перші дві склянки з молоком роз-  

11,41 
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Контроль 
за показ-
никами 

  чину досліджуваного препарату, перемішу-
вання вмісту склянок, включення секундомі-
ра, введення у другі дві склянки з молоком 
розчину еталона, перемішування вмісту скля-
нок, включення секундоміра, спостереження, 
визначення початку утворення пластівців па-
раказеїну, фіксування часу за секундомірами, 
розрахунок 

 

  Розчин 
кухонної солі 

(розсіл) 

Відмірювання розсолу в мірну колбу, доли-
вання дистильованої води, перемішування, 
фільтрування розчину у порожню колбу че-
рез паперовий фільтр, відмірювання фільтра-
ту в іншу порожню колбу, додавання піпет- 
кою реактивів, титрування, розрахунок 

4,46 

  Сичужний 
порошок 

10,47 

   

Відмірювання молока у дві хімічні склянки, 
встановлення склянок в ультратермостат для 
підігрівання, введення у першу склянку з мо-
локом розчину досліджуваного порошку та у 
другу склянку з молоком – розчину еталона, 
включення секундомірів, перемішування  
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   вмісту склянок, спостереження, визначення 
початку утворення пластівців, фіксування ча-
су за секундомірами, розрахунок 

 

 10.5.122018 
Твердості 

Сир сичуж-
ний твердий 

Розрахунок показника твердості сичужного 
сиру за формулою, оцінка результату розра-
хунку 

0,61 

Контроль 
за вмістом 

10.5.122019 
Жиру 

   

 Кислотний 
метод: 

   

 підготовка до 
аналізу 

Сироватка 
після сепару-

вання 

Встановлення досліджуваної проби до водя-
ної бані для підігрівання, виймання з водяної 
бані, фільтрування через ватний фільтр 

1,13 

  Сир сичуж-
ний твердий, 
сир плавлений 

Подрібнювання сиру, перемішування, вве-
дення до банки з щільною пробкою * 

2,12 

  Молоко (вер-
шки) згущене 
з цукром при  

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування та 
розведення продукту, перемішування, 
встановлення та виймання продукту (розведення 

7,89 

   * Проба використовується також для визначення вологості сиру. 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

 визначенні з 
розведення 

для охолодження  

 проведення 
аналізу 

Молоко пасте-
ризоване різ-
них видів (крім  
знежиреного), 
стерилізоване, 
для дитячого 
харчування   

Відмірювання кислоти, обполіскування пі-
петки, відмірювання продукту та спирту, зак-
ривання жиромiру пробкою, перемішування, 
встановлення та виймання жиромiру в період 
підігрівання, центрифугування, повторного 
підігрівання, відлік показників 

3,40 

  Молоко зне-
жирене, си-
роватка після 
сепарування, 
сколотини 

Відмірювання кислоти, введення продукту та 
ізоамілового спирту, перемішування, вста-
новлення до водяної бані, проведення трира-
зового центрифугування з підігріванням між 
центрифугуваннями та перед відліком у во-
дяній бані, відлік показників 

6,44 

  Вершки, про-
дукти кисло-
молочні, від-
топки при ви- 

Регулювання ваг, зрівноваження жиромiру, 
зважування продукту, введення реактивів, за-
кривання жиромiру пробкою, перемішуван-
ня, встановлення та виймання жиромiру в пе- 

6,26* 

* Якщо продукт виготовлено не з гомогенізованого молока, то норму часу на аналіз відповідно зменшують у цілому на 0,80 люд.-хв. 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

 робництві топ-
леного масла 

ріод підігрівання (4 рази) та центрифугуван-
ня (3 рази), відлік показників 

 

  Морозиво Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
жиромiру та продукту, введення продукту, ре-
активу, закривання жиромiру пробкою, пере-
мішування суміші, встановлення та виймання 
жиромiру у період підігрівання, перемішуван-
ня (4 рази), встановлення патрона у період 
центрифугування (4 рази), відлік показників 

5,53* 

  Масло верш-
кове з напов-
нювачами 

Регулювання ваг, зрівноваження, відважува-
ння продукту в жиромір, додавання реактивів, 
закривання жиромiру пробкою, встановлення 
та виймання жироміру в період підігрівання у 
водяній бані, перемішування суміші, встанов-
лення та виймання жироміру в період центри-
фугування і повторного підігрівання, відлік 
вмісту жиру 

6,54 

* При визначенні вмісту жиру в продукті з негомогенiзованої суміші (приготовленої з невідновленого молока) норма часу 
зменшується на 1,03 люд.-хв. 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

 Сир сичуж-
ний твердий 
та плавлений 

Зважування жиромiру та сиру, введення кис-
лоти та спирту, закривання пробкою, вста-
новлення до водяної бані для підігрівання, 
струшування, виймання з водяної бані, вста-
новлення та виймання жиромiру при центри-
фугуванні, підігрівання, відлік вмісту жиру 

6,85 

  Згущені мо-
лочні консерви 
(із розведення): 

  

  молоко (вер-
шки) згущене 
з цукром 

4,16* 

  кава (какао) зі 
згущеним мо-
локом і цукром 

Відмірювання продукту (розведення), вве-
дення реактивів, закривання жиромiру проб-
кою, перемішування, встановлення та вий-
мання жиромiру у період підігрівання (5 ра-
зів) та центрифугування (4 рази), відлік по-
казників 

4,63 

  Молоко сухе 8,97* 
  Дитячі молочні 

продукти сухі 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту на пергаменті, введення реактиву, про-
дукту, води, спирту до жиромiру, закривання  

7,51* 

* За відсутності потреби у триразовому або чотириразовому центрифугуванні, норма часу на аналіз зменшується 
відповідно на 0,34 або 0,69 люд.-хв. 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

  його пробкою, перемішування, встановлення 
та виймання жиромiру у період пі- дігрівання 
(5 разів), центрифугування (4 рази), відлік 
показників 

 

 10.5.122019 
Жиру (кислот-
ний метод) 

Казеїн Зважування на пергаменті казеїну, відмірюван-
ня до жиромiру сірчаної кислоти, води, введен-
ня до жиромiру казеїну, додавання етилового 
спирту, встановлення до водяної бані, струшу- 

9,08 

   вання, встановлення до центрифуги (2 рази), 
між центрифугуванням та перед відліком – до 
водяної бані, відлік показників, розрахунок 

 

 Розрахунко-
вий метод 

Масло верш-
кове без на-
повнювачів 

Після визначення вмісту вологи та сухого 
знежиреного молочного залишку у маслі роз-
раховують за формулою вміст жиру у маслі у 
вологих відсотках 

0,43 

 10.5.122020 
Молочної 
кислоти 

Лактоза Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту на пергаменті, введення до колби 
продукту i води, перемішування, встановлен-
ня для охолодження, фільтрування, вiдмiрю-
вання визначеної кількості фільтрату, введен- 

8,04 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

  ня індикатора, титрування, відлік показників, 
розрахунок 

 

 10.5.122021 
Сухого зне-
жиреного мо-
лочного за-
лишку 

Масло верш-
кове, масло 
для перетоп-
лювання  та 
топлене 

Після визначення вмісту вологи: підігрівання 
залишку до розплавлення жиру, додавання бен-
зину або ефіру, перемішування, зливання роз-
чину після відстоювання осаду (обробка осаду 
бензином повторюється 3 рази), підігрівання 
осаду, охолодження, зважування, розрахунок 

7,61 

 10.5.122022 
Вітамінів, 
ароматичних 
речовин 

Вітамін С у 
вітамінізова-
ному молоці 

Відмірювання піпеткою молока в хімічну 
склянку, доливання дистильованої води, від-
мірювання піпеткою кислоти у конічну кол-
бу, додавання піпеткою розчину молока, до-
ливання води, титрування розчином дихлор-
фенолиндофенолу, розрахунок вмісту вітамі-
ну у відсотках за формулою 

3,22 

 10.5.122023 
Наповнювачів 

Наповнювачі Розрахунок вмісту наповнювача в молочному 
продукті за фактичною закладкою у відсотках 

0,44 

 10.5.122024 
Цукру 

(йодометрич- 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

ним методом):    Контроль 
за вмістом Продукти 

кисломолочні 
6,07 

 

приготування 
фільтрату 

Вироби з си-
ру кисломо-
лочного 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту в склянці, введення у склянку води, 
перемішування вмісту скляною паличкою та 
перенесення у колбу, змивання водою залиш-
ків вмісту склянки, додавання у колбу реак-
тивів, перемішування суміші, додавання во-
ди, перемішування, фільтрування через папе- 
ровий фільтр у суху колбу  

6,42 

  Масло 
шоколадне 

6,55 

   

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту в склянці, введення у склянку піді-
грітої води, перемішування вмісту скляною 
паличкою та перенесення у суху ділильну 
лійку, зливання частини водного шару із лій-
ки в суху колбу, перенесення піпеткою ви-
тяжки у мірну колбу, додавання води та ре-
активів, перемішування, додавання води, пе-
ремішування, фільтрування через паперовий 
фільтр у суху колбу 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

 Згущені молоч-
ні консерви: 

 

  молоко (вер-
шки) згущене 
з цукром 

7,89 

  кава (какао) зі 
згущеним мо-
локом і цукром  

Відмірювання продукту (розведення) і води в 
мірну колбу, перемішування, введення реак-
тивів, перемішування, залишення у стані спо-
кою, введення води, перемішування і вста-
новлення колби із сумішшю для витримуван-
ня, фільтрування 8,51 

 проведення 
аналізу 

Продукти 
кисломолочні 

16,23 

  Вироби з си-
ру кисломо-
лочного 

16,43 

  Масло 
шоколадне 

Внесення піпеткою фільтрату у конічну колбу, 
додавання розчину йоду, внесення із беретки 
при постійному перемішуванні гідроокису нат-
рію, закривання колби пробкою та залишення у 
стані спокою, відкривання пробки колби, до-
давання розчину соляної кислоти, титрування, 
внесення розчину крохмалю, титрування, запис 
кількості витраченого тіосульфату натрію, вне-
сення піпеткою фільтрату у порожню конічну 
колбу, закривання колби пробкою з термомет-
ром, встановлення та виймання колби з водяної 
бані, відкривання пробки колби, додавання роз- 

16,57 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

  чину кислоти, закривання пробкою, перемішу-
вання суміші, встановлення та виймання колби з 
водяної бані, охолодження, незначне відкриван-
ня пробки колби, додавання реактивів при пос-
тійному перемішуванні, виймання термометра з 
пробкою із колби, додавання реактиву, внесення 
із беретки при постійному перемішуванні гідро-
окису натрію, закривання колби притертою 
пробкою та залишення у стані спокою, відкри-
вання пробки, додавання розчину соляної кис-
лоти, титрування, внесення розчину крохмалю, 
титрування, запис кількості витраченого тіо-
сульфату натрію, розрахунок за формулою 

 

  Згущені мо-
лочні консер-
ви: молоко 

(вершки) згу-
щене з цук-
ром, кава (ка-
као) зі згуще- 

Введення фільтрату в дві колби, встановлен-
ня першої колби для підігрівання (інверсії), 
введення реактивів, перемішування, закри-
вання колби пробкою і встановлення її для 
витримування, введення реактивів в іншу 
колбу, перемішування і витримування для ін-
версії з наступним охолодженням, введення  

22,84 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

 ним молоком 
і цукром 

реактивів в іншу колбу, титрування, закри-
вання колби пробкою і встановлення її для 
витримування, введення реактивів, титруван-
ня (дві колби), розрахунок 

 

 15.5.122025 
Білка 

Молоко непас-
теризоване, су-
міш для вироб-
ництва сичуж- 

Відмірювання продукту, додавання реактиву, 
титрування, повторне додавання реактиву та 
титрування, розрахунок 

3,02 

 них сирів    
15.5.122026 
Солі  

   

 Розрахунко-
вим методом 
з азотнокис-
лим сріблом 

Сир сичуж-
ний твердий 
та плавлений 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту на часовому склі або в бюксі, перене-
сення його до конічної колби, введення реактиву 
за допомогою піпетки та градуйованого цилінд-
ра, перемішування, підігрівання реактиву, під-
тримування суміші у слабокиплячому стані, ви-
далення за необхідності надлишкової кількості 
реактиву, додавання дистильованої води та реак-
тиву, перемішування, титрування, розрахунок 

9,35 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

 Масло 
вершкове 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту, перенесення у конічну колбу, до-
давання киплячої води, залишення у спокої, 
перемішування, додавання реактиву, перемі-
шування, титрування, розрахунок 

6,48 

 Методом виз-
начення з 

азотнокислим 
сріблом без 
попереднього 
озолення: 

   

 підготовка до 
аналізу 

(приготуван-
ня розчину 
азотнокис-
лого срібла)  

Вироби з си-
ру кисломо-
лочного 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
азотнокислого срібла, перенесення у колбу, 
додавання у колбу води на 2/3 об'єму, перемі-
шування  вмісту колби, додавання у колбу 
води до мітки, перемішування вмісту колби, 
уточнення титру розчину азотнокислого сріб-
ла за хлористим натрієм 

3,23 

 проведення 
аналізу 

 Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту в бюксі, перенесення у склянку, вве- 

7,81 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

  дення води за допомогою піпетки, розтиран-
ня продукту скляною паличкою, перенесення 
вмісту склянки у мірну колбу із змиванням 
залишків у склянці підігрітою водою та вста-
новлення для охолодження, доливання у мір-
ну колбу з сумішшю води та перемішування, 
фільтрування через сухий фільтр у чисту су-
ху колбу, відмірювання піпеткою фільтрату у 
конічну колбу, додавання піпеткою розчину 
хромовокислого калію, титрування розчином 
азотнокислого срібла при постійному збовту-
ванні, розрахунок 

 

 10.5.122027 
Сухих речовин  

   

 Арбітражним 
методом: 

   

 підготовка до 
аналізу 

 

Молоко пас-
теризоване, 
морозиво 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
піску у бюксі, встановлення та виймання бюк-
си з піском із сушильної шафи, накривання 
бюкси кришкою, встановлення для охолоджен-
ня в ексикаторі, зважування бюкси на вагах 

2,09 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

проведення  
аналізу 

Молоко пас-
теризоване 

Відмірювання піпеткою молока у бюксу, зважу-
вання бюкси на вагах, перемішування  вмісту 
бюкси скляною паличкою, встановлення від-
критої бюкси до водяної бані, перемішування 
вмісту бюкси скляною паличкою, вста-
новлення та виймання бюкси з сушильної 
шафи, накривання кришкою, встановлення 
для охолодження в ексикаторі, зважування 
бюкси на вагах, встановлення та виймання 
відкритої бюкси з сушильної шафи, накри-
вання кришкою, встановлення бюкси для 
охолодження в ексикаторі, зважування бюкси 
на вагах, розрахунок- 

6,13 

  Морозиво Відмірювання 5-10 г морозива у бюксу, зва-
жування бюкси на вагах, перемішування 
вмісту бюкси скляною паличкою, встанов-
лення відкритої бюкси до водяної бані, пере-
мішування вмісту бюкси скляною паличкою, 
встановлення у сушильну шафу (2 рази), вий-
мання бюкси з сушильної шафи, накривання  

6,39 
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Продовження табл. 3.1 
1 2 3 4 5 

Контроль 
за вмістом 

  кришкою та встановлення бюкси для охолод-
ження в ексикаторі (2 рази), зважування бюк-
си на вагах (2 рази), розрахунок 

 

 10.5.122028 
Залишкового 
активного 
хлору 

Вода для 
промивання 
масла 

Занурення у склянку з водою йодокрохма-
левого паперу, спостереження за зміною 
кольору, перевірка запаху, визначення вмісту 
залишкового активного хлору за таблицею 

0,70 

 10.5.122029 
Лактози 

(метод Бер-
трана) 

Лактоза Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
стакана та продукту, введення теплої води, 
перемішування, переливання розчину в колбу, 
обполіскування стакана, введення води у кол- 

27,34 

   бу до встановленої мітки, додавання розчину 
реактивів, збовтування, залишення у стані 
спокою, введення води, повторне збовтуван-
ня, фільтрування, відмірювання порції філь-
трату, введення розчинів реактивів, встанов-
лення колби для нагрівання та кип’ятіння, 
нагляд за закінченням кип’ятіння, вiдфiль-
тровування закису міді, промивання осаду,  
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Контроль 
за вмістом 

  введення розчину залiзо-амонiйного чавуну 
для розчинення осаду, промивання фільтра 
водою, титрування, відлік показників, розра-
хунок 

 

