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ВСТУП 

 

Харчова промисловість відіграє важливу роль у зростанні української еконо-

міки, забезпеченні соціально-економічної стабільності та продовольчої безпеки на-

селення. Галузь має всі можливості для успішного реагування на глобальні викли-

ки та інтеграцію у світовий торговельний простір, що зумовлено не тільки 

наявністю природних ресурсів, вигідним географічним положенням, а й високим 

ступенем розвитку продовольчого сектору [1].  

На підприємствах харчової промисловості продовжують впроваджувати в 

процес виробництва різних товарів інноваційні технології та унікальне сучасне 

обладнання, в результаті чого процедура створення товарів є простою, швидкою і 

автоматизованою. Також слід зазначити, що підприємства харчової промисловості 

переходять на використання екологічно чистих сировинних продуктів, і тим са-

мим стають найбільш конкурентоспроможними на внутрішньому та зовнішньому 

ринках [2]. 

У контексті сучасного розвитку технології та виробництва підприємств 

принципово нового значення набувають питання управління трудовими ресурса-

ми. Зокрема це стосується аспектів, пов’язаних з організацією та нормуванням 

праці. Необхідність нормування праці в сучасному суспільному виробництві пот-

рібно сприймати однозначно, незалежно від стадії розвитку ринкових відносин. 

Нормування поряд з іншими складовими організації праці сприяє раціоналі-

зації трудових процесів, усуненню втрат робочого часу, оптимальному 

об´єднанню колективних зусиль на основі прогресивних норм праці. Порівняння 

фактичних витрат праці з об´єктивно необхідними дозволяє виявити сховані резе-

рви виробництва, що в підсумку призводить до зменшення трудомісткості проду-

кції та зростання продуктивності праці. 

Значення нормування праці як вихідної бази для узгодження дій різних ви-

конавців і структурних підрозділів не зменшується, а навпаки зростає в умовах 

високомеханізованого виробництва. Без точних норм витрат праці неможливо за-

безпечити єдність, погодженість і безперервність роботи численних систем ма-

шин і устаткування, а також ритмічність випуску готової продукції [3].  

В умовах ринкової економіки, коли підприємство стає економічно самос-

тійним, а конкуренція товаровиробників на порядок денний гостро ставить про-

блему виживання, нормування праці набуває особливого значення як дієвий спо-

сіб скорочення витрат живої праці, економії коштів на оплату праці, зниження со-

бівартості продукції та підвищення її конкурентоспроможності. 

Розроблені норми спрямовані на досягнення максимального кінцевого ре-

зультату при мінімальних витратах праці. При розробці норм враховувались ос-

новні нормоутворюючі чинники, які впливають на величину витрат праці і зале-

жать від характеристик предмета та продукту праці, устаткування, технологічного 

процесу, організації праці, професійного рівня працівників, психофізіологічних 

характеристик виконавців. 
В основу розробки норм праці покладено державні стандарти, дані фотох-

ронометражних спостережень, технічні розрахунки за прийнятими формулами і 



5 
 

методами визначення норм, технічні характеристики устаткування, сучасні форми 

і методи організації праці.  

При проведенні досліджень використані методичні розробки [4–6]. 

У роботі брали участь: 

фахівці НДІ «Украгропромпродуктивність» В. М. Івченко, О. С. Зірнзак,            

А. Л. Солошонок, О. М. Полонська; 

 

фахівці науково-дослідних центрів:  

«Лісостепагропромпродуктивність» – Ю. В. Заприлюк, О. М. Ткачук, Г. І Дмитрук; 

«Київагропромпродуктивність» – В. М. Підгорний, О. М. Роскокоха; «Полтавааг-

ропромпродуктивність» – Г. В. Ільїна, О. М. Черняк; «Хмельницькагропромпро-

дуктивність» – О. П. Місінькевич, С. В. Гандзюк; «Степагропромпродуктивність» 