Контроль 10.5.122032 
Режиму 

сепарування 

Знежирене 
молоко 

Зміст роботи та норма часу відповідають 
операції за кодом 15.5.122019 

 

 10.5.122033 
Режиму 

пастеризації, 
охолодження 

Пастеризацій-
но-охолоджу-
вальна уста-
новка 

Підійти до пастеризаційно-охолоджувальної 
установки, подивитися записи термограм, 
відмітити показники 

0,83 

Визна-
чення 

10.5.122035 
Проби на зріз 

Масло 
вершкове 

Загортання проби масла у пергамент, укла-
дання у морозильну камеру, виймання з мо-
розильної камери для розморожування, вирі-
зання пластини продукту за допомогою шпа-
теля, випробування пластини продукту на ви-
гин і деформацію, оцінка результату аналізу 
за шкалою 

2,22 
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 10.5.122036 
Алкогольної 
проби 

Молоко після 
теплової об-
робки та перед  

Відмірювання досліджуваного молока у чаш-
ку Петрі, додавання реактиву, перемішуван-
ня суміші, оцінка якості молока 

1,03 

Визна-
чення 

 стерилізацією   

 10.5.122038 
Активної 
поверхні 
кислотності 

Сир сичуж-
ний твердий 
після пресу-
вання 

Занурювання фільтрувального паперу до роз-
чину індикатора, нанесення на місце зрізу сиру 
розчину індикатора, порівняння зі шкалою 
кольорів, встановлення активної кислотності 

1,09 

 10.5.122039 
рН середо-
вища 

Молоко, про-
дукти кисло-
молочні  

Відмірювання продукту у склянку, занурення 
електродів приладу, колове переміщення 
склянки з продуктом, зняття показів приладу 

0,92 

 рН-метрами:  
рН-222, рН-
340, рН-410, 
рН-150М 

Сир кисломо-
лочний 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту на пергаменті, розтирання продук-
ту за допомогою скляної палички, введення 
електродів приладу в пробу продукту, ущіль-
нення проби продукту притискуванням до 
електродів, зняття показів приладу 

2,20 
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  Сир сичуж-
ний твердий 
після пресу-
вання 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування 
продукту на пергаменті, перенесення у ступ-
ку, додавання води, розтирання вмісту ступ-
ки товкачиком, введення електродів приладу 
у пробу продукту, зняття показань приладу 

2,33 

Визна-
чення 

10.5.122040  
Дисперсності 
та розподілу 
вологи 

Масло 
вершкове 

Вирізання досліджуваного зразка із моноліту 
масла за допомогою спеціального пристосу-
вання, прикладання до зрізу та знімання інди-
каторного паперу, оцінка результату аналізу 

1,93 

 10.5.122041  
Кількості 
пригорілих 
часток  

Казеїн 
технічний 
кислотний 

Зважування на пергаменті казеїну, перене-
сення у конічну колбу, доливання у колбу 
дистильованої води, накривання колби часо-
вим скельцем, залишення для витримування, 
перемішування вмісту колби, відмірювання 
піпеткою розчину вуглекислого натрію у 
колбу, перемішування, накривання колби ча-
совим скельцем, встановлення для підігріван-
ня до водяної бані, перемішування, виймання 
колби з водяної бані, фільтрування розчину  

10,75 
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   через пристрій, обполіскування колби водою, 
промивання фільтра й стінки лійки, розмі-
щення фільтра у сушильній шафі для вису-
шування, виймання із шафи, визначення кіль-
кості пригорілих частинок казеїну 

 

Контроль 
миття 

10.5.122042 
Тари 

   

 Перевірка луж-
ності пляшок  

Пляшки Введення реактиву до досліджуваної міст-
кості, візуальний огляд 

0,11 

 10.5.122043 
Устаткування 

Устаткування Прикладання і притискування до вимитої по-
верхні устаткування смужки лакмусового па-
перу, спостереження за кольором паперу, 
оцінка результату аналізу 

0,59 

 Визначення 
концентрації 

Розчин каус-
тичної соди 

Відмірювання піпеткою розчину в мірну кол-
бу, доливання дистильованої води, перемішу-
вання, відмірювання піпеткою отриманого 
розчину в іншу колбу, додавання реактивів, 
титрування, розрахунок за формулою 

3,88 
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  Розчин хлор-
вмісного дез-
інфікуючого 
засобу 

Відмірювання піпеткою розчину дезінфікую-
чого засобу в мірну колбу, додавання розчину 
йодистого калію, розчину сірчаної кислоти, 
перемішування, встановлення колби у темне 
місце, титрування вмісту колби розчином тіо-
сульфату натрію, додавання розчину крох-
малю, титрування, розрахунок за формулою 

4,02 

Контроль 
миття 

Визначення 
масової част-
ки надоцтової 
кислоти 

Розчин дезін-
фікуючого за-
собу “Хемо-
дез НУК” 

Відмірювання піпеткою розчину дезінфікую-
чого засобу в колбу, додавання розчину сір-
чаної кислоти, титрування вмісту колби роз-
чином перманганату калію, додавання вугле-
кислого натрію, перемішування, додавання 
розчину йодистого калію, встановлення 
колби у темне місце, титрування вмісту 
колби розчином тіосульфату натрію, дода-
вання розчину крохмалю, титрування, роз-
рахунок за формулою 

5,61 

*  Вміст активного хлору визначається за таблицею. Норма часу становить 0,28 люд.-хв. 
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  Мийні 
розчини 

Відмірювання піпеткою мийного розчину, 
додавання реактиву, титрування кислотою, 
відлік показників 

2,15 

 Визначення 
щільності  

(ареометрич-
ний метод) 

Те ж Наливання до циліндра розчину, занурюван-
ня лактоденсиметра до циліндра з розчином, 
відлік показників 

1,00* 

Контроль 
якості 

10.5.122046 
Розливу 

Молочні про-
дукти у полі-
стиролових 
стаканчиках 

Візуальний огляд стаканчика з молочним 
продуктом, натискування на стінки стаканчи-
ка пальцями рук, оцінка якості розливу 
 

0,76 

 10.5.122047 
Фасування 

   

 Визначення 
маси нетто 

Молочні про-
дукти у полі-
стиролових 
стаканчиках 

Зважування полістиролового стаканчика з про-
дуктом, запис маси брутто, зважування порож-
нього стаканчика з кришкою, запис маси тари, 
розрахунок маси нетто продукту 

1,46 

 на 1 банку 4,32  
 

молоко (верш-
ки) з цукром на 2 банки 6,15 
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  на 3 банки 7,98 
 на 1 банку 3,60  
 

кава (какао) зі 
згущеним мо-
локом і цукром на 2 банки 5,43 

  Згущене мо-
локо (верш-
ки) з цукром 
у банках   

Зважування банки з продуктом, розкривання 
банки і спорожнення, обполіскування, зважу-
вання порожньої банки, розрахунок, встанов-
лення тари на чашку ваг з гирьками, зважу- 
вання банки з продуктом, розрахунок: 

 

 понад 5 кг на 1 банку 14,87 Контроль 
якості   на 2 банки 17,27 
 Перевірка ба-

нок на герме-
тичність 

Згущені мо-
лочні продукти 

Підготовка банки, вміщення її в підігріту во-
ду, спостереження за появою струмінця буль-
башок повітря, оцінка якості 

8,12* 

 Якість розфа-
сування в алю-
мінієву каши-
ровану фольгу, 
пергамент 

Масло верш-
кове брике-
тами масою 

0,2 кг 

Перевірка якості розфасування продукту в 
алюмінієву кашировану фольгу (пергамент) 
візуальним оглядом, оцінка якості розфасу-
вання 

0,43 

* З метою економії робочого часу перевірку герметичності банок доцільно проводити на дільниці розфасовування при 
відбиранні зразків. 
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 10.5.122048 
Пакування 

Масло верш-
кове монолі-
том у транс-
портній тарі  

Перевірка якості пакування продукту в кар-
тонні ящики візуальним оглядом, оцінка 
якості пакування 

0,70 

Контроль 
якості 

10.5.122049 
Маркування 

Молочна про-
дукція у тарі 

Зовнішній огляд пакованої одиниці продук-
ту, оцінка якості маркування на відповідність 
ДСТУ 

1,53 

10.5.1230. Приймальний контроль готової продукції 
Прий-
мальний 
контроль 
готової 
продукції 

 Молочні 
продукти 

Оформлення посвідчення про якість продук-
ції на підставі результатів проведених ана-
лізів з технохімічного контролю готової про-
дукції 

4,19* 

* Норма часу на 1 партію готової продукції. 
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3.2. Мікробіологічний контроль 
Таблиця 3.2 

10.5.1300. Мікробіологічний контроль 
 

Найме-
нування 
роботи 

Код операції,  
вид контролю 

Зміст роботи 

Норма 
часу на 
1 аналіз, 
люд.-хв 

1 2 3 4 
10.5.1310. Контроль сировини, матеріалів, тари 

Контроль 
за аналі-
зами 

10.5.131001 
Редуктазна проба 

(з резазурином 
або метиленовим 
блакитним) 

Введення до стерильної пробірки 1 мл робочого розчину, 
додавання досліджуваного продукту, перемішування, 
встановлення в редуктазник, оцінка якості 

3,64 

 10.5.131002 
Наявність інгі-
буючих речовин: 

  

 з індикатором 
резазурином 

Відмірювання молока, переливання до пробiрки, закривання 
гумовою пробкою, встановлення для підігрівання до водя-
ної бані, охолодження, введення піпеткою тест-культури,  

5,07 
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Контроль 
за аналі-
зами 

 перемішування, встановлення до водяної бані для 
витримування при постійній температурі, введення реактиву, 
перемішування, встановлення до водяної бані для 
витримування при постійній температурі, оцінка кольору 
досліджуваного зразка 

 

 з індикатором 
метиленовим бла-

китним 

Відмірювання молока, переливання до пробірки, закривання 
пробірки гумовою пробкою, встановлення для пiдiгрiвання до 
водяної бані, охолодження, введення пiпеткою суміші тест-куль-
тури та індикатора метиленового блакитного, перемішування, 
встановлення до водяної бані, оцінка кольору зразка 

3,74 

 10.5.131003 
Кількість спор 
мезофільних 

аеробних бактерій 

Підігрівання, розведення досліджуваного продукту, введення 
матеріалу, який відсіватиметься, до чашки Петрі, заливання 
живильним середовищем, перемішування, перевертання 
чашки вверх дном, встановлення до термостата, розміщення 
чашки з вирощеним матеріалом вверх дном на темному фоні, 
підрахування колоній 

2,24 

 10.5.131004 
Наявність молоч-
нокислих бактерій 

Відбирання стерильною піпеткою 1 мл досліджуваного 
продукту та введення до чашок Петрі, обпалювання над полу-
м'ям пальника пробірки з агаром, заливання агару до чашок 
Петрі та закривання кришками, перевертання чашок вверх  

4,17 
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 дном та встановлення до термостата, розміщення чашок з 
вирощеним матеріалом вверх дном на темному фоні, 
підрахування колоній 

 Контроль 
за аналі-
зами 

10.5.131005 
Кількість мезо-
фільних аеробних 
і факультативно-
анаеробних мікро-

організмів: 

  

 посів у чашку 
Петрі піпеткою 

Обпалювання над полум’ям пальника пробірки, відби-
рання стерильною піпеткою 1 мл розведення та введення 
матеріалу, який відсіватиметься, до чашки Петрі 

0,46 

 заливання чашки 
Петрі живильним 
середовищем 

Обпалювання над полум’ям пальника пробірки з розплав-
леним живильним середовищем, заливання до чашки та 
закривання кришкою, розподіл посівного матеріалу в 
чашці легким обертальним коливанням, перевертання 
чашки вверх дном, встановлення до термостата 

0,55 

 перегляд чашки з 
вирощеними коло-
ніями, підрахунок 

Розміщення чашки з вирощеним матеріалом вверх дном 
на темному фоні, поділ дна чашки на кілька секторів, під-
рахування колоній у 2-3-х секторах 

1,15 
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Контроль 
за аналі-
зами 

10.5.131006 
Наявність бактерій 
групи кишкової па-

лички: 

  

 посів до сере-
довища Кесслера  

Відбирання спеціальною піпеткою 1 мл досліджуваного 
матеріалу (розведення), введення його до пробірки із се-
редовищем Кесслера, встановлення до термостата 

0,66 

 перегляд посівів Візуальний огляд 2-3 пробірок з посівами, встановлення 
наявності або відсутності газу 

0,69 

 10.5.131007 
Наявність дріжд-
жів, пліснявих 

грибів 

Зміст роботи та норми часу відповідають операції за 
кодом 10.5.131005 

 

 

 10.5.131008 
Наявність антибіо-
тиків тест-наборами: 

  

 “Дельвотест” Розкривання проколюванням шприцом герметичного 
алюмінієвого ущільнення ампули, розкривання пляшечки 
з живильними таблетками, внесення пінцетом таблетки в 
ампулу, введення шприцом із піпеткою-наконечником  

1,57 
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1 2 3 4 

Контроль 
за аналі-
зами 

 досліджуваної проби молока, встановлення ампули у тер-
мостат та виймання після закінчення часу інкубації, облік 
результатів 

 

 “Копан Тест” Підняття фольги з тестової пробірки, внесення молока 
одноразовою піпеткою в тестову пробірку з гелієвим се-
редовищем, закривання фольги на пробірці, встановлення 
пробірки у термостат та виймання після закінчення часу 
інкубації, облік результатів 

1,17 

 “Полютест М” Відмірювання в тест-пробірку з сипким препаратом дис-
тильованої води, перемішування (3-5-разовим струшу-
ванням пробірки) до утворення гелю, відмірювання, вве-
дення молока, закривання пробірки пробкою, встановлен-
ня пробірки до термостата та виймання, облік результатів 

2,31 

 “BT Sensor” Відмірювання молока піпеткою, введення у лунку з реа-
гентом, перемішування вмісту лунки, занурення тестової 
смужки у лунку з реагентом, облік результатів 

3,24 

 “CowSide II” Відрізання ножицями тестової ампули від комплекту, 
проколювання кінчиком піпетки герметичного алюмініє-
вого ущільнення ампули, введення піпеткою досліджу-
ваної проби молока в ампулу з середовищем, встановлен- 

1,60 



 

3
0

7

Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

 ня ампули у термостат та виймання після закінчення часу 
інкубації, облік результатів 

 Контроль 
за аналі-
зами Тест-набір 

Charm MRL 
Маркування тестової смужки, розміщення в інкубаторі, 
підняття плівки на смужці, внесення молока одноразовою 
піпеткою у відсік тестової смужки, закривання плівки на 
смужці та кришки інкубатора, виймання тестової смужки з 
інкубатора після закінчення часу інкубації, облік результа-
тів 

2,17 

10.5.1320. Контроль операцій трудових процесів обробляння молока і  
виробництва молочних продуктів, морозива 

Контроль 
за аналі-
зами 

10.5.132001 
Кількість мезо-
фільних аеробних 
і факультативно-
анаеробних мікро-

організмів 

Зміст роботи та норми часу відповідають операції за ко-
дом 15.5.131005 

 

 

 10.5.132002 
Наявність бак-
терій групи киш-
кової палички 

Зміст роботи та норми часу відповідають операції за ко-
дом 15.5.131006 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

Контроль 
за аналі-
зами 

10.5.132003 
Кількість спор 
термофільних 
бактерій 

Зміст роботи та норми часу відповідають операції за ко-
дом 15.5.131003 

 

 

 10.5.132004  
Проба на ефектив-
ність пастеризації: 

  

 підготовка проби Відмірювання проби молока, введення до пробірки або  2,40 
 банки, встановлення до термостата, візуальна оцінка 

одержаного в результаті витримування згустку 
  

приготування 
мікроскопічного 
препарату 

Нанесення попередньо обпаленою петлею невеликої краплі 
досліджуваного матеріалу або дистильованої води з наступ-
ним введенням в неї продукту, введення петлею краплі реакти-
ву, розподіл суміші на площі близько 1 см2, підсушування пре-
парату, фіксування на полум’ї пальника, обполіскування, про-
сушування папером, нанесення реактиву, забарвлення, закріп-
лення кольору, обполіскування, висушування фільтрувальним 
папером 

5,01 

 вивчення під 
мікроскопом 

Нанесення кедрової олії на приготовлений мікроско-
пічний препарат, мікроскопування, оцінка якості 

6,64 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

Контроль 
за аналі-
зами 

10.5.132005 
Вивчення під 
мікроскопом 

Зміст роботи та норми часу відповідають операціям на 
приготування мікроскопічного препарату та вивчення під 
мікроскопом за кодом 15.5.132004 