–  А. Є. Величко, І. В. Маслова; «Донецькагропромпродуктивність» – А. М. Ша-

шман, І. Ю. Глухова; «Кіровоградагропромпродуктивність» – Н. І. Нерубайська, 

М. В. Пухлякова; «Харківагропромпродуктивність» – Д. М. Табачник, М. І. Кири-

люк; «Луганськагропромпродуктивність» – Е. Н. Симонян, М. О. Яндола; «Рівнеа-

гропромпродуктивність» – О. В. Чипак, Д. Б. Міщук; «Волиньагропромпродукти-

вність» – М. Т. Файдевич; «Чернігівагропромпродуктивність» – Л. М. Братиця,    

Г. Г. Ткаченко; «Західагропромпродуктивність» – Б. М. Гладун, Л. І. Косенко; 

«Львівагропромпродуктивність» – В. П. Медвідь, П. Д. Брухаль; «Закарпатагроп-

ромпродуктивність» – Ю. Е. Ковач; «Чернівціагропромпродуктивність» –          

Г. М. Прішко, З. І. Романюк; «Херсонагропромпродуктивність» – К. В. Маслов,     

І. І. Смола; «Миколаївагропромпродуктивність» – Н. М. Гордіюк; «Одесагроп-

ромпродуктивність» – А. М. Картакай, В. Р. Тінтулова; «Запорізькагропромпро-

дуктивність» – І. М. Мягкий, Е. А. Щербак.  
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1. Норми витрат праці на виробництво  

продуктів борошномельно-круп’яної промисловості 

 

Сушіння зерна 
 

Сушіння зерна пшениці сушаркою TORNUM   
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Сушіння зерна 

пшениці 

Сушарка 

TORNUM 

серії ТК8-

32-3 проду-

ктивністю 

100 т/год 

 

Приймання зміни. Управління системою заван-

таження та спостереження за навантаженням 

зерна. Спостереження за процесом сушіння зер-

на, управління системою регулювання вологості 

повітря та температури. Контроль якості сушіння 

зерна. Управління системою розвантаження зер-

на. Здавання  зміни 

Апаратник 

оброблення 

зерна, 

5-й розр. 

 

1 

 

 

т 0,010 768,0 
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Фасування готової продукції 

 

Фасування пшона в пакети по 400 г фасувальним напівавтоматом з ваговим дозатором ПАФ-20-В 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Фасування 

пшона в паке-

ти по 400 г 

Фасувальний 

напівавтомат з 

ваговим доза-

тором ПАФ-

20-В продук-

тивністю  

20 пак./хв 

Підготовка машини до роботи, заправлення 

плівкою, фарбою, встановлення дати, регулю-

вання роботи машини, завантаження бункера 

машини, ведення процесу фасування, контроль 

якості фасування та маси пакетів, періодичне 

завантаження бункера дозувального пристрою. 

Прибирання робочого місця 

Машиніст 

розфасува-

льно-

пакувальних 

машин, 

4-й розр. 

1 

 

 

т 1,91 4,19 
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Фасування крупи булгур у полімерні пакети масою 0,700 кг автоматом УФС-30А-3В  

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Фасування 

крупи булгур у 

полімерні паке-

ти масою  

0,700 кг  

 

Автомат 

УФС-30А-

3В продук-

тивністю до 

30 пак./хв 

 

Перевірка та підготовка автомата до роботи, пуск, 

прогрівання, заправлення плівки в автомат, встанов-

лення основних параметрів на електронному пульті: 

маси та дати фасування на термодатері поперечно-

го шва. Отримання мішків з крупою, завантаження 

крупи в бункер фасувального автомата, спостережен-

ня за роботою, вихід на робочий режим, забезпечення 

нормального перебігу технологічного процесу фасу-

вання, контроль маси пакетів та якості фасування, 

прибирання робочого місця  

Машиніст 

розфасува-

льно-

пакуваль-

них машин,   

3-й розр. 

 

1 

 

 

т 1,37 5,84 
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Фасування крупи кус-кус у полімерні пакети масою 0,700 кг автоматом АР-В4 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Фасування 

крупи кус-кус 

у полімерні 

пакети масою  

0,700 кг  

 

Автомат АР-

В4 продук-

тивністю до 

40 пак./хв 

 

Перевірка та підготовка автомата до роботи, пуск, про-

грівання, заправлення плівки у автомат, встановлення 

основних параметрів на електронному пульті: маси та 

дати фасування на термодатері поперечного шва. 

Отримання мішків з крупою, завантаження крупи в 

бункер фасувального автомата, спостереження за робо-

тою, вихід на робочий режим, забезпечення нормаль-

ного перебігу технологічного процесу фасування, кон-

троль маси пакетів та якості фасування, прибирання 

робочого місця 

Машиніст 

розфасу-

вально-

пакуваль-

них ма-

шин,   

 3-й розр. 

 

1 

 

 

т 1,65 4,85 

 

 
  



 

 
 

1
0
 

Фасування круп ячмінних у полімерні пакети масою 0,900 кг фасувально-пакувальним автоматом ЛЮКС ПАК  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Фасування 

круп ячмінних 

у полімерні па-

кети масою 

0,900 кг 

Фасувально-

пакувальний 

автомат 

ЛЮКС ПАК  

(Україна) 

продуктив-

ністю 40 

пак./хв 

Піднесення порожніх картоних ящиків до місця фа-

сування, підготовка автомата до роботи, встанов-

лення дати, маси порції, пуск автомата, прогрівання, 

виведення його на робочий режим, проведення про-

цесу фасування, контроль маси пакетів,  вибракову-

вання неякісних пакетів і висипання з них круп у 

бункер, обслуговування автомата та регулювання 

режиму роботи, заміна наповнених пакетами ящиків  

на порожні, прибирання робочого місця 

Машиніст 

розфасу-

вально-

пакува-

льних ма-

шин, 

3-й розр. 

1 т 0,87 9,21 

 

 
  



 

 
 

1
1
 

Фасування борошна у поліпропіленові мішки масою 50 кг на пакувальному устаткуванні фірми Moramill 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Фасування 

борошна у по-

ліпропіленові 

мішки масою 

50 кг  

Пакувальне 

устаткування 

фірми 

Moramill, 

продуктивніс-

тю 15 т/зм 

Одержання виробничого завдання. Підготовка робочо-

го місця до роботи – піднесення порожніх мішків, за-

правлення нитки у механізм зашивання. Вмикання 

устаткування, фасування борошна у мішки по 50 кг, 

зашивання мішків, вимикання устаткування. Приби-

рання робочого місця, обдування устаткування, підмі-

тання підлоги 

Машиніст 

розфасу-

вально-

пакуваль-

них ма-

шин,   

 3-й розр. 

1 

 

 

т 0,524 15,28 
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Переробки проса на крупу пшоняну на лінії Buhler 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка  

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Переробка 

проса на кру-

пу пшоняну 

Лінія Buhler, 

продуктивністю  

3 т/год 

Підготовка до роботи: заміна сит, зачищен-

ня, налаштування маршруту руху зерна, 

включення маршруту; спостереження за 

процесами очищення, лущення, пневмосепа-

рації, шліфування та просіювання крупи, ко-

нтроль за переміщенням зерна за якістю та 

кількістю. Ведення технологічного журналу, 

зняття показників лічильників 

Апаратник 

оброблен-

ня зерна,  

4-й розр. 

 т 0,508 15,754 
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2. Норми витрат праці на виробництво молочних продуктів 
 

Приготування розчинів 
 

Приготування шоколадної глазурі для морозива в резервуарі для розтоплення глазурі  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Приготування 

шоколадної 

глазурі для 

морозива 

Резервуар для 

розтоплення 

глазурі 

місткістю  

150 л 

Підготовка устаткування до роботи, одержання 

необхідних компонентів, сировини, відважування 

необхідної кількості компонентів на одну заклад-

ку згідно з рецептурою та піднесення до резервуа-

ра для розтоплення глазурі. Завантажування 

ємкості інгредієнтами, контроль температури 

плавлення, активне спостереження за процесом  

перемішування та нагрівання маси, зливання 

глазурі у відра і віднесення до лінії фасування. 

Миття резервуара, прибирання робочого місця  

Варник 

глазурі, 

3-й розр. 