 

 10.5.132006 
Наявність термо-
стійких молочно-
кислих бактерій 

Відбирання стерильною піпеткою 1 мл розведення дос-
ліджуваного продукту  та введення  до пробірки із зне-
жиреним молоком, встановлення пробірки до термостата, 
виймання пробірки з термостата, приготування мікро-
скопічного препарату та мікроскопування, визначення ре-
зультатів аналізу 

12,92 

10.5.132007 
Редуктазна проба 

Зміст роботи та норма часу відповідають операції за ко-
дом 15.5.131001 

 

10.5.132008 
Визначення 
ацетоїнади-
ацетилену 

Відбирання кількох крапель сироватки, одержаної при 
визначенні вмісту вуглекислоти, перенесення до фарфо-
рової чашки, додавання реактиву, перемішування, ві-
зуальний огляд 

1,75 

 

10.5.132009 
Сичужно-бро-
дильна проба 

Відмірювання досліджуваного продукту, введення фер-
менту, встановлення до термостата або водяної бані, 
оцінка якості 

2,64 

 10.5.132010 
Проба на бродіння 

Відмірювання в пробірку молока, встановлення до термо-
стата, візуальний огляд, повторне встановлення до тер- 

1,97 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

 мостата, відлік показників  Контроль 
за аналі-
зами 

10.5.132011 
Кількість сома-
тичних клітин  
Аналізатор моло-
ка віскозиметрич-
ний “СОМАТОС” 

Промивання капіляра та колби аналізатора дистильова-
ною водою, увімкнення аналізатора, заливання препарату 
та молока в колбу аналізатора, увімкнення робочого 
режиму, стеження за процесом, зняття показань з 
цифрового табло 

3,91 

 10.5.132012 
Загальна кількість 
спор мезофільних 
анаеробних  лак-
татзброджуючих 

бактерій 

Нагрівання, розведення досліджуваного продукту для 
знищення вегетативних клітин, посів на середовище, вве-
дення водного агару, встановлення до термостата, визна-
чення результатів аналізу 

 

 10.5.132013 
Кількість реду-
куючих бактерій 

 

Виймання поліетиленового мішечка з мікробіотестом з папе-
рового пакета, розрізання ножицями, виймання пінцетом 
мікробіотесту з поліетиленового мішечка, занурення до дос-
ліджуваного розведення продукту, вкладання мікробіотесту в 
поліетиленовий мішечок, видалення перфорованого кінця, 
поглажування тампоном, запаювання мішечка над полум'ям 
пальника, укладання до пакета, встановлення пакета до тер- 

3,33 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

 мостата, виймання з термостата, визначення результатів ана-
лізу 

 Контроль 
за аналі-
зами 10.5.132014 

Кількість протео-
літичних бактерій 

Відбирання стерильною піпеткою 1 мл досліджуваного 
продукту (розведення) та введення його до чашки Петрі з 
молочним агаром, встановлення до термостата, оцінка ре-
зультатів аналізу 

2,15 

 10.132015 
Кількість ліполі-
тичних бактерій 

Підігрівання чашки Петрі, введення розплавленого жиру, 
зливання, посів у чашку 1 мл вибраного розведення, зали-
вання агаром, встановлення до термостата, оцінка резуль-
татів аналізу 

2,69 

 10.5.132016 
Кількість дріжджів, 
пліснявих грибів 

Зміст роботи та норми часу відповідають операції за ко-
дом 15.5.131005 

 

 

 10.5.132017 
Визначення колі-

індексу 

Визначення результатів аналізу в стані колі-індексу за 
таблицями 

3,64 

 15.5.132018 
Визначення вміс-
ту вуглекислоти 

Введення до пробірки виробничої закваски, визначення 
рівня, закривання пробкою, підігрівання у воді, позначен-
ня рівня, порівняння з попереднім визначенням 

3,15 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

10.5.1330. Санітарно-гігієнічний контроль виробництва 
10.5.133001 

Труб, апаратури, 
посуду, устат-
кування: 

  Санітар-
но-гігіє-
нічний 
контроль 
вироб-
ництва 

Посів у фізіоло-
гічний розчин 

(апаратура, 
устаткування) 

Протирання тампоном досліджуваної ділянки, введення 
тампона в пробірку з фізіологічним розчином, закривання 
пробкою, перемішування, встановлення на штатив, оцін-
ка якості 

0,98 

Посів у середо-
вищі Кесслера: 

  

апаратура, 
устаткування 

Відбирання 1 мл змиву та вміщення у середовище Кес-
слера, оцінка якості 

1,55 

 

цеховий інвентар Протирання ватним тампоном всієї поверхні предмета і 
вміщення його в середовище Кесслера, оцінка якості 

2,73 

 пляшки, банки Відбирання 10 пляшок, виливання з колби в мірну пляш-
ку 10 мл стерильного фізіологічного розчину, змочування 
розчином всієї поверхні пляшки, зливання змивного роз-
чину до наступної пляшки і т.д., виливання з останньої 
пляшки розчину у колбу, введення 1 мл змиву в пробірку  

16,38 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

 із середовищем Кесслера, введення 1 мл змиву в чашку 
Петрі, заливання агаром, установлення до термостата, 
відлік показників 

 Санітар-
но-гігіє-
нічний 
контроль 
вироб-
ництва 

Метод мазків з 
визначеної по-

верхні  
(фляги, бочки, бі-
дони, цебри та ін.) 

Протирання досліджуваної поверхні ватним тампоном, 
змоченим стерильним фізіологічним розчином, відбиран-
ня 1 мл змиву та вміщення в пробірку із середовищем 
Кесслера, оцінка якості 

2,73 

10.5.133002 
Повітря 

  

Посів у чашку 
Петрі 

Підігрівання агару, розливання його в чашку Петрі, вста-
новлення чашки з агаром у виробничому приміщенні та 
до термостата, підрахунок колоній 

4,46 

 

10.5.133003  
Води 

  

 Визначення за-
гальної кількості 

бактерій: 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

приготування 
розведень (1 роз-
ведення), посів у 
чашку Петрі 

Відмірювання стерильною піпеткою аналізованої води з 
узятого зразка або попереднього розведення, введення у 
пробірку із стерильною водою, перемішування суміші, ін-
шою стерильною піпеткою з продуванням повітря, відби-
рання 1 мл розведення та введення його в чашку Петрі 

1,02 Санітар-
но-гігіє-
нічний 
контроль 
вироб-
ництва заливання чашки 

Петрі живильним 
середовищем 

Обпалювання над полум’ям пальника пробірки з роз-
плавленим середовищем, виливання живильного середо-
вища у чашку, закривання кришкою, розподіл посівного 
матеріалу у чашці легким обертальним коливанням, пере-
вертання чашки вверх дном, встановлення до термостата 

0,55 

перегляд чашки з 
вирощеними 
колоніями 

Вміщення чашки з вирощеними колоніями вверх дном на 
темний фон, поділ дна чашки на кілька секторів, підраху-
нок колоній 

1,15  

Визначення бакте-
рій групи кишко-
вої палички: 

  

 посів аналізованої 
води до глюкозо-
пептонного або  

Введення досліджуваного об’єму води до пробірки (фла-
кона) із середовищем та індикатором, встановлення до 
термостата, візуальний огляд 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

100 мл 1,64* лактозо-пептон-
ного середовища 10 мл 1,37* 

 1 мл 1,35* 
посів у чашку 
Петрі петлею на 
середовище Ендо 

Обпалювання краю пробірки з досліджуваним матеріалом 
над полум’ям пальника, відбирання петлею досліджуваного 
матеріалу, відкривання кришки чашки Петрі, посів штрихом 
до наміченого сектору, встановлення до термостата 

0,93 

Санітар-
но-гігіє-
нічний 
контроль 
вироб-
ництва 

перегляд чашки 
Петрі з вирощени-
ми колоніями 

Вміщення чашки з вирощеним матеріалом вверх дном на 
темний фон, поділ дна чашки на кілька секторів, підраху-
нок колоній 

1,15 

 приготування 
мікроскопічного 
препарату за 
Грамом 

Нанесення на предметне скло попередньо обпаленою пет-
лею невеликої краплі досліджуваного матеріалу, введення 
петлею краплі реактиву, розподіл суміші на площі 1 см2, 
підсушування препарату, фіксування на полум’ ї пальника, 
обполіскування водою, просушування папером, нанесення 
реактиву, забарвлення, закріплення кольору, обполіскуван-
ня водою, висушування фільтрувальним папером 

5,92 

    
* Норми часу на посів наведені на один об’єм. 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

мікроскопування 
забарвленого пре-

парату 

Нанесення кедрової олії на приготовлений мікроско-
пічний препарат, мікроскопування, оцінка якості 

6,64 Санітар-
но-гігіє-
нічний 
контроль 
вироб-
ництва 

перевірка окси-
дазної активності 

Знімання петлею або скляною паличкою 2-3 колоній, які 
виросли в середовищі Ендо, нанесення штрихом на філь-
трувальний папір, оцінка результатів аналізу 

2,73 

 посів оксидазоза-
перечних неза-

барвлених колоній 
за Грамом до на-
піврідкого середо-
вища з глюкозою 

Відкривання кришки чашки Петрі, перенесення петлею 2-
3 колоній до пробірки з напіврідким середовищем, вста-
новлення до термостата, перегляд посівів 

1,60 

визначення колі-
індексу 

Визначення результатів аналізу в стані колі-індексу за 
таблицями 

3,64 

10.5.133004  
Рук 

  

 

Посів у середо-
вище Кесслера 

Змочування тампона стерильним фізіологічним розчи-
ном, обтирання ним рук працівника, вміщення тампона в 
пробірку з фізіологічним розчином, збовтування, вста-
новлення до термостата, оцінка 

1,75 
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Продовження табл. 3.2 
1 2 3 4 

Йодокрохмалева 
проба 

Змочування тампона йодокрохмалевим розчином, обти-
рання тампоном рук робітника, оцінка результатів аналізу 

1,16 Санітар-
но-гігіє-
нічний 
контроль 
вироб-
ництва 

10.5.133005  
Одягу 

Посів у середо-
вище Кесслера 

Змочування тампона фізіологічним розчином, протиран-
ня досліджуваних ділянок одягу, вміщення тампона в 
пробірку з фізіологічним розчином, закривання пробкою 
та струшування пробірки, відкривання пробки пробірки, 
посів розчину з тампоном у пробірку з середовищем Кес-
слера, закривання пробкою пробірки з посівом, встанов-
лення до термостата, виймання пробірки з посівом з тер-
мостата та оцінка результатів аналізу 

2,75 

10.5.1340. Приймальний контроль готової продукції 
Прий-
мальний 
контроль 
готової 
продук-
ції 

 Оформлення посвідчення про якість продукції на підставі 
результатів проведених аналізів з мікробіологічного кон-
тролю готової продукції 

1,54 
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3.3. Приготування розведень молочних продуктів, живильних середовищ 
Таблиця 3.3 

Норми часу на приготування розведень молочних продуктів, живильних середовищ 

Найменування 
молочних 
продуктів, 
живильних 
середовищ 

Зміст роботи 

Норма часу на 
приготування 
розведення або 
живильного 
середовища, 
люд.-хв 

1 2 3 
Сир сичужний 5,35 
Сир кисломолоч-
ний 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування продукту на годинни-
ковому склі, розтирання наважки у підготовленій ступці, додавання 
розчину, перемішування 

6,17 

Масло вершкове  Встановлення проби масла для розплавлення, перемішування, від-
мірювання стерильною піпеткою досліджуваного продукту і введен-
ня його в пробірку з фізіологічним розчином, промивання піпетки 
сумішшю, закривання пробірки пробкою, обпаленою над полум’ям 
пальника, встановлення до штатива 

2,98 

Сухі молочні 
продукти 

Регулювання ваг, зрівноваження, зважування продукту, введення йо-
го до колби з фізіологічним розчином, перемішування, відмірювання 
стерильною піпеткою визначеної кількості одержаного розчину, вне- 

3,44 
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Продовження табл. 3.3 
1 2 3 

 сення до пробірки з фізіологічним розчином, промивання піпетки су-
мішшю, закривання пробірки пробкою, обпаленою над полум’ям 
пальника, встановлення до штатива 

 

Молоко, вершки, 
продукти кисломо-
лочні  та наступні 
розведення усіх мо-
лочних продуктів 

Відмірювання стерильною піпеткою досліджуваного продукту із 
зразка продукту або попереднього розведення, введення в пробірку з 
фізіологічним розчином, промивання піпетки сумішшю, закривання 
пробірки пробкою, обпаленою над полум’ям пальника, встановлення 
до штатива 

0,56 
 
 
 
 

Фізіологічний 
розчин 

Зважування хлористого натрію та додавання до 1 л води, розливання 
в пробірки та колби, встановлення для стерилізації 

27,30 

Основний розчин 
резазурину 

Зважування резазурино-натрієвої солі на вагах, перенесення у колбу, 
доливання у колбу дистильованої води, перемішування розчину, 
встановлення в холодильну камеру для зберігання 

14,00 

Робочий розчин 
резазурину 

Відмірювання основного розчину резазурину, кип’ятіння та охолод-
ження дистильованої води, додавання її до основного розчину 

14,56 
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Продовження табл. 3.3 
1 2 3 

Стерильне знежи-
рене молоко 

Розливання молока із місткості у пробірки, встановлення для стери-
лізації в автоклав, виймання пробірок із автоклава 

23,33 

Концентрований 
розчин фосфатно-
го буфера 

Відмірювання дистильованої води у колбу, зважування однозаміще-
ного фосфорнокислого калію на вагах, перенесення у колбу з водою, 
перемішування розчину, доведення рН до 7,2 розчином гідроокису 
натрію, доливання у колбу дистильованої води 

11,28 

Розбавлений роз-
чин фосфатного 
буфера 

Відмірювання концентрованого розчину фосфатного буфера у колбу, 
доливання у колбу дистильованої води, розливання розчину у про-
бірки та колби, встановлення для стерилізації в автоклав, виймання 
пробірок і колб з автоклава 

24,57 

Основний розчин 
резазурину 

Зважування резазурино-натрієвої солі на вагах, перенесення у колбу, 
доливання у колбу дистильованої води, перемішування розчину, 
встановлення в холодильну камеру для зберігання 

14,00 

Розчин лимонно-
кислого натрію 
 

Зважування лимоннокислого натрію на вагах, перенесення у колбу, 
доливання у колбу води, перемішування розчину, розливання розчи-
ну у пробірки та колби, встановлення для стерилізації в автоклав, 
виймання пробірок і колб з автоклава 

27,41 

Водний агар Відмірювання води у колбу, зважування агару на вагах, додавання у 
колбу з водою, встановлення колби до водяної бані для розчинення 
агару, фільтрування розчину через ватний фільтр у порожню колбу, роз- 

25,44 
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 ливання у пробірки, закриванням пробірок пробками, встанов- лення 
для стерилізації в автоклав, виймання пробірок з автоклава 

 

Середовище для 
визначення кіль-
кості мезофільних 
аеробних і факуль-
тативно-анаероб-
них мікроорганіз-
мів 

Зважування сухого живильного середовища на вагах, перенесення у 
колбу, доливання у колбу води, перемішування розчину, нагрівання 
на водяній бані, фільтрування через ватний фільтр у порожню колбу, 
доведення рН до 6,8-7,0, розливання розчину у пробірки,  встанов-
лення для стерилізації в автоклав, виймання пробірок з автоклава 

85,79 

Середовище Кес-
слера (модифіко-
ване) 

Зважування сухого живильного середовища на вагах, перенесення у 
колбу, доливання у колбу води, перемішування розчину, нагрівання 
на водяній бані, фільтрування через ватний фільтр у порожню колбу, 
розливання розчину у пробірки з поплавками,  встановлення для сте-
рилізації в автоклав, виймання пробірок з автоклава 

92,84 

Розчин двовугле-
кислого натрію 
для нейтралізації 
проб кисломолоч-
них продуктів та 
закваски 

Зважування двовуглекислого натрію на вагах, перенесення у колбу, 
доливання у колбу води, перемішування розчину, розливання розчи-
ну у пробірки,  встановлення для стерилізації в автоклав, виймання 
пробірок з автоклава 

11,14 
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Кукурудзяно-лак-
тозне середовище 