1 т 8,27 0,967  
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Первинне обробляння молочної сировини 

 

Очищення молока на сепараторі-бактофузі ОСЦБ - 10  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Очищення 

молока  

Сепаратор-

бактофуга 

ОСЦБ – 10 

продуктивніс-

тю 10000 л/год 

Підготовка устаткування до роботи, перевірка чи-

стоти і справності сепаратора-бактофуги, напов-

нення молоком, установлення робочого режиму, 

спостереження за процесом очищення молока. 

Промивання устаткування, прибирання робочого 

місця 

Сепара-

торник 

молока та 

молочної 

сировини, 

4-й розр.  

1 т 0,13 63,67 
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Очищення молока на сепараторі-вершковідділювачі HAUS MAXCREAM 100 T  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

за зміну 

Сепарування 

молока  

Сепаратор 

вершковідді-

лювач HAUS 

MAXCREAM 

10 T продук-

тивністю 

10000 л/год 

 

Підготувати устаткування до роботи, про-

мити і продезінфікувати згідно з вимогами 

технології, подати молоко на сепаратор, 

спостерігати за процесом сепарування, сво-

єчасного вивантаження осаду, контролюва-

ти швидкісний режим обертання барабана, 

періодично очищати приймальник осаду, 

після закінчення розібрати сепаратор, про-

мити і продезінфікувати його згідно з вимо-

гами  технології, прибрати робоче місце 

Сепарато-

рник моло-

ка та моло-

чної сиро-

вини, 

4-й розр.  

 

1 т 0,12 66,17 

 

 

 

  



 

 
 

1
6
 

Очищення молока на сепараторі - вершковідділювачі RE 100 Т 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисе-

ль- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Очищення 

молока  

Сепаратор- 

вершковідді-

лювач, RE 

100 T про-

дуктив-ністю 

10000 л/год 

Підготовка сепаратора-вершковідділювача до 

роботи, перевірка чистоти і справності сепарато-

ра, наповнення молоком, установлення робочого 

режиму, спостереження за процесом сепарування 

молока. Промивання сепаратора, прибирання ро-

бочого місця 

Сепара-

торник 

молока та 

молочної 

сировини, 

4-й розр.  

1 т 0,13 63,30 
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Очищення холодного і теплого молока на сепараторі-очиснику RE 100 Р 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

за зміну 

Очищення  хо-

лодного і теп-

лого молока 

 

Сепаратор-

очисник RE 

100 Р продук-

тивністю 

10000 л/год 

Підготувати устаткування до роботи, пере-

вірити чистоту і справність сепаратора-

очисника, наповнити молоком, установити 

робочий режим, спостерігати за процесом 

очищення молока. Промити молокоочисник, 

прибрати робоче місце 

Сепаратор-

ник молока 

та молоч-

ної сиро-

вини,  

4-й розр.  

1 т 0,12 64,04 
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Очищення сироватки на сепараторі Ж5-ОХ2-С  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Профе-

сія, роз-

ряд 

Чи- 

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Очищення си-

роватки  

Сепаратор 

Ж5-ОХ2-С 

продуктивніс-

тю 10000 

л/год 

 

Підготовка устаткування до роботи, промиван-

ня і дезінфікування згідно з вимогами техноло-

гії, подавання сироватки на сепаратор, спосте-

реження за процесом сепарування, своєчасним 

вивантаженням осаду. Контроль швидкісного 

режиму обертання барабана, періодичне очи-

щення приймальника осаду, проведення аналізу 

якості сироватки. Після закінчення роботи роз-

бирання сепаратора, промивання і дезінфіку-

вання згідно з вимогами технології, прибиран-

няробоого місця 

Сепара-

торник 

молока 

та моло-

чної си-

ровини, 

4-й розр. 

1 т 0,13 63,83 
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Нанофільтрація демінералізованої сироватки на круглому вібросепараторі Vibro-Tnergi, ZS40 
 

Найменування 

роботи 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку  

за зміну 

Нанофільт-

рація або підз-

гущення сиро-

ватки до 18 % 

вмісту сухих 

речовин 

Круглий вібро-

сепаратор 

Vibro-Tnergi, 

ZS40, продук-

тивність  

8-9 м
3
/год 

Підготовка устаткування до роботи: огляд 

сепаратора, перевірка санітарного та робочо-

го стану. Виведення устаткування на функ-

цію очищення. Спостереження за процесом 

очищення сироватки. Регулювання подачі 

сироватки. Ведення технологічного процесу 

очищення, спостереження за рівнем сироват-

ки в проміжному бачку та за ступенем очи-

щення сироватки. Періодичне здавання проб 

на аналіз. Регулювання подачі води. Прове-

дення санітарної обробки трубопроводу та 

устаткування, прибирання робочого місця 

Сепара-

торник 

молока та 

молочної 

сировини,   

4-й розр. 

 

1 

 

 

т 0,133 60 
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Гомогенізація молока на гомогенізаторі ПГ-10000-25 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

за зміну 

Гомогенізація 

молока  

Гомогеніза-

тор ПГ-

10000-25 

продуктивні-

стю 10000 

л/год 

Підготовка устаткування до роботи, подавання 

молока на гомогенізацію, спостереження за 

процесом гомогенізації, регулювання парамет-

рів процесу, направлення обробленого молока 

за виробничим призначенням. Промивання 

гомогенізатора, прибирання робочого місця 

Апарат-

ник гомо-

генізації 

молока,  

3-й розр.  

1 т 0,12 69,0 
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Виготовлення молока  
 

Виготовлення напою молочного з банановим смаком, 2,5% жиру на лінії «DAIRY MACHINERY LTD» 

Найменування 
операції 

Тип та марка 
устаткування,  

спосіб виконання 

Зміст робіт Професія, 
розряд 

Чи-
сель- 
ність, 
осіб 

Оди-
ниця 
вимі-

ру 

Норма 

часу, 
люд.-
год 

виробі-
ткуза 
зміну 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Виробництво 
напою молоч-
ного з банано-
вим смаком, 
2,5% жиру  

Ємність балансова та 
ферментації, 500 л,  

порційний пастериза-
тор-ферментатор, 1000 л,  
гомогенізатор TESSA 
HOMOGENIZER JJ, 

1000 л/год,  
сепаратор Cream 
separator FJ 600,  

600 л/год 

Підготовка робочого місця та устатку-
вання до роботи. Приймання, сепару-
вання, нормалізація, нагрівання, гомо-
генізація, пастеризація, охолодження  
молока, внесення цукру і базової су-
міші, гомогенізація та охолодження 
молочного напою. Відбирання проб 
молока та визначення вмісту жиру. 
Оформлення технологічних журналів, 
прибирання робочого місця, миття 
устаткування 

Апаратник 
пастериза-
ції та охо-
лодження 
молока,   
4-й розр. 

1 т 17,384 0,460 

Фасування на-
пою молочного 
з банановим 
смаком, 2,5% 
жиру в пляшки 
по 500 г  

Дозатор розливу гото-
вого продукту М2 
(комбі), 250 – 400 

уп./год 
 

Приготування розчину OXIN L 101. Пі-
днесення і миття в дезінфікуючому роз-
чині пляшок. Підготовка дозатора до ро-
боти, складання лінії подачі, встанов-
лення робочого режиму, пробний пуск, 
регулювання. Вручну встановлення під 
дозатор пляшок для наповнення напоєм 
та передача іншому працівнику для по-
дальшого фасування. Періодична пере-
вірка маси. Ведення документації, роз-
бирання та миття дозатора та лінії, при-
бирання робочого місця 

Укладаль-
ник-

пакуваль-
ник,   

3-й розр. 

1 т 9,872 0,810 
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Продовження табл. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Закривання 

пляшок криш-

ками, марку-

вання, укла-

дання у ящики 

та транспорту-

вання в холо-

дильну камеру  

Вручну,  

маркувальний пристрій 

Нанесення дати та номера партії на 

етикетку маркувальним пристроєм. 