Відмірювання дистильованої води у склянку, зважування агару на ва-
гах, додавання у склянку з водою, перемішування розчину, нагрівання 
на водяній бані, виймання склянки з водяної бані, відмірювання у по-
рожню мірну колбу дистильованої води, додавання пептону, водного 
розчину екстракту кукурудзи, цитриновокислого натрію, сірчанокис-
лого магнію, фосфорнокислого калію, встановлення для нагрівання на 
електричну плитку, змішування після нагрівання з розчиненим агаром, 
додавання лактози, аскорбінової кислоти, доливання у колбу гарячої 
дистильованої води, доведення рН до 7,0-7,1 розчином гідроксиду нат-
рію, розливання середовища у пробірки, встановлення для стерилізації 
в автоклав, виймання пробірок з автоклава   

49,34 

Тіогліколеве 
середовище 

Відмірювання дистильованої води у колбу, додавання у колбу з 
водою пептону, дріжджового екстракту, глюкози, хлориду натрію, 
тіогліколяту натрію, L-цистеїн гідрохлориду, вуглекислого натрію, 
резазурину та агару, нагрівання на електричній плитці, кип’ятіння, 
перемішування, перенесення розчину у порожню мірну колбу, 
закривання колби скляним корком, перемішування, фільтрування 
через фільтрувальний папір, доведення рН до 6,0-6,3 розчином гідро-
ксиду натрію, розливання середовища у пробірки, встановлення для 
стерилізації в автоклав, виймання пробірок з автоклава 

59,66 
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Середовище MRS Внесення у колбу трепсинового гідролізату казеїну, сухого м’ясного 
екстрату, дріжджового екстракту, глюкози, твін-80, фосфорно-
кислого калію, оцтовокислого натрію, цитриновокислого амонію, 
сірчанокислого магнію, сірчанокислого марганцю, агару, доливання 
у колбу дистильованої води, нагрівання на електричній плитці, пе-
ремішування, доведення рН до 6,0-6,3 розчином гідроксиду натрію, 
розливання середовища у пробірки, встановлення для стерилізації в 
автоклав, виймання пробірок з автоклава 

59,19 

Розчин метилено-
вого синього: 

  

1. Спиртовий роз-
чин метиленового 
синього 

Зважування метиленового синього на вагах, перенесення у колбу, до-
давання етилового спирту, закривання колби пробкою, перемішуван-
ня розчину, встановлення у термостат для витримування, фільтру-
вання розчину через паперовий фільтр у порожню колбу 

5,44 

2. Робочий розчин 
метиленового 
 синього  

Відмірювання піпеткою спиртового розчину метиленового синього у 
мірну колбу, додавання розчину гідрооксиду калію, дистильованої 
води, закривання колби пробкою, перемішування, встановлення в хо-
лодильну камеру для зберігання  

2,57 
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Продовження табл. 3.3 

1 2 3 
Гідролізоване мо-
локо 

Зважування сухого знежиреного молока на вагах, перенесення у кол-
бу, доливання у колбу дистильованої води, перемішування розчину, 
кип’ятіння на водяній бані, виймання колби з водяної бані для охолод-
ження, доведення рН до 7,8-7,9 розчином гідроксиду натрію, до-
давання розчину панкреатину, хлороформу, закривання колби корком, 
встановлення у термостат, перемішування вмісту колби, виймання 
колби з термостата, фільтрування гідролізованого молока через папе-
ровий фільтр у порожню колбу, доливання дистильованої води, 
доведення рН до 7,3-7,4, встановлення колби з молоком для 
стерилізації в автоклав, виймання колби з автоклава   

26,32 
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3.4. Обслуговування робочого місця працівників лабораторії,  
нормативи на відпочинок та особисті потреби 

Таблиця 3.4 
Нормативи часу на обслуговування робочого місця,  

відпочинок та особисті потреби для працівників лабораторії 
 
Норматив часу до оперативного часу, %  

лабораторія 
Витрати робочого часу 

приймальне  
відділення 

технохімічний  
контроль 

мікробіологічний 
контроль 

Обслуговування робочого місця 35,00 38,00 77,00 
Відпочинок та особисті потреби 5,00 5,00 5,00 
Усього 40,00 43,00 82,00 
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РОЗДІЛ 4. РЕМОНТ І МІЖРЕМОНТНЕ 
ОБСЛУГОВУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО 

УСТАТКУВАННЯ  
 

Ремонт – це процес підтримання устаткування у ро-
бочому стані та відновлення його початкової дієспро-
можності, яка була втрачена в результаті виробничого 
використання. 

Основними завданнями ремонтних служб є: під-
тримка технологічного устаткування в постійній експлуа-
таційній готовності, збільшення термінів експлуатації ус-
таткування без ремонтів, удосконалення організації та 
підвищення якості ремонту устаткування, зниження ви-
трат на ремонт і технічне обслуговування устаткування. 

Раціональна організація виконання ремонтних робіт 
дає змогу скоротити час простою устаткування в ремонті 
й підвищити коефіцієнт його використання. Скорочення 
часу простою досягається за рахунок: 

• зниження трудомісткості ремонту за умов впро-
вадження прогресивної технології та форм організації 
робіт, комплексної механізації й автоматизації процесів; 

• зниження ремонтної складності устаткування під 
час його модернізації; 

• комплексної та матеріальної підготовки ремонтних 
робіт; 

• розширення фронту робіт за кожним об'єктом і 
збільшення змінності під час виконання робіт 
наскрізними бригадами; 

• спеціалізації робочих місць; 
• впровадження вузлового й послідовно-вузлового 

методів ремонту; 
• організації виконання ремонтів у неробочі дні та 

зміни. 
Розрізняють малий, середній та капітальний види ре-

монтів. 
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Малим ремонтом називається ремонт, під час якого 
замінюються швидкозношувані деталі зі строком служби 
рівним міжремонтному періоду без простою устаткування. 

Середнім називається ремонт, за якого виконується 
заміна тільки зношених частин і поновлення малозноше-
них. Ця заміна проводиться після розбирання устаткуван-
ня і відбракування на основі дефектної відомості, у якій 
визначається відсоток зношення кожної деталі. 

Капітальним ремонтом називається ремонт, при яко-
му проводиться повна заміна всіх деталей, що заміню-
ються незалежно від ступеня зношення, а також ремонт 
базових частин устаткування. 

Слід виділити також модернізацію засобів праці, яка 
проводиться з метою підвищення їхнього технічного рів-
ня (розширення технологічних можливостей, зростання 
продуктивності) способом часткових змін конструкції. 

Період часу між обома капітальними ремонтами 
називається ремонтним циклом. У кожній галузі для кож-
ного виду устаткування існують свої формули ремонтно-
го циклу, які наводяться у відповідних паспортах. 

Показником роботи ремонтного господарства слугує 
ремонтна складність. 

Ремонтною складністю називаються витрати праці на 
ремонт устаткування, який вимірюється в годинах. 

У групі устаткування за еталон береться один з агре-
гатів і для нього встановлюється категорія ремонтної 
складності. 

Категорія ремонтної складності – ступінь складності 
ремонту агрегату (одиниці устаткування), що залежить 
від його технічних і конструктивних особливостей, роз-
мірів деталей, що обробляються, точності їх виготовлення 
та особливостей ремонту і виражається у ремонтних оди-
ницях. 

Ремонтна одиниця – умовний показник, що харак-
теризує нормативні витрати на ремонт устаткування 
першої категорії складності. 

Категорії ремонтної складності устаткування молоко-
переробних підприємств наведені у табл. 4.1. 
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Таблиця 4.1 
 

Категорії ремонтної складності устаткування 
 

     Найменування 
устаткування 

Марка, 
тип 

Категорія 
ремонтної 
склад-
ності ме-
ханічної 
частини 
устатку-
вання 

1 2 3 
 

Устаткування для приймання, первинного 
 охолодження та зберігання  молока 

 Ванна з нержавіючої 
 сталі 

ВДП-300 0,2 

Ванна для охо-              
лодження молока 

ОВМ-2000 2,6 

  Ванна для нормалі-
зації 

ВН-600 
ВН-1100 

2,2 
2,4 

І1-ОБМ-250 0,05  Бак молокоприй-   
мальний І1-ОБМ-500, БМ-400,        

БМ-600 
0,1 

 І1-ОБМ-1000 0,15 
 І1-ОБМ-1500,  

І1-ОБМ-2000 
0,2 

 Установка для охо- 
 лодження молока 

А  АХУ-1000 4,1 
 

Охолоджувач   
молока 

P-Tank 5,5 

 ВМ-00 0,4 
Резервуар універса-
льний 

Г2-ОТ2-А 2,4 
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Резервуар молоч-
ний 

РПО-2,5 1,1 

Пластинчаста теп-
лообмінна установ-
ка 

А1-ОНС-5 1,5 

В2-ОХР, В2-ОМГ 0,5 Резервуар для збе-
рігання молока РМВЦ-2, РМВЦ-6,                  

РМГЦ-4, РМГЦ-6,                    
РМГЦ-10, РМГЦ-20,            
В2-ОМВ-2,5, В2-ОМГ-10 

0,6 

Резервуар для збе-
рігання молока 

В2-ОМГ-6,3, В2-ОМГ-20,                  
Г6-ОМГ-25 

1,0 

 В-694-2000, В-20КВ-10 0,8 
РЧ-ОТН-2, РЧ-ОТН-4,  
РЧ-ОТН-6 

0,6 

РЧ-ОТН-8 0,8 

Резервуар для при-
готування молоч-
нокислих продуктів 

Р4-ОТМ-8 2,7 
Заквашувач УЗ-300 2,6 

ТУМ-1200 0,9 Танк універсальний 
СМІ-500 2,0 

Насоси 
 
Насос для перека-
чування сирного 
зерна 

Г2-ОПЕ, Г2-ОПГ 0,16 

Насос молочний 
відцентровий 

Г2-ОПА, Г2-ОПБ,                
Е8-36МЦС-13-10 

0,16 

36МЦ-12-9 0,11 Насос молочний           
36МЦ-6-12, 36-МЦ-10-20, 
50МЦ-25-31, 75МЦ-50-31 

0,17 

Насос ОЦНШ-5 0,4 
 НРМ-2, РВН-20,  

ВН-4Г, ВМЦ-10 
0,5 

 НСУ 2,8 
Насос роторний  УТС-500 2,5 
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Насос самовсмок-
тувальний 

50-3Ц7 3,1 

 2Г2-ОПД 1,4 
Насос ротаційний 
для ВЖВ 

НРДМ 0,4 

Насос шестерінчас-
тий 

НШМ-10 0,2 

Насос високого тис-
ку  

ОНБ-М 0,6 

Одногвинтовий на-
сосний агрегат для 
перекачування сир-
ного згустку та   
вершків 

П8-ОНГ, П8-ОНБ,  
П8-ОНА, П8-ОНД 

0,3 

Устаткування для теплової обробки молока і 
виробництва дієтичних продуктів та закваски 

ОП2-У5 1,4 
ПТУ-2М 2,3 
ПТУ-5М 2,8 

Пастеризаційна уста-
новка 
 
 ПТУ-10М 3,0 
 РА-20 3,3 
 ОП1-У1 3,4 
 ОПУ-10М 3,5 
 ОПД-1М 3,9 
 ПТ-5 3,6 
Пастеризаційно-
охолоджувальна 
установка 

А1-ОКЛ-3 2,5 

 Tetra-Lasta 5,1 
ОО1-У10 0,7 Пластинчастий охо-

лоджувач ООТ-М, ООУ-М1000,  
ОМ-1, ООЯ-1 

0,2 

 ООУ-М5000 1,0 
 ООУ-25 1,1 
 ООЛ-5  3,5 
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Плоский зрошуваль-
ний охолоджувач 

Г2-ООА-1, Г2-ООА2 3,2 

Пластинчастий пасте-
ризатор 

ОГМ-5 2,2 

Змішувач-
пастеризатор 

СП-200 5,5 

Трубчастий охоло-
джувач 

Ш-ОУВ/2 3,3 

Агрегат теплообмін-
ний трубчастий 

АТО-10 9,2 

Пластинчастий теп-
лообмінник 

А1-ОНО 1,6 

А1-ОНС-5 1,5 Пластинчаста тепло- 
обмінна установка А1-ООЛ-3, 

А1-ООЛ-5 
1,6 
2,4 

ОПІ-ІІ, ОКЛ-3 1,0 
ОП2-У2, ОКЛ-5 1,2 
ОПІ-У2 1,6 

Пластинчастий пасте-
ризатор-охолоджувач 

ОПУ-ЗМ 1,7 
 ОПЛ-5, ОПЯ-2,5ОПЖ 2,1 
 ОКЛ-10, ОПУ-10 2,7 
 ОПЛ-10, ОПН-5 2,8 
 ОПУ-15 3,8 
 ОПУ-25 4,5 

ТПУ-2,5 1,0 Трубчастий пастери-
затор ТІ-ОУК, ТІ-ОУН,            

ТІ-ОУТ 
2,0 

двоциліндровий ПТ-2 2,0 
трициліндровий П8-ОЛФ/3 3,0 
Трубчастий стерилі-
затор 

В6-ОСМ -6 1,1 

Стерилізатор трубо- 
проводів і арматури 

місткістю 400 л 0,5 
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Резервуар універсаль-
ний 

Г2-ОТ2-А повтор 2,4 

Підігрівач пластинча-
стий 

ОНС-5 (без насоса) 0,6 

Підігрівач трубчастий П8-САБ; П8-ОАБ 1,2 
Г2-ООА1 повтор 3,2 
ОДД-1000 1,3 

Охолоджувач зрошу-
вальний 

ОДД-2000 1,7 
ВДП-600, ВДП-1000 0,2 Ванни тривалої пас-

теризації Г6-ОПА-600,                 
Г6-ОПА-1000, ОПА-600,                  

0,8 

Ванни тривалої пас-
теризації з паровим 
обігрівом та охоло-
дженням 

ВДП-П-1000 2,2 

Вакуум-випарна уста-
новка 

УВВ-50  11,0 

Устаткування для механічної обробки молока 
 

Гомогенізатор ОГБ – М 2,2 
 К5-ОГА-1,2 2,3 
 А1-ОГ2-М 2,5 
 ОГБ- 5 3,0 
 А1-ОГМ, А1-ОГМ-2 3,1 
 А1-ОГМ-2,5 5,0 
 ОГВ-5М 3,3 
 А1-ОГ2-С, А1-ОГС,       

М6-ОГА, “АСТРА” 
3,6 

 К5-ОГА-10 4,0 
 А1-ОГА-15 4,5 
 “S-Емульгатор” 9,9 
 К5-ОГ2А-500 5,7 
 ALFA – LAVAL SN-30 3,8 
Сепаратор верш-
кововідокремлювач 

ОСБ, СОМ-3-1000 0,6 
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Сепаратор вершко-
відокремлювач 

ОСП-3М, Г9-ОМ-4А, 
ОМА-3, СПФ-2000 

0,7 

 Г9-ОСА-3 1,5 
 СМВ-5, Ж5-ОС2-НС, 

Ж5-ОС2Т-3 
1,6 

 Ж5-ОС2Д-500 1,8 
 Ж5-ОСЦП-1 2,7 
 Ж5-021Б 2,0 
 УВД-621К 2,5 
 RE 100Т 3,3 
Вакуумний міксер-
гомогенізатор 

МГ-УГМ 6,5 

Сепаратор для ВЖВ А-ОПА 2,0 
Сепаратор-
молокоочищувач 

ОСТ-3, ОСД-500,           
ОСН, ОМБ-3С,            
ОСМ-5, ОМЕ 

0,8 

 МЦБ-5 1,6 
 ОМ-1А 1,8 
 ОМБ-3, ОЦМ-25 2,2 
 “Веst-Falia” (Немечччина);

“Аlfa-Laval” (Швеція) 
2,5 

 Ж5-ОМ-2-Е-С 2,4 
 А1-ОХЦП-10  5,3 

СОМ-3-1000 0,6 
ОСН-С ,ОМЕ-С 1,0 
ОСН 1,3 

Сепаратор трьох при-
значень 

А1-ОЦМ-6, А1-ОЦМ-10 1,7 
 ОСЯ, Ж5-ОТР 2,0 
Сепаратор Ж5-Плава-500 2,8 
 Ж5-Плава-ОБ-1 2,6 
 Г9-ОСК 2,3 
 ОСП-3 1,5 
Сепаратор-кларифікатор ОКВ  3,1 
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Сепаратор-очищувач  
кларифікатор 

Alfa Laval 4,6 

Сепаратор для освіт-
лення сироватки 

Ж5-ОТС 1,2 

Сепаратор для очи-
щення сироватки та 
для холодного очи-
щення молока 

А1-ОХО               1,5 

Сепаратор для відді-
лення білків сироваки 

А1-ОХ 4,7 

Сепаратор-
бактеріовідділювач  

ОСЦБ-10  
 

7,0 

Розпорошувач молока И7-ОРБ 4,9 
Вершковідокремлю-
вачі з відцентровим 
розвантаженням осаду 

ОЦР-5 2,0 

   
Устаткування для розливання, дозування та  
пакування молока і  молочних продуктів 

М6-АР-2М 
 

2,1 Автомат для фасуван-
ня пастоподібних 
продуктів у полісти-
ролові стаканчики по 
100-250 г 

ОФС-0,1                      2,9 

Напівавтомат для 
фасування на-
пів’язких продуктів 

ПАД-3 2,9 

Фасувально-
закупорювальний 
автомат 

М6-АРИ-К 3,0 

Фасувально-
пакувальний автомат 

М6-ОРК-1 4,2 
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Автомат для розли-
вання молочних про-
дуктів 

ИПКС-042РП 
 

10,1 

ЗОНД-ПАК.2201 9,1 
К3 2,4 

 

TXJ-3A 11,1 
 М2 

УФАС-1200М 
8,4 
7,1 

SBІ-310  7,5 
Hixrom Filpek 7,8 
BERTOPACK 026/036 8,95 

Універсальна пакува-
льна машина  

М6-АРИ 9,0 
“ЛДУ-2-1000” 4,3 
DXDY-1000А 7,4 
PXM  6,6 
“ELLOPAK” 9,5 

 
Фасувальний автомат 

ПАСТИПАК-Р2 10,2 
 РАSТPАК 9,2 
 PUREPAK A-04 7,2 
 “FILPAK”             12,8 
 ТВ-21 “Лінія життя”  10,9 

А1-АП2Н 17,6 Автомат для виго-
товлення паперових 
пакетів та наповнення 
їх молоком 

Д9-АП1Н 18,0 

Автомат для обанде-
ролювання 

УМТ-600А-06КЛ 6,8 

Лінія XGF-14-12-5 12,8 
 GALDI 10,3 
Автоматичний напов-
нювач 

АКП-52/500-8 7,1 

Дозатор TEXMAR 5,5 
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Установка дозувальна АТЛ 7,6 
 МА-1000; МА-500 8,1 
 МА-500,прод 25шт/хв 8,8 
Автомат для GEA FINNAH 13,6 

“Ekolean” 7,2 
Alfa Laval, 7,3 

упакування рідких 
продуктів в асептич-
них умовах SWYB-3  7,4 

М6-АРУ 9,0 Автомат для розфасу-
вання плавленого 
сиру 

АР-1, АР-1У 8,3 

ОЗА, ОЗК 8,5 

ОЗА-100 10,7 

Автомат для розфасу-
вання сиркових виро-
бів і плавлених сирів 

ОФЗ 12,5 
Автомат формуваль-
ний  

АФ-А 5,6 

Термоусадочна ма-
шина 

CRYOVAC 2,7 

Термопакувальна 
машина 

ТР-АЛІ-050-0400         14,8 

Автомат для розфасу-
вання плавлених сир-
ків у стаканчики з 
полімерних матеріалів 

АРФ 6,8 

Автомат для розфасу-
вання сирків 

АРТ , АРТ2 6,5 

Вакуум-пакувальна 
машина 

“БЕТА”  4,8 

Автомат для розфасу-
вання сирків 

АР-1С, 
АР-2С 

6,3 
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Автомат для розфасу-
вання сиркових виро-
бів 

АРС 7,4 

Підіймач для заван-
таження бункера ав-
томата 

АР2Т, 
АР2С 

0,74 

Автомат для розфасу-
вання масла 

АРМ 7,4 

Автомат для розли-
вання молока в поліе-
тиленові пакети 

М6-ОРЕ 13,4 

Автомат для розфасу-
вання сметани 

М6-ОР2Б 2,7 

Автомат для розфасу-
вання сметани в полі-
етиленові стаканчики 

М6-ОРД 12,4 

ОР-1С 6,6 Автомат для розфасу-
вання морозива у ва-
фельні стаканчики ОРС 1,3 

Автомат розфасу-
вально-пакувальний 
для морозива 

М6-АР2Г,                    
М6-ОРЗ 

6,8 

Термозбіжна машина Tauras Fenix 6,4 
Напівавтомат ИСУ-10 2,7 
Пакувальний автомат Alfa Laval 5,7 

ОАМ 7,4 Автомат для розфа-
сування та упакуван-
ня брикетного моро-
зива 

М6-АРГ 7,5 

Автомат для фасуван-
ня морозива 

ВН-07 WBR 
(CHEMOSVIT 
CYTMHAK)               

20,8 
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Автомат фасувальний 
для сухих молочних 
продуктів 

А5-АР-ОЖ, 
“Hesser” 
(Німеччина) 

8,2 

МРМФ-15 3,5 Машина для розли-
вання молока у фляги В2-ОРМ 4,1 

Устаткування для виробництва казеїну, 
 молочного цукру, сухого молока, сиру 

Установка для приго-
тування коагулянту 

В2-ОКЛ 2,0 

Апарат для подріб-
нення казеїну 

КД 1,5 

Установка виготов-
лення казеїну-сирцю  

УПК-100 1,9 

Апарат для плавлення 
сирної маси 

Б6-ОПЕ 1,2 

“Віганд-500” 5,0 
“Віганд-1500” 10,0 

Вакуум-апарат 

“Віганд-2000” 11,0 
Вакуум-випарний 
апарат  

МАК-40                     
17,7 

Контейнер для сиру Т-547, Т-480 0,1 

МСК-198, 106М 1,0 Машина для миття 
сиру  В2-ОУК/1 3,3 
Машина для обсушу-
вання сиру  

Углицького машино-
будівного заводу 

1,0 

Відокремлювач сиро-
ватки 

РЗ-003 
1,2 

Пневматичний прес Е8-ОПГ, Е8-ОПБ,  
Е8-ОПВ 

1,5 

 П-580 5,2 
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Сушарка барабанна 
для молочного цукру  

ІІ-ОСБ 1,8 

Сушильна установка А1-ОР2Ч 5,2 
 ОСВ-1 6,1 
Барабанний сушиль-
ний агрегат 

АЗС-5-4 5,5 

Сушарка вібраційна РФСУ-500                  8,5 
ОПС 1,1 Центрифуга для мо-

лочного цукру ОЦС 1,3 
Парафінер для сиру Г6-ОП-2А 0,4 
 В2-ОУК/4 0,8 
Машина для обсушу-
вання сирів 

В2-ОУК/2,                   
М6-ОЛА-1 

1,6 

Б6-ОФБ,Б6-ОФА,  
Я5-ОФБ 

2,1 Формувальний апарат 
для сиру 

ФА-5000 3,0 
Ванна сирна СВ-1000 1,6 
 Д7-ОСА-1 2,0 
 СВ-2000, В2-ОСВ-5,      

В2-ОСВ-10, Д7-ОСА-5,         
3,5 

Сирний танк ТЕVES BIS   8,2 
Ванна для відварю-
вання альбуміну 

ТВАЛ-5 0,8 

Лінія виготовлення 
твердого сиру  

Obram 1,8 

Сировиготовлювач ТР-3 8,3 
Установка сироробна  УТС-500,  

NOT 
6,7 

Охолоджувач сиру ОТВ-500  3,6 
Установка для пресу-
вання та охолодження 
сиру 

УПТ 3,0 

Установка для солін-
ня сирного зерна в 
потоці 

БП-200 3,8 
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Кристалізатор-
охолоджувач для моло-
чного цукру 

КСМ-67  
Р3-ОКО 

2,4 

Зневоднювач ОШГ-600 5,7 
Сушарка  ВР-75 2,1 
Агрегат сушильний  ВС-80  2,4 
Сушильно-
дробильний агрегат 

СДА-250; 
 RSM-500(Чехія) 

6,6 

Прес тунельного типу  41121 2,6 
Сиромийна машина В2-ОМ-2С 9,6 
Прес для казеїну А1-ОГК 1,0 
Вакуум-кристалізатор 2000кг води 9,0 
Візки  0,8 
Сушильна установка ОСВ-1  6,75 
Сушарка вальцьова  ВС-М  8,0 
Сушарка вихрова СК-20 12,8 
Сушарка Паскье 6,8 
Сушарка розпилюва-
льна 

А1-ОСЛ  
11,0 

Устаткування для виробництва морозива 

ОСС 8,2 Агрегат швидкоморо-
зильний для загарту-
вання морозива 

М6-ОХА; М6-ОХ2Б; 
М6-ОХВ 

4,0 

Ескімогенератор ка-
русельний 

ОТЕ 8,0 

Апарат для глазуру-
вання та подачі на 
транспортер для па-
кування морозива 

“Hoyer-Dino” 2,9 

Фризер ОФА-М, ОФН-М 2,4 
 ОФ1 2,6 
 А1-ОФУ,  А1-ОФФ 3,0 
 Торнадо FC 300 2,5 
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Фризер аміачний пе-
ресувний 

“NORMEKA”            
прод. 10000 л/год 

6,6 

Машина темперуюча місткістю 1000л 5,3 
ОЛБ прод. 60 шт./хв 6,9 Фасувальний автомат  
“EKSPERT-LVF ”         
прод. 2000 шт./год 

12,9 

Дозатор TEX-MAR 5,5 
Лінія для виробництва 
морозива у стаканчиках 

IGLO-LINE-5000 12,7 

Лінія для виробницт-
ва тортів із морозива 

TORTIKA 13,0 

Фасувальний автомат  “EXPERT -600- INLINE” 
прод. 6000 шт/год 

13,0 

Фасувальний автомат  “EXPERT” 
прод. 6000 шт/год 

13,0 

 INMER-LINE  
прод. 7200 шт./год 

13,5 

 РИА-10-320/14  
прод. 250 шт./хв 

14,8 

Лінія для виробницт-
ва морозива – льоду 

POLO – 4  
прод. 5500 шт./год 

17,6 

Автомат для випікан-
ня вафельних стакан-
чиків 

А2-ОВА,  
СВП-1М 

6,0 

 
Устаткування для виробництва сиру  

та сиркових виробів 
 

Ванна для кальє ВК-2,5 0,2 
Ванна для самопресу-
вання 

ВС-2,5 0,2 

МЦО-600 0,8 
ОТД, В2-ОГЛ 2,0 
209-ОТД 2,5 

Охолоджувач для 
сиру 

Б6-ОТР/8 3,0 
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Охолоджувач цилін-
дричний для сиру 

Д5-ОТЕ 1,6 

Охолоджувач Митро-
фанова 

 3,5 

ОСТ-1 1,2 Змішувач з дозатором 
Б6-ОТР/9 1,6 
Е8-ОПУ,ОПТ-1200 0,9 Вальцівка для сиру 
ОПТ-1200А 2,3 

Прес для допресуван-
ня  

В2-ОДП 0,8 

Вовчок МП-1-160 4,0 
Котел-плавитель для 
сиру 

ОПС-1 
3,9 

Плавитель сиру  ПС-5 9,1 
Вертикальний сиро-
виготовлювач 

Normit 6,8 

Шнековий охолоджу-
вач сиру 

Normit 2,2 

Сировиготовлювач 
(без підіймача візків) 

І1-ОТМ 3,2 

Чеддеризатор  DONSDO АФК-45 1,9 
 DONSDO АФК-80 1,7 
Колоїдний млин  ОКМ  2,3 
Гомогенізатор-
диспергатор 

ГУРТ-300 
 

6,5 

Диспергатор-
емульгатор 

П8-ОРД10  
П8-ОРД-1,5 

5,6 
6,8 

Сепаратор для сиру А1-ОСЯ 2,5 

Агрегат для плавлен-
ня сиру 

Л5-ОПН 8,0 

Установка для знево-
днювання сирного 
згустку 

Normit 4,5 
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1 2 3 

Формувальний апарат 
для сиру  

Я5-ОФІ 3,0 

Апарат для теплової 
обробки згустку (до 
лінії потокового ви-
робництва 
м’ягкого сиру  
Я9-ОПТ 

АТОС 7,4 

“INTELLEDROP”     12,1 
PAKMA 7,8 
РИКОН 5,7 

Лінія для виробницт-
ва глазурованих сир-
ків 

“Pіон”  16,9 
Устаткування для виробництва вершкового масла                                                           
Масловиготовлювач П8-ОЛФ 0,4 
 Л5-ОМП 0,7 
 Я7-ОМ-3Т 2,1 
 РЗ-ОУА, ЗКУ-2,5(Чехія)  2,2 
 ВРМ-2 2,7 
 РЗ-СБЕ 3,0 
 ММ-1000 3,1 
 А1-ОПО /1,  Т1-ОМ-2Т 3,6 
 ММ-2000 5,7 
 ММ-3000 8,2 
 МП-1000, МПД-300/120 1,9 
 Л5-ОМН  4,8 
 Grece-Max 5,5 
 Р3-ОУА 2,1 
 ИПКС-030 2,0 
 Я5-ОМЕ 3,4 
 Р3-ОУА-2М 9,4 
Маслоутворювач ба-
рабанного типу 

Т1-ОМ2-Т3 2,5 

Маслоутворювач МО-001 2,6 
 ТОМ-2Л 2,2 
 ТОМ-1 3,2 
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1 2 3 
   

Маслоутворювач МСО-100.1 4,5 
 Я3-ОМЕ 3,4 
Маслоутворювач пе-
ріодичної дії 

МБ-600 2,7 

Бак для сколотин РЗ-ОБН 0,2 
Бак з поплавковим 
регулятором 

РЗ-ОІС 0,1 

Ванна для вершків ВЖ-300 0,2 
Сепаратор високо-
жирних вершків 

ОС2-Д-500 1,5 

Танк для дозрівання 
вершків 

РЗ-ОТН-5000 1,2 

Устаткування для  виробництва сметани 

ВСМГ-400 0,6 

ВСМГ-800 0,8 

Ванна вершкодозріва-
льна 

ВСМГ-1200,  
ВСМГ-2000 

1,0 

Танк для дозрівання 
вершків 

Г2-ОТБ-500,  
РЗ-ОТН-3000,  
Р3-ОТН-1000 

2,0 

АКЗ- 300 0,9 

АКЗ- 600 1,0 

АКЗ- 4 1,3 

Заквашувач 

SWAR-350 7,8 

Заквашувач на пару ОЗУ-300 2,6 

Установка теплооб-
мінна для підігрівання 
молокопродуктів з  
електронагрівом 

УТПЕ-1 2,6 
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Резервуар для дозрі-
вання молока та вер-
шків 

Я1-ОСВ-3 3,7 

 
Устаткування для виробництва 

молочних консервів 
 

Двокорпусна вакуум-
випарна установка  

2000 кг/год випаровуваної 
вологи 

14,0 

Двокорпусна вакуум-
випарна установка 

8000 кг/год випаровува-
ної вологи 

24,0 

Чотирикорпусна  
вакуум-випарна  
установка 

“Аlfа-Lаvаl” 16000 кг/год 
випаровуваної вологи  

20,5 

Вакуум-випарна уста-
новка 

“Віганд”, 2000 кг/год ви-
паровуваної вологи  

10,5 

 “ Віганд”, 4000 кг/год ви-
паровуваної вологи 

18,5 

Сушарка розпилю-
вальна 

“Nema” (Німеччина) про-
дуктивністю 500 кг/год 
випаровуваної вологи  

24,0 

 500 кг/год випаровува-
ної вологи (Чехословач-
чина) 

20,0 

Сушарка розпилю-
вальна форсункова 

РЕ 
7,8 

Сушильно-
дробильний агрегат 

СДА-250 2,2 

Ванна для охоло-
дження і кристалізації 
згущеного молока 

П-453 0,6 

11-ОВМ 2,2 Установка для віднов-
лення сухого молока ВСМ-10 2,9 
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Устаткування для виготовлення 

бляшано-банкової тари 
 

Прес кільцевий авто-
матичний 

19-СПГ 12,0 

Машина пастонакла-
дальна 

19-СП2-Н 
8,0 

Корпусоутворювальна 
машина 

В4-СКВМ 14,0 

Відбортувальний ав-
томат 

Б4-СОБ 
9,0 

Машина випробува-
льна автоматична 

СІІ-Б 5,0 

Тестер водяний Б4-СВТ 3,2 
Подавач бляхи Б4-СПД-4 4,0 
Ножиці фігурні 19-СФА 8,2 
Ножиці дискові одина-
рні 