Піднесення і миття в дезінфікуючому 

розчині OXIN L 101 кришок. Закри-

вання заповненої пляшки кришкою 

вручну. Наклеювання самоклеючої 

етикетки на пляшку вручну та укла-

дання у ящик (по 24 шт.). Перенесен-

ня ящиків з фасованим напоєм у хо-

лодильну камеру. Прибирання робо-

чого місця 

Укладаль-

ник-

пакуваль-

ник,  

 3-й розр. 

1 т 20,484 0,390 
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Ємність балансова і ферментації Пастеризатор-ферментатор Гомогенізатор 

   

Дозатор розливу готового продукту Надівання кришок вручну Наклеювання етикеток вручну 
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Виготовлення кисломолочних продуктів 

 

Розливання йогурту «Злагода абрикос-морква» 3,2% жирності у скляні пляшки 0,200 л на лінії «Index 6» 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткуван-

ня 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виро-

бітку за 

зміну 

Розливання 

йогурту «Зла-

года абрикос-

морква» 3,2% 

жирності у 

скляні пляшки 

по 0,200 л  

Лінія  

Index 6 про-

дуктивністю  

6000 пл./год 

Підготовка лінії до роботи, промивання і дезін-

фекція. Завантаження пляшок, заправлення 

етикетувальнї плівки, здійснення пробного зли-

вання, установлення робочого режиму лінії. 

Спостереження за процесом розливання йогур-

ту, контроль параметрів процесу, усунення за-

торів пляшок, регулювання руху транспортера, 

контроль чистоти пляшок, за необхідності на-

лагодження вузлів лінії, після закінчення робо-

ти промивання і дезінфекція лінії, прибирання 

робочого місця 

Оператор лінії 

розливання 

молока та мо-

лочної проду-

кції у пляшки,  

4-й розр. 

6 

 

 

 

 

т 9,27 5,18 
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Виготовлення вершкового масла 

 

Виробництво масла вершкового «Екстра» 83% жирності на лінії DAIRY MACHINERY LTD 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка  

устаткування 

Зміст робіт Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Приймання мо-

лока 

Ємність балансова 

та ферментації, 

V=500 л 

Приймання молока за допомогою насоса з 

бідонів у ємність балансову і ферментації 

об'ємом 500 л  

Апаратник 

пастеризації 

та охолод-

ження мо-

лока,   

4-й розр. 

1 т 0,665 12,023 

Нагрівання мо-

лока  

до 40 
о
С 

Ємність балансова та 

ферментації, 

V= 500 л 

Нагрівання молока до 40 
о
С  і подача на се-

паратор  

1 т 0,455 17,60 

Сепарування 

молока 

Сепаратор Cream 

separator FJ 600,  

600 л/год 

Сепарування молока. Подавання високо-

жирних вершків на пастеризацію 

Те ж 1 т 3,113 2,57 

Пастеризація 

високожирних 

вершків  

 

Ємність 

пастеризації і за-

квашування, 

V=300 л 

Пастеризація високожирних вершків до 

температури 86
о
 С  

« 1 т 3,917 2,043 

Охолодження 

вершків 

Ємність 

пастеризації і за-

квашу-вання, 

V=300 л 

Охолодження високожирних вершків, ви-

пускання в 125-літрові пластикові ємності 

на візочках 

«  1 т 6,623 1,208 
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Продовження табл. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Ферментація  ве-