Б4-СКО 
9,6 

Ножиці дискові  здво-
єні 

Б4-СНД 
12,0 

Прес автоматичний 
для просікання горло-
вин 

Б4-СКДЗ 8,0 

Машина для складання 
кришок 

БУ-СУС 3,3 

Машина гільзонабив-
на 

Б4-АГН-1 
7,0 

Машина для виготов-
лення фольгових про-
кладок 

Б4-СКД 7,2 

Напівавтомат для 
розрізання трубок 

Б4-СРТ-1 8,8 
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Устаткування для миття молочного посуду, тари, 
апаратів, молокопроводів 

Установка для миття  
резервуарів, танків, мо-
локопроводів 

В2-ОПУ 0,8 

Д7-ОМГ 0,9 Установка для безроз-
бірного миття пасте-
ризаторів 

П-548 1,3 

Установка для  безроз-
бірного миття   

СІР 6,9 

Реактор для мийних 
розчинів 

300 л 
 

2,0 

Флягопропарювач ПФ-М 0,9 
Флягомийна машина ОФТ 1,6 
 Б2-ОФМ 2,2 
 ФММ-36ОМ 2,0 
Установка для миття 
лінії виготовлення 
твердого сиру  

“Obram” 2,3 

Стерилізатор з ван-
ною для труб та мо-
лочної арматури 

Г2-ОСА 5,4 

Пляшкомийний вузол Лінія ULTRACLEAN 5,8 

Конвеєри, транспортери   
 

Транспортер для 
ящиків 

ОЯ2-ТН 
ОЯ-6Т-Б 

0,8 
1,0 

 ОЯП6Т-НС 1,1 
 Б2-ОПК-1 1,2 

І9-СТБА 2,0 
Б4-ОКА-1-10 2,5 

Пристрій транспортер-
ний 

Б4-ОКА-І-20 3,1 
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Б4-ОКА-1-30 3,6 Пристрій транспор-
терний 

Б4-3,0, КД 4 3,0 
Транспортер шнеко-
вий 

ПТШ-1 3,3 

Транспортер ланцю-
говий для фляг 

ЦПГ, ЦРГ 2,2 

Транспортер стрічко-
вий довжиною, м:  
                            до 10  

Ширина стрічки до    
100 мм 

0,15 

                            до 25 Те ж 0,1 
понад 25 “ 0,05 

Транспортер стрічко-
вий довжиною, м:  
                            до 10  

Ширина стрічки до    
200 мм 

0,17 

                            до 25 Те ж 0,12 
понад 25 “ 0,07 

Транспортер стрічко-
вий довжиною, м:  
                            до 10  

Ширина стрічки до    
300 мм 

0,2 

                            до 25 Теж 0,15 
понад 25 “ 0,1 

Транспортер стрічко-
вий довжиною, м: 
                            до 10  

Ширина стрічки до      
400 мм 

0,23 

                            до 25 Те ж 0,18 
понад 25 “ 0,13 

Транспортер стрічко-
вий довжиною, м:  
                             до 10  

Ширина стрічки до      
500 мм 

0,25 

                            до 25 Те ж 0,2 
понад 25 “ 0,15 
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Транспортер стрічко-
вий довжиною, м:    
до 10  

Ширина стрічки до       
650 мм 0,35 

                         до 25 Те ж 0,25 
понад 25 “ 0,17 

Транспортер  стрічко-
вий довжиною, м :    
до10  

Ширина стрічки понад  
650 мм 

0,4 

                           до 25 Те ж 0,3 
понад 25 “ 0,2 

Транспортер пластин-
частий довжиною, м :  
                             до 5 

Ширина транспортера до 
100 мм 

0,3 

до 15 Те ж 0,25 
понад 15 “ 0,2 

Транспортер пластин-
частий довжиною, м :  

                          до 5 

Ширина транспортера до 
200 мм 

0,35 

                       до 15 Те ж 0,3 
понад 15 “ 0,25 

Транспортер пластин-
частий довжиною, м :  
                              до 5 

Ширина транспортера до 
300 мм 

0,4 

до 15 Те ж 0,35 
понад 15 “ 0,4 

Транспортери скреб-
кові довжиною, м :   
                              до 5 

Транспортери гачкові і 
ко-лискові одинарні 

0,25 

до 15 Те ж 0,2 
понад 15 “ 0,15  
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Молокопроводи для молока 
і молочних продуктів 

ДУ-36 0,9 

ДУ-50  1,0 

Трубопроводи 
(з арматурою з нержа-
віючої сталі) 

ДУ-75 1,25 

Арматура (кран, муф-
та, ніпель з конусом, 
гайка) на 10 шт. 

 0,4 

Відведення, трійники 
на 10 шт 

 0,1 

 

Для розрахунку нормативної явочної чисельності ро-
бітників, що здійснюють ремонт технологічного устат-
кування, а також його міжремонтне обслуговування 
(включаючи налагодження), застосовують дані, наведені 
відповідно у таблицях 4.2 та 4.3. 

Таблиця 4.2 
 

Нормативи чисельності робітників, що здійснюють  
ремонт технологічного устаткування 

Найменування груп  
устаткування 

Чисельність (явочна) 
робітників при двозмін-
ній роботі устаткування 
на 100 ремонтних оди-
ниць механічної частини 

1 2 
Устаткування для приймання, пер-
винного охолодження та зберігання 
молока, транспортери і конвеєри 

1,8 

Насоси 2,3 
Устаткування теплової обробки 
молока і виробництва дієтичних 
продуктів, а також заквасок 

2,5 

Устаткування для механічної 
обробки молока 

3,5 
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1 2 

Устаткування для розливання, 
дозування, упакування молока і 
молочних продуктів 

4,4 
 

Устаткування для миття 
молочного посуду, тари, апаратів 
і молокопроводів  

4,0 
 

Устаткування для миття 
молочного посуду, тари, апаратів 
і молокопроводів  

4,0 
 

Устаткування для виробництва 
сметани 

2,2 

Устаткування для виробництва 
сиру та сиркових виробів 

2,7 

Устаткування для виробництва 
вершкового масла, сиру, 
молочного цукру та казеїну 

2,4 

Устаткування для виробництва 
морозива 3,4 

Устаткування для виробництва 
молочних консервів (включа-
ючи сухе знежирене молоко) 

2,2 

Устаткування для виробництва 
жерстяно-баночкової тари 2,7 

 
Таблиця 4.3 

 
Вихідні дані для розрахунку чисельності робітників, 

що здійснюють міжремонтне обслуговування  
(включаючи налагодження) 

 

Найменування груп  
устаткування 

Нормативна кількість 
ремонтних одиниць для 
одного робітника за зміну 

1 2 
Для ліній молока та автоматів для 
розливання молока, розфасування і 
упакування молочних продуктів 

100 

Для іншого технологічного 
устаткування 

150 
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Таблиця 4.4 

 

Приклад розрахунку нормативної чисельності  
робітників, що здійснюють ремонт технологічного  
устаткування на молокопереробних підприємствах 
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1 2 3 4 5 6 
 

Устаткування для приймання, первинного охоло-
дження і зберігання молока 

 
Бак молоко-
приймальний  
ІІ-ОБМ-2000 

2 0,2 0,4   

 
Резервуар 
для 
зберігання 
молока   
В-694-2000 

2 0,8 1,6   

Разом   2,0 1,8 0,04 
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Насоси 

 
Насос молочний 
відцентровий      
Г2-ОПБ  

3 0,16 0,48 
 

 
 

Насоси молочні 
відцентрові   
36МЦ-6-12, 
36МЦ-10-20 

4 
 
 
 

0,17 
 
 
 

0,68 
 
 
 

  

Разом   1,16 2,3 0,03 

 
Устаткування для механічної обробки молока 

 
 Гомогенізатор 
ОГВ-5М 

2 2,3 6,6 
  

Сепаратор-  
молокоочи-
щувач МЦБ-5 

2 1,6 3,2 

  

Разом   9,8 3,5 0,34 
 

Устаткування для теплової обробки молока та 
 виробництва дієтичних продуктів і закваски 

Пастеризацій-
но-охолоджу-
вальна устано-
вка  
АІ-ОКЛ-3 

1 2,5 2,5 

  

Заквашувач  на 
пару ОЗУ-300 

1 2,6 2,6  
 

Заквашувач  
АКЗ-300 

1 0,9 0,9 
  

Разом   6,0 2,5 0,15 
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Устаткування для виробництва сметани 

 
Ванна 
вершкодозрі-
вальна    
ВСМГ-1200    

1 1,0 1,0   

Разом   1,0 2,2 0,022 
      

 
Устаткувння для виробництва вершкового масла 

 
Масловиготов-
лювач  
Т1-ОМ-2Т 

1 3,6 3,6   

Разом   3,6 2,4 0,086 
      

Устаткування для розливання, дозування та             
упакування  молока і  молочних продуктів 

 
Автомат для 
розфасування 
сметани          
М6-ОР2Б 

1 2,7 2,7 

  

Автомат для 
розфасування 
сиркових 
виробів АРС 

1 7,4 7,4 

  

Автомат для 
розливання 
молока в полі-
етиленові па-
кети М6-ОРЕ 

1 13,4 13,4 

  

Автомат для 
розливання 
молочних  

1 7,1 7,1 
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продуктів 
УФАС-1200М 

   
  

Автомат 
для розфа-
сування 
масла АРМ 

1 7,4 7,4 

  

Разом   38,0 4,4 1,672 
Усього по 
заводу   61,56  2,34 

 
Таким чином, нормативна явочна чисельність робіт-

ників, що здійснюють ремонт технологічного устаткуван-
ня на заводі, становить 2,3 особи. 

Нормативна чисельність робітників, що здійснюють 
міжремонтне обслуговування (включаючи 
налагодження), розраховується виходячи з кількості 
ремонтних одиниць і норм міжремонтного 
обслуговування технологічного устаткування на одного 
чергового слюсаря (налагоджувальника) за зміну: для 
лінії розливання молока, автоматів для розливання, 
розфасування й упакування молочних продуктів – 100, на 
інше технологічне устаткування – 150. 

У наведеному прикладі ремонтна складність для 
устаткування цієї групи становить 38,0, відповідно 
нормативна чисельність робітників по цій групі – 0,4 
особи за зміну [(38,0 × 1):100]. 

Ремонтна складність іншого технологічного устатку-
вання становить 23,56 (61,56 – 38,0), а нормативна чи-
сельність робітників – 0,2 особи за зміну (23,56 × 1 : 150). 

Отже, сумарна нормативна явочна чисельність робіт-
ників, що здійснюють ремонт, міжремонтне обслуговування 
і налагодження технологічного устаткування, на заводі у 
цілому за умови роботи устаткування у дві зміни становить 
3,5 особи [2,3 + (0,4 + 0,2 ) × 2]. 
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Додаток А 
 

КЛАСИФІКАЦІЙНІ ТАБЛИЦІ ТРУДОВИХ ПРОЦЕСІВ 
ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ* 

 

А.1. Види трудових процесів виробництва  
молочних продуктів 

 

Код Вид трудового процесу за методом виконання 
 

10.5.0100 Приймання та облік сировини, матеріалів, тари 
10.5.0200 Підготовка сировини, матеріалів, тари, 

приготування розчинів 
10.5.0300 Первинне обробляння молочної сировини 
10.5.0400 Теплове обробляння, виготовлення молока рід-

кого, вершків 
10.5.0500 Виготовлення кисломолочних продуктів 
10.5.0600 Виготовлення вершкового та топленого масла 
10.5.0700 Виготовлення сирів 
10.5.0800 Виготовлення молочних консервів 
10.5.0900 Виготовлення сухих молочних продуктів 
10.5.1000 Виготовлення морозива 
10.5.1100 Переміщення 
10.5.1200 Технохімічний контроль 
10.5.1300 Мікробіологічний контроль 

 
А.2. Приймання та облік сировини, матеріалів, тари – 

код 10.5.01 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 

10.5.0100 Приймання та облік сировини, матеріалів, тари 
10.5.0110 Приймання 
10.5.011001 з автомобільних цистерн 
10.5.011002 у флягах 
10.5.011003 у бочках 
10.5.011004 в поліетиленових відрах 
10.5.011005 у жерстяних банках 
10.5.011006 у гофротарі 
10.5.011007 в ящиках 
10.5.011008 у мішках 
10.5.011009 з автомобілів 
10.5.011010 

Прий-
мання 

сиро-
вини, 
матері-
алів, 
тари 

із залізничних вагонів 
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Продовження табл. А.2 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.0120 Зважування 
10.5.012001 для сировини у 

тарі 
10.5.012002 

ва-
жі-
ль-
них 

для сировини 
без тари 

10.5.012003 циферблатних 
10.5.012004 електронних 
10.5.012005 товарних платформних 

стаціонарних 
10.5.012006 

на ва-
гах 

конвеєрних 
10.5.012007 

Зважу-
вання 

у місткостях (резервуарах) з тен-
зометричними пристроями 

10.5.0130 Облік 
10.5.013001 поплавковими 
10.5.013002 кільцевими 
10.5.013003 ультразвуковими 
10.5.013004 електромагнітними 
10.5.013005 

витра-
томіра-
ми-

лічиль-
никами турбінними 

10.5.013008 механічними 
10.5.013009 

Облік 

лічиль-
никами електричними 

 

А.3. Підготовка сировини, матеріалів, тари,  
приготування розчинів – код 10.5.02 

 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.0200 Підготовка сировини, матеріалів, тари,  
приготування розчинів 

10.5.0210 Підготовка сировини, матеріалів, тари 
10.5.021001 на ситах 
10.5.021002 

просію-
вання, 
процід-
жуван-

ня 

на просіювачах вібра-
ційних із магнітними 
металовловлювачами 

10.5.021003 

Підгото-
вка си-
ровини, 
матеріа-
лів, тари інспек-

ція 
вручну 
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Продовження табл. А.3 
Код Найменування трудового процесу, операції 

10.5.021004 вручну 
10.5.021005 на машинах для зняття парафіну 
10.5.021006 

зачи-
щен-
ня на спеціальних машинах 

10.5.021008 у проточній воді 
10.5.021009 

сиро-
вини у місткостях 

10.5.021011 вручну 
10.5.021012 пляшкомийних 
10.5.021013 флягомийних 
10.5.021014 банкомийних 
10.5.021015 

тари 
на 
ма-
ши-
нах ящикомийних 

10.5.021018 вручну із шланга 
10.5.021019 мийними пристроями 
10.5.021020 

мит-
тя 

устат-
куван-
ня мийними циркуля-

ційними установками 
10.5.021023 пропарювання в універсальних танках 
10.5.021026 вручну 
10.5.021027 спеціальними пристроями 
10.5.021028 дробарками 
10.5.021029 різальних 
10.5.021030 

різання, под-
рібнення 

на ма-
шинах протиральних 

10.5.021033 вручну 
10.5.021034 

формування 
картонних 
ящиків 

формувальними маши-
нами 

10.5.021037 виготовлення 
корпусів жерс-
тяних банок 

корпусоутворюва-
льними машинами 

підвивальними 10.5.021038 

П
ід
го

то
в
к
а 
си

р
о
в
и
н
и
, м

ат
ер

іа
л
ів

, т
ар

и
 

підвивання та 
закатування кор-
пусів жерстяних 
банок автомата-

ми 

закатувальними 

10.5.0220 Підготовка води 
10.5.022001 обробка на установці нанофільтрації 
10.5.022004 

підго-
товка 
води 

очищення на установці мембранного 
типу 
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Продовження табл. А.3 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.0230 Приготування розчинів 
10.5.023001 у ваннах 
10.5.023002 у сироповариль-

них котлах 
10.5.023003 на сироповариль-

них станціях 
10.5.023004 

сиро-
пів, екс-
трактів 

в екстракторах 
10.5.023006 у заквашувальниках 
10.5.023007 

заква-
сок у спеціальних мі-

сткостях 
10.5.023008 у місткостях 
10.5.023009 

розсо-
лів на установці 

10.5.023011 у спеціальних мі-
сткостях 

10.5.023012 у котлах 
10.5.023013 

жиро-
вих та 
шоко-
ладної 
глазурі 

на машинах для 
розтоплення масла 

10.5.023015 

Приготуван-
ня розчинів 

емульсій у емульгаторах 
10.5.0240 Фільтрування розчинів 
10.5.024001 через тканину 
10.5.024002 на фільтрувальних пристроях 
10.5.024003 

Фільтруван-
ня розчинів 

на фільтрах 
 

 
Таблиця А.4. Первинне обробляння молочної  

сировини – код 10.5.03 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.0300 Первинне обробляння молочної сировини 
10.5.0310 Відновлення сухого молока, вершків 
10.5.031001 мішальних 
10.5.031002 

Відновлення 
сухого  
молока, 

протиральних 
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Продовження табл. А.4 
Код Найменування трудового процесу, опера-

ції 
 вершків на 

установках 
 

10.5.0320 Очищання 
10.5.032001 відкритих 
10.5.032002 циліндричних 
10.5.032003 дискових 
10.5.032004 

на 
філь-
трах 

за-
кри
тих пластинчастих 

10.5.032006 молокоочисниках 
10.5.032007 нормалізаторах 
10.5.032008 

на се-
пара-
торах бактеріовідділювачах 

10.5.032009 

Очищання 

на центрифугах 
10.5.0330 Сепарування 
10.5.033001 вершковідділювачах 
10.5.033002 для високожирних 

вершків 
10.5.033003 диспергаторах 
10.5.033004 

на се-
па-
рато-
рах для відділення біл-

ків сироватки 
10.5.033007 

Сепаруван-
ня 

на спеціальних установках 
10.5.0340 Нормалізація 
10.5.034001 у ваннах (танках) 
10.5.034002 у сепараторах-нормалізаторах 
10.5.034005 

Нормаліза-
ція 

на спеціальних установках 
10.5.0350 Гомогенізація 
10.5.035001 у гомогенізаторах клапанних 
10.5.035002 у гомогенізаторах-пластифі-

каторах 
10.5.035003 у сепараторах-диспергаторах 
10.5.035004 в емульгаторах 
10.5.035005 

Гомогені-
зація 

у вібраторах 
10.5.0360 Демінералізація 
10.5.036001 на ультрафільтраційних 

установках 
10.5.036002 

Демінера-
лізація 

на електродіалізних установках 
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Таблиця А.5. Теплове обробляння, виготовлення 
молока рідкого, вершків – код 10.5.04 

 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 

10.5.0400 Теплове обробляння, виготовлення молока 
рідкого, вершків 

10.5.0410 Підігрівання, пастеризація 
10.5.041001 пластинчастих 
10.5.041002 

в теплообмін-
них апаратах трубчастих 

10.5.041003 у ваннах тривалої пастеризації 
10.5.041005 в універсальних резервуа-

рах-теплообмінниках 
10.5.041006 пластинчастих 

пастеризаційно-
охолоджуваль-
них 

10.5.041007 

Підігрі-
вання, 

пастери-
зація 

у 
по-
тоці 

на уста-
новках 

трубчастих пас-
теризаційних 

10.5.0420 Дезодорація 
10.5.042001 у дезодораторах 
10.5.042002 

Дезодо-
рація на термовакуумних установках 

10.5.0430 Стерилізація 
10.5.043001 в автоклавах 
10.5.043002 періодичної дії 
10.5.043003 Напівперіодич-

ної дії 
10.5.043004 

у 
тарі 

у стери-
лізато-
рах 

безперервної дії 
10.5.043006 пластинчастих 
10.5.043007 трубчастих 
10.5.043008 

Стери-
лізація 

у 
по-
тоці 

на уста-
новках 
стерилі-
заційно-
охолод-
жуваль-
них 

пароконтактних 

10.5.0440 Ультрависокотемпературне обробляння 
на спеціальному устаткуванні 
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Продовження табл. А.5 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.0450 Охолодження 
10.5.045001 у резервуарах-охолоджувачах 
10.5.045002 зрошувальних 
10.5.045003 трубчастих 
10.5.045004 

в охолод-
жувачах 

пластинчастих 
10.5.045006 на установках пластинчасто-

охолоджувальних 
10.5.045008 холодильних 
10.5.045009 

Охолод--
ження 

у камерах 
термостатних 

10.5.0460 Виготовлення вершків збитих 
10.5.046001 дозрівання у ваннах 
10.5.046002 вручну збивальними пристроями 
10.5.046003 

Виготов-
лення вер-
шків збитих

pби-
вання збивальними машинами 

10.5.0470 Розливання, пакування молока рідкого, вершків 
10.5.047001 напівавтоматами 
10.5.047002 розливально-

пакувальними 
10.5.047004 розливально-

закупорювальними 
10.5.047005 розфасувальними 
10.5.047006 розфасувально-

пакувальними 
10.5.047008 

ав-
то-
мата
ми 

пакувальними (в 
асептичних умовах) 

10.5.047009 

розли-
вання, 
паку-
вання 

на автоматичних лініях 
10.5.047011 напівавтоматами 
10.5.047012 

етикетування, 
маркування автоматами 

10.5.047014 вручну 
10.5.047015 укладання 

на автоматах 
10.5.047017 обандеролювання на автоматах 
10.5.047018 

Розли-
вання, 
паку-
вання 
молока 
рідкого, 
вершків 

групове пакування на термоуса-
дочних машинах 

10.5.0480 Виготовлення молока рідкого, вершків на 
потоковій лінії 



 363

Таблиця А.6. Виготовлення кисломолочних проду-
ктів – код 10.5.05 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.0500 Виготовлення кисломолочних продуктів 
10.5.0510 Заквашування, сквашування, визрівання 
10.5.051001 заквашування у потоці 
10.5.051002 сквашування у місткостях 

для кисломолочних напоїв 
10.5.051003 

резер-
вуар-
ним 
мето-
дом 

визрівання у місткостях 
для кисломолочних напоїв 

10.5.051005 заквашування у місткості 
10.5.051006 сквашування у термоста-

тних камерах 
10.5.051007 

термо-
стат-
ним 
мето-
дом 

визрівання у холодиль-
них камерах 

10.5.051008 

За-
квашу

вання, 
сква-
шуван-
ня, 

визрі-
вання 

у спеціальних установках 
10.5.0520 Розливання, пакування кисломолочних продуктів 
10.5.052001 напівавтоматами 
10.5.052002 розливально-

пакувальними 
10.5.052004 розливально-

закупорювальними 
10.5.052005 розфасувальними 
10.5.052006 розфасувально-

пакувальними 
10.5.052008 

ав-
тома-
тами 

пакувальними (в 
асептичних умовах) 

10.5.052009 

роз-
ли-

вання, 
паку-
вання 

на лініях 
10.5.052012 напівавтоматами 
10.5.052013 

етикетування, 
маркування автоматами 

10.5.052016 вручну 
10.5.052017 укладання 

на автоматах 
10.5.052020 обандеролювання на автоматах 
10.5.052022 

Розли-
вання, 
паку-
вання 
кисло-
молоч-
них 

проду-
ктів 

термоусадження на автоматах 
10.5.0600 Виготовлення кисломолочних продуктів на лініях 
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Таблиця А.7. Виготовлення вершкового та топленого 
масла – код 10.5.06 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.0600 Виготовлення вершкового та топленого 
масла 

10.5.0610 Виготовлення вершкового масла 
10.5.061001 біологічне сквашуван-

ня у вершкодозріваль-
них ваннах 

10.5.061002 
10.5.061003 

фізичне дозрівання у 
вершкодозрівальних 
ваннах 

10.5.061005 періоди-
чної дії 

10.5.061006 

методом 
збивання 
вершків збивання верш-

ків, механічне 
обробляння на 
масловиготов-

лювачах 
безпере-
рвної дії 

10.5.061007 циліндричних 
10.5.061008 пластинчастих 
10.5.061009 вакуумних 
10.5.061010 В

и
го

то
в
л
ен

н
я
  в

ер
ш
к
о
в
о
го

 м
ас
л
а 

методом пе-
ретворення 
високо-

жирних ве-
ршків на ма-
слоутво-
рювачах 

барабанних 

10.5.0620 Виготовлення топленого масла 
10.5.062001 ваннах-

плавителях 
10.5.062002 

в апаратах 
періодич-
ної дії котлах 

10.5.062004 

Виготов-
лення 

топлено-
го масла 

плавлен-
ня верш-
кового 
масла в апаратах безперервної дії 

10.5.0630 Пакування 
10.5.063001 вручну 
10.5.063002 
10.5.063003 

через зливний 
пристрій 

10.5.063004 

П
ак

у
в
ан

н
я
 

фасування у тару 
великих 
розмірів спеціальними 

машинами 
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Продовження табл. А.7 
Код Найменування трудового процесу, операції 

10.5.063005 фасувально-
пакувальними 

10.5.063006 дозувально-
фасувальними 

10.5.063007 

фасування 

у дріб-
ну тару 
маши-
нами 

пакувальними 
10.5.063009 кліпсування пневмокліпсаторами 
10.5.063011 вручну 
10.5.063012 пристроями 
10.5.063013 

етикету-
вання, ма-
ркування машинами 

10.5.063016 вручну 
10.5.063017 укладальними пристроями
10.5.063018 

укладання 
напівавтоматами 

10.5.063021 вручну 
10.5.063022 

Паку-
вання 

обандеро-
лювання напівавтоматами 

10.5.0640 Виготовлення масла на потокових лініях 
 

Таблиця А.8. Виготовлення сирів – код 10.5.07 
 

Код Найменування операції 
 

10.5.0700 Виготовлення сирів 
10.5.0710 Сквашування, одержання, обробляння сирного 

згустку  
10.5.071001 сирних 
10.5.071002 у ваннах для кисломолочних 

сирів 
10.5.071003 у сирних танках 
10.5.071004 з пресувальними  

ваннами 
10.5.071005 

у сирови-
готовлю-
вачах з перфорованими  

вставками 
10.5.071008 стрічкових 
10.5.071009 циліндричних  

багатосекційних 
10.5.071010 

в апаратах 
безперер-
вної дії 

коагуляторах 
10.5.071012 на сепараторах-сировиготовлювачах 
10.5.071013 

Сква-
шуван-
ня, 

одер-
жання, 
оброб-
ляння 
сирно-
го згу-
стку 

ск
в
аш

у
в
ан

н
я
, о

д
ер

ж
ан

н
я
, 

 с
и
р
н
о
го

 з
гу
ст
к
у
 

на ультрафільтраційній установці 
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Продовження табл. А.8 
Код Найменування трудового процесу, операції 

10.5.071015 ножами 
10.5.071016 лірами, арфами 
10.5.071017 струнами 
10.5.071018 

розрі-
зання 

сирного 
згустку мішалками 

10.5.071020 зливання сирного згус-
тку самопливом 

10.5.071022 зливання сироватки насосом 
10.5.071024 

Сквашу-
вання,  

одержання, 
обробляння 
сирного 
згустку 

оброб-
ляння 

сирного 
згустку 

нагрівання та обсушуван-
ня сирного зерна у ваннах 

10.5.0720 Чеддеризація 
10.5.072001 у контейнерах 
10.5.072002 в апаратах безперервної дії 
10.5.072003 

Чеддери-
зація 

на механізованих установках 
10.5.0730 Формування, пресування 
10.5.073001 вручну 
10.5.073002 у сироробних ваннах 
10.5.073003 безперер-

вної дії 
10.5.073004 

у форму-
вальних 
апаратах періодич-

ної дії 
10.5.073005 

фор-
мування 

на спеціальних уста-
новках відокремлення 
сироватки від зерна 

10.5.073007 самопресування 
10.5.073008 у ваннах 
10.5.073009 

підпресу-
вання у формувальному апараті 

10.5.073011 у прес-візках 
10.5.073012 у прес-ваннах 
10.5.073013 важільних 
10.5.073014 

меха-
нічних

пружинно-
гвинтових 

10.5.073016 вертикаль-
них 

10.5.073017 

Форму-
вання, 

пресуван-
ня 

пресуван-
ня на 

пре-
сах пнев-

мати-
чних горизон-

тальних 
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Продовження табл. А.8 
Код Найменування трудового процесу, операції 

10.5.073019 пресуван-
ня 

на установках крупно-
блочного пресування 

10.5.073021 перепресування вручну 
10.5.073023 

Форму-
вання, 
пресува-
ння маркування твердих сирів вручну 

10.5.0740 Соління 
10.5.074001 у зерні 
10.5.074002 вручну 
10.5.074003 на спеціальних 

пристроях 
10.5.074004 

сухою 
сіллю 

у вібраційних апаратах 

10.5.074006 соляною гущею у формах 
10.5.074008 окремих головок 
10.5.074009 у контейнерах 
10.5.074010 

у розсолі 
в басей-

нах на стелажах 
10.5.074011 

Солін-
ня 

комбіноване 
10.5.0750 Дозрівання і догляд за сирами 
10.5.075001 вручну 
10.5.075002 щіткових 

10.5.075003 

миття, 
обтиран-

ня 

на сиро-
мийних 
машинах тунельних 

10.5.075005 на стелажах 
10.5.075006 

Обсушу-
вання на спеціальних машинах 

10.5.075008 нанесення, розподілення слизу, 
плісняви вручну 

10.5.075009 вручну 
10.5.075010 

перевер-
тання на обертальних сте-

лажах 
10.5.075012 напівавтоматични-

ми пересувними 
10.5.075013 

Дозрі-
вання і 
догляд 
за си-
рами 

парафіну-
вання па-
рафіне-
рами 

стаціонарними 
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Продовження табл. А.8 
Код Найменування трудового процесу, операції 

10.5.0760 Плавлення, копчення 
10.5.076001 у спеціальних котлах 
10.5.076002 в апаратах для плавлення 

сирної маси безперервної дії 
10.5.076003 

плав-
лення 

в установках періодичної дії 
10.5.076006 у коптильних шафах 
10.5.076007 у електрокоптильних камерах 
10.5.076008 

Плав-
лення, 
коп-
чення коп-

чення у спеціальних контейнерах ме-
тодом бездимного копчення 

10.5.0770 Перетирання, змішування, варіння 
10.5.077001 на вовчках 
10.5.077002 на вальцьових машинах 
10.5.077003 

пере-
тиран-
ня на колоїдних млинах 

10.5.077005 у ваннах 
10.5.077006 у спеціальних місткостях 
10.5.077007 

змішу-
вання 

в місильних машинах 
10.5.077009 в емульгаторах 
10.5.077010 у котлах 
10.5.077011 

Пере-
тиран-
ня, 

змішу-
вання, 
варін-
ня варін-

ня 
в термізаторах 

10.5.0780 Пакування 
10.5.078001 вручну 
10.5.078002 на вакуум-пакувальних ма-

шинах  
10.5.078003 на термопакувальних машинах 
10.5.078004 у вакуум-пакувальних установках 
10.5.078005 у напівавтоматах 
10.5.078007 у полімерну тару 
10.5.078008 у паперову тару 
10.5.078009 у пергамент 
10.5.078010 

на фасу-
вальних 
автоматах 

у фольгу 
10.5.078012 на фасувально-

пакувальних машинах 
10.5.078013 

Паку-
вання 

фасу-
вання, 
паку-
вання 

на спеціальному устатку-
ванні з пневмокліпсатором 
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Продовження табл. А.8 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.078016 вручну 
10.5.078017 маркувальними пристроями 
10.5.078018 

марку-
вання 

штампувальними пристроями 
10.5.078020 вручну 
10.5.078021 

етике-
тування машинами 

10.5.078022 вручну 
10.5.078023 укладальними пристроями 
10.5.078024 

укла-
дання 

напівавтоматами 
10.5.078027 вручну 
10.5.078028 

обанде-
ролю-
вання 

напівавтоматами 

10.5.078030 вручну 
10.5.078031 на термоусадочній машині 
10.5.078032 

термо-
усад-
ження у термоусаджувальному тунелі 

10.5.078035 

Паку-
вання 

палету-
вання 

електронним штабелізато-
ром 

10.5.0790 Виготовлення сирів на потокових лініях 
10.5.079001 твердих 
10.5.079002 м’яких 
10.5.079003 плавлених 
10.5.079004 

си-
рів 

кисломолочних 
10.5.079005 

Виготов-
лення си-
рів на по-
токових 
лініях сиркових виробів 

 

Таблиця А.9. Виготовлення молочних консервів –  
код 10.5.08 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.0800 Виготовлення молочних консервів  
10.5.0810 Згущення 
10.5.081001 періодичної дії цир-

куляційних 
10.5.081002 плівчастих 
10.5.081003 

Згущен-
ня 

у вакуум-
випарних 
установ-

ках 
безперер-
вної дії пластинчастих 
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Продовження табл. А.9 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.0820 Кристалізація 
10.5.082001 періодичної дії 
10.5.082003 гвинтових 
10.5.082004 трубчастих 
10.5.082005 

у кристалі-
заторах-

охолоджу-
вачах 

безпе-
рервної 

дії циліндричних 
10.5.082006 

Криста-
лізація 

у вакуум-охолоджувачах 
10.5.0820 Пакування 
10.5.082001 самопливом 
10.5.082002 напівавтоматами 
10.5.082003 розфасувальними 
10.5.082004 