ршків 

Холодильна 

камера 

Переміщення в холодильну камеру для 

ферментації. Після ферментації переміщення 

вершків у термостатну камеру або в цех для 

нагрівання їх до 18 
о
С 

Апаратник 

пастеризації 

та охолод-

ження мо-

лока,   

4-й розр 

1 т 3,599 2,223 

Виготовлення 

масла на 

маслоутворювачі 

Маслоутво-

рювач цик-

лічної дії TES-

Bt-Ch 32, 

об’єм  

32 л 

Після досягнення необхідної температури заванта-

ження вершків по 2 відра (22-20 л) вручну в масло-

утворювач, спостерігання за сколочуванням, зли-

вання сколотин, промивання масла холодною  во-

дою, вивантаження у ємності вручну та перенесен-

ня у холодильну камеру 

1 т 216,086 0,037 

Фасування масла 

вершкового «Ек-

стра», 83% жиру 

в круглі пачки по 

200 г, маркуван-

ня, укладання та 

транспортування 

в холодильну ка-

меру 

Вручну, мар-

куваль-ний 

пристрій 

Дезінфекція стола розчином OXIN KD-103 та 

розкладання пакувального паперу на стіл, зважу-

вання масла по 200 г на вагах та формування 

кульки масла вручну, за допомогою нагрітого в 

окропі циліндра з кришкою формування 

циліндричних головок масла, обмотування паку-

вального паперу навколо головки масла. За до-

помогою маркувального пристрою нанесення 

дати та номера партії на етикетку. Наклеювання 

самоклеючої етикетки на запаковану головку 

масла. Перев'язування головки масла мотузкою. 

Укладання на деко та переміщення в холодильну 

камеру 

Укладаль-

ник-

пакуваль-

ник,   

3-й розр. 

1 т 165,418 0,0484 
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Сепаратор Маслоутворювач Маркувальний пристрій 

   

Формування головок масла вручну Обмотування головок масла Укладання готової продукції 
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Гомогенізація вершкового масла на гомогенізаторі ГМ 
 

Найменуван-

ня операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Гомогенізація 

вершкового 

масла 

Гомогенізатор   

ГМ 

продуктивністю  

600-1500 кг/год 

Підготовка  устаткування до роботи, подавання 

вершкового масла на гомогенізацію, спостере-

ження за процесом гомогенізації, регулювання 

параметрів процесу, направлення обробленого 

масла за виробничим призначенням. Промиван-

ня гомогенізатора, прибирання робочого місця 

Маслороб, 

4-й розр. 

1 т 0,86 9,66 
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Гомогенізація блоків вершкового масла перед повторним пакуванням на гомогенізаторі Fasa BN  
 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

за зміну 

Гомогенізація 

блоків верш-

кового масла 

перед повтор-

ним пакуван-

ням 

Гомогеніза-

тор Fasa BN 

продуктив-

ністю 1200 

кг/год 

Підготовка устаткування до роботи, подаван-

ня масла на гомогенізацію, спостереження за 

процесом гомогенізації, регулювання пара-

метрів процесу, направлення обробленого 

масла за виробничим призначенням. Проми-

вання гомогенізатора, прибирання робочого 

місця 

Маслороб, 

4-й розр.  

 

1 т 0,95 8,38 
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Виготовлення сирів 

 

Виготовлення сиру з використанням пластифікатора-чеддеризатора CHZ-500  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Виготовлення 

сиру 

Пластифі-

катор-чед-

деризатор 

CHZ-500 про-

дуктивністю 

500 кг/год 

Підготовка пластифікатора-чеддеризатора до ро-

боти, перевірка чистоти і справності чеддеризато-

ра, наповнення сирною масою (шматочки не 

більше 100х100 мм), установлення робочого ре-

жиму, спостереження за процесом роботи чедде-

ризатора, формування готової сирної маси, яка 

подається через отвір. Промивання чеддеризатора, 

прибирання робочого місця 

Сировар,  

4-й розр. 

1 т 4,04 1,98 
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Виготовлення сиркового батончика «Злагода» у шоколадній глазурі масою 120 г на лінії РАКМА  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисе-

ль-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виро-

бітку за 

зміну 

Виготовлення 

сиркового ба-

тончика «Зла-

года» у 

шоколадній 

глазурі масою 

120 г  

 

Лінія РА-

КМА про-

дук-

тивністю  

60 шт./хв 

Підготовка лінії до роботи, заправлення фольгою, 

установлення дати реалізації. Перевірка дозувального 

пристрою, підготовка ящиків, піднесення до лінії, за-

вантаження глазурі у бункер вручну. Підвезення  сир-

кової маси у ящиках за допомогою візка до лінії і зава-

нтаження у бункер вручну, підвезення до лінії джему, 

завантаження у бункер лінії вручну. Спостереження за 

процесом формування, глазурування, охолодження і 

загортання сиркових батончиків у фольгу, періодичне 

зважування батончиків