авто-
мата-
ми 

розфасувально-
пакувальними 

10.5.082007 машинами закатними 
10.5.082008 

фасу-
вання 

на розливально-
закупорювальних лініях 

10.5.082011 вручну 
10.5.082012 

етикету-
вання машинами 

10.5.082014 вручну 
10.5.082015 укладальними пристроями 
10.5.082016 напівавтоматами 
10.5.082017 

укладан-
ня 

автоматами 
10.5.082020 вручну 
10.5.082021 маркувальними пристроями
10.5.082022 

марку-
вання 

маркувальними машинами 
10.5.082025 вручну 
10.5.082026 напівавтоматами 
10.5.082027 

Паку-
вання 

обанде-
ролю-
вання автоматами 

10.5.0830 Виробництво згущеного молочного продукту 
10.5.083001 підготовка суміші вручну 
10.5.083002 

Виробництво 
згущеного моло-
чного продукту 

змішування у диспергаторі 

10.5.0840 Виготовлення молочних консервів на по-
токових лініях 
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Таблиця А.10. Виготовлення сухих молочних продук-
тів – код 10.5.09 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.0900 Виготовлення сухих молочних продуктів 
10.5.0910 Сквашування, осадження, обробляння 

згустку 
10.5.091001 у сирних ваннах 
10.5.091002 у паровому ежекторі 
10.5.091003 у місткості для відварюван-

ня альбуміну 
10.5.091004 

Сквашу-
вання, оса-
дження, 

оброблян-
ня згустку у спеціальних установках 

10.5.0920 Видалення сироватки 
10.5.092001 самопливом 
10.5.092002 періодичної дії 
10.5.092003 

на центри-
фугах безперервної дії 

10.5.092005 на сепараторах-відокрем-
лювачах білка 

10.5.092007 гідравлічних 
10.5.092008 

на пресах 
шнекових 

10.5.092010 

Видалення 
сироватки 

на зневоднювачах 
10.5.0930 Подрібнення 
10.5.093001 на казеїнодробарках 
10.5.093002 кульових 
10.5.093003 

Подрібнен-
ня на мли-

нах кулачкових 
10.5.0940 Підзгущення, згущення 
10.5.094001 на установках нанофільтрації 
10.5.094002 на спеціальних лініях 
10.5.094004 періодичної дії 

циркуляційних 
10.5.094005 

Підзгущен-
ня, згущен-

ня 

у вакуум-
випарних 
установ-

ках 
безперервної дії 

10.5.0950 Сушіння 
10.5.095001 камерних (шафних) 
10.5.095002 барабанних 
10.5.095003 

Сушіння 
у сушар-

ках 
стрічкових 
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Продовження табл. А.10 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.095004 скребкових 
10.5.095005 вібраційних 
10.5.095006 вихрових 
10.5.095007 вальцьових 
10.5.095008 тунельних 
10.5.095009 

у сушар-
ках 

розпилювальних 
10.5.095011 у термостаті 
10.5.095012 

Сушіння 

на установках з пресуванням 
і гранулюванням 

10.5.0960 Пакування 
10.5.096001 вручну 
10.5.096002 самопливом 
10.5.096003 на автоматах 
10.5.096004 на агрегатах 
10.5.096005 

фасуван-
ня 

на лініях 
10.5.096008 вручну 
10.5.096009 

етикету-
вання машинами 

10.5.096012 вручну 
10.5.096013 укладальними 

пристроями 
10.5.096014 напівавтомата-

ми 
10.5.096015 

укладан-
ня 

автоматами 
10.5.096017 вручну 
10.5.096018 маркувальними 

пристроями 
10.5.096019 

Пакування 

маркуван-
ня 

маркувальними 
машинами 

10.5.0970 Виготовлення сухих молочних продуктів 
на потокових лініях 
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Таблиця А.11. Виготовлення морозива – код 
10.5.10 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.1000 Виготовлення морозива 
10.5.1010 Приготування морозива 
10.5.101001 вершкодозрівальних 
10.5.101002 

у 
ван-
нах 

тривалої пастеризації 

10.5.101003 

скла-
дан-
ня 

сумі-
ші  

у міксерах 

10.5.101006 періодичної 
дії 

10.5.101007 
фризеру-
вання 

у фри-
зерах безперервної 

дії 
10.5.101010 дозатором-

наповнювачем 
10.5.101011 напівавтоматом 
10.5.101012 автоматом 
10.5.101013 

фасуван-
ня 

наповнювальною ма-
шиною 

10.5.101016 вручну 
10.5.101017 

різання 
морозива 
на брикети 

на машині 

10.5.101019 в ескімогенераторі ка-
русельному 

10.5.101020 з вертикаль-
ним конвеє-
ром 

10.5.101021 

загарто-
вування 

у загар-
то-

вуваль-
них ка-
мерах 

з горизон-
тальним 
конвеєром 

10.5.101024 у місткостях 
10.5.101025 

П
р
и
го

ту
в
ан

н
я
 м
о
р
о
зи

в
а 

глазуру-
вання в ескімогенераторі ка-

русельному 
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Продовження табл. А.11 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.1020 Виготовлення вафельних виробів 
10.5.102001 приготування тіста на тістомісиль-

них машинах 
10.5.102003 у напівавтоматах 
10.5.102004 

вафельних 
стаканчиків в автоматах 

10.5.102006 на електропресах 
10.5.102007 

вафель-
них лис-

тів 

у напівавтома-
тичних тунель-
них печах 

10.5.102009 

випі-
кання 

цукрових 
пластинок 

на електропре-
сах 

10.5.102011 скручування цукрових пластинок у 
ріжки (трубочки) вручну 

10.5.102013 вручну 
10.5.102014 

нарізан-
ня ва-
фель 

електровафлерізкою 

10.5.102017 

В
и
го

то
в
л
ен

н
я
 в
аф

ел
ь
н
и
х
 в
и
р
о
б
ів

 

перероблення відходів і крихти вру-
чну 

10.5.1030 Пакування 
10.5.103001 загортання на загортальних автома-

тах 
10.5.103003 вручну 
10.5.103004 автоматами 
10.5.103005 

етике-
туван-
ня спеціальними пристроями 

10.5.103006 вручну 
10.5.103007 

укла-
дання, 
паку-
вання 

машинами пакувальними 

10.5.103009 вручну 
10.5.103010 

П
ак

у
в
ан

н
я
 

обанде-
ролю-
вання 

на машинах для обандеро-
лювання 
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Продовження табл. А.11 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.1040 Виготовлення морозива, тортів із морози-

ва на потокових лініях 
10.5.104001 без глазурування 
10.5.104002 

ескі-
мо з глазуруванням 

10.5.104004 у вафельних стаканчиках 
10.5.104005 у пластикових стаканчиках 
10.5.104006 у брикетах 
10.5.104007 у ріжках 
10.5.104008 у відрах 
10.5.104009 у лотках 
10.5.104010 

мо-
ро-
зива 

вагового у поліетиле-
нових пакетах 

10.5.104013 тортів із морозива 
10.5.104014 

Виготов-
лення 

морозива, 
тортів із 
морозива 
на пото-
кових лі-

ніях 

морозива-льоду 
10.5.104015  морозива-десерту 
 
Таблиця А.12. Переміщення– код 10.5.11 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.1100 Переміщення 
10.5.110001 перенесенням у руках 
10.5.110002 ручними візками 
10.5.110003 електрокарами 
10.5.110004 електронавантажувачами 
10.5.110005 рольгангами 
10.5.110006 елеваторами 
10.5.110007 трубопроводами 
10.5.110008 вакуум-компресорними 

системами 
10.5.110009 ланцюговими 
10.5.110010 пластинчастими 
10.5.110011 

Пере-
міщен-

ня 

транс-
порту-
вання 

транспо-
ртерами 

стрічковими 
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Продовження табл. А.12 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.110014 укладання 
10.5.110015 знімання 
10.5.110016 виймання 
10.5.110017 перекладання 
10.5.110018 навішування 
10.5.110019 завантаження 
10.5.110020 

на-
ван-
та-
жен-
ня 

розвантаження 
10.5.110023 зливання 
10.5.110024 

Перемі-
щення 

перекачування 
 
Таблиця А.13. Технохімічний контроль – код 10.5.12 
 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.1200 Технохімічний контроль 
10.5.1210 Контроль сировини, матеріалів, тари 
10.5.121001 органолептичними 
10.5.121002 температури 
10.5.121003 кислотності 
10.5.121004 густини 
10.5.121005 групи чистоти 
10.5.121006 

к
о
н
тр

о
л
ь
 з
а 

п
о
к
аз
н
и
к
ам

и
 

розчинності 
10.5.121009 білка 
10.5.121010 жиру 
10.5.121011 аміаку 
10.5.121012 залишкової кількості 

активного хлору 
10.5.121013 соди 
10.5.121014 домішок аномально-

го молока 
10.5.121015 вологи 
10.5.121016 солі 
10.5.121017 

К
о
н
тр

о
л
ь
 с
и
р
о
в
и
н
и
, м

ат
ер

іа
л
ів

, т
ар

и
 

си-
ро-
ви-
ни 

к
о
н
тр

о
л
ь
 з
а 
в
м
іс
то

м
 

води 
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Продовження табл. А.13 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.121018 золи 
10.5.121019 молочної кислоти 
10.5.121020 формальдегіду 
10.5.121021 крохмалю і борошна 
10.5.121022 

конт-
роль 
за 

вміс-
том пероксиду водню 

10.5.121025 проби на 
кип’ятіння 

10.5.121026 

си
р
о
в
и
н
и
 

ви-
зна-
чення пастеризації 

10.5.121029 органолептичними 
10.5.121030 

м
ат
ер

іа
л
ів

 кон-
троль 
за по-
казни-
ками 

фізико-хімічними 

10.5.121032 якості 
10.5.121033 ваги 
10.5.121034 

та
р
и
 

кон-
троль 

термічної стійкості 
10.5.121037 сировини 
10.5.121038 матеріалів 
10.5.121039 

К
о
н
тр

о
л
ь
 с
и
р
о
в
и
н
и
, м

ат
ер

іа
л
ів

, т
ар

и
 

контроль 
витрат 

тари 
10.5.1220 Контроль операцій трудових процесів об-

робляння молока і виробництва молочних 
продуктів, морозива 

10.5.122001 органолептичними 
10.5.122002 кислотності 
10.5.122003 густини 
10.5.122004 ефективності пас-

теризації 
10.5.122005 термостабільності 
10.5.122006 температури 
10.5.122007 ефективності го-

могенізації 
10.5.122008 групи чистоти 
10.5.122009 

Контроль 
операцій 
трудових 

процесів об-
робляння 

молока і ви-
робництва 
молочних 
продуктів, 
морозива 

контроль 
за показ-
никами 

в’язкості 
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Продовження табл. А.13 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.122010 вологості 
10.5.122011 збитості 
10.5.122012 швидкості затвердіння 
10.5.122013 концентрації 
10.5.122014 повноти осадження 
10.5.122015 лужності 
10.5.122016 розчинності 
10.5.122017 к

о
н
тр

о
л
ь
 з
а 
п
о
к
а-

зн
и
к
ам

и
 

міцності, активності 
10.5.122020 жиру 
10.5.122021 молочної кислоти 
10.5.122022 сухого знежиреного моло-

чного залишку 
10.5.122023 вітамінів, ароматичних речовин 
10.5.122024 наповнювачів 
10.5.122025 цукру 
10.5.122026 білка 
10.5.122027 солі 
10.5.122028 сухих речовин 
10.5.122029 залишкового активного хлору 
10.5.122030 

к
о
н
тр

о
л
ь
 з
а 
в
м
іс
то

м
 

лактози 
10.5.122033 режиму сепарування 
10.5.122034 

кон-
троль режиму пастеризації, охо-

лодження 
10.5.122036 проби на зріз 
10.5.122037 алкогольної проби 
10.5.122038 проби на кип’ятіння 
10.5.122039 активної поверхні кислотності 
10.5.122040 

визна-
чення 

рН середовища 
10.5.122043 тари 
10.5.122044 

контроль 
миття устаткування 

10.5.122047 розливу 
10.5.122048 фасування 
10.5.122049 пакування 
10.5.122050 К

о
н
тр
о
л
ь 
о
п
ер
ац

ій
 т
р
у
д
о
в
и
х
 п
р
о
ц
ес
ів

 о
б
р
о
б
л
ян

н
я
 м
о
л
о
к
а 
і в

и
р
о
б
н
и
ц
тв
а 
м
о
л
о
ч
н
и
х
 п
р
о
-

д
у
к
ті
в
, м

о
р
о
зи

в
а 

конт-
роль 
якості 

маркування 
10.5.1230 Приймальний контроль готової продукції 
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Таблиця А.14. Мікробіологічний контроль – 
код 10.5.13 

 

Код Найменування трудового процесу, операції 
 

10.5.1300 Мікробіологічний контроль 
10.5.1310 Контроль сировини, матеріалів, тари 
10.5.131001 редуктазна проба 
10.5.131002 наявність інгібуючих 

речовин 
10.5.131003 кількість спор мезофіль-

них аеробних бактерій 
10.5.131004 наявність молочно-

кислих бактерій 
10.5.131005 загальна кількість бактерій 
10.5.131006 наявність бактерій групи 

кишкової палички 
10.5.131007 

К
о
н
тр

о
л
ь
 с
и
р
о
в
и
н
и
, м

ат
ер

іа
-

л
ів

, т
ар

и
 

к
о
н
тр

о
л
ь
 з
а 
ан

ал
із
ам

и
 

наявність дріжджів, 
пліснявих грибів 

10.5.1320 Контроль операцій трудових процесів об-
робляння молока і виробництва молочних 

продуктів, морозива 
10.5.132001 загальна кількість бактерій 
10.5.132002 наявність бактерій гру-

пи кишкової палички 
10.5.132003 кількість спор термо-

фільних бактерій 
10.5.132004 проба на ефективність 

пастеризацїї 
10.5.132005 вивчення під мікрос-

копом 
10.5.132006 наявність термостій-

ких молочнокислих 
бактерій 

10.5.132007 редуктазна проба 
10.5.132008 

К
о
н
тр

о
л
ь
 о
п
ер

ац
ій

 т
р
у
д
о
в
и
х
 п
р
о
ц
ес
ів

 
о
б
р
о
б
л
я
н
н
я
 м
о
л
о
к
а 
і в

и
р
о
б
н
и
ц
тв
а 
м
о
-

л
о
ч
н
и
х
 п
р
о
д
у
к
ті
в
, м

о
р
о
зи

в
а 

к
о
н
тр

о
л
ь
 з
а 
ан

ал
із
ам

и
 

визначення ацетоїна-
диацетилену 
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Продовження табл. А.14 
Код Найменування трудового процесу, операції 

 
10.5.132009 сичужно-бродильна проба 
10.5.132010 проба на бродіння 
10.5.132011 кількість соматичних 

клітин 
10.5.132012 загальна кількість спор ме-

зофільних анаеробних ла-
ктатзброджуючих бактерій

10.5.132013 кількість редукуючих 
бактерій 

10.5.132014 кількість протеолі-
тичних бактерій 

10.5.132015 кількість ліполітичних 
бактерій 

10.5.132016 кількість дріжджів, 
пліснявих грибів 

10.5.132017 визначення колі-
індексу 

10.5.132018 визначення вмісту вуг-
лекислоти 

10.5.132019 кількість масляно-
кислих бактерій 

10.5.132020 

К
о
н
тр

о
л
ь
 о
п
ер

ац
ій

 т
р
у
д
о
в
и
х
 п
р
о
ц
ес
ів

 о
б
р
о
б
л
я
н
н
я
 м
о
л
о
к
а 
і 

в
и
р
о
б
н
и
ц
тв
а 
м
о
л
о
ч
н
и
х
 п
р
о
д
у
к
ті
в
, м

о
р
о
зи

в
а 

к
о
н
тр

о
л
ь
 з
а 
ан

ал
із
ам

и
 

визначення спор масля-
нокислих паличок 

10.5.1330 Санітарно-гігієнічний контроль виробництва 
10.5.133001 труб, апаратури, посуду, устат-

кування 
10.5.133002 повітря 
10.5.133003 води 
10.5.133004 рук 
10.5.133005 

Санітар-
но-гігіє-
нічний 

контроль 
вироб-
ництва одягу 

10.5.1340 Приймальний контроль готової продукції 
* Класифікаційні таблиці складено на підставі дослідження 
технології виготовлення молочних продуктів та устаткуван-
ня молокопереробних підприємств [19–27]. 
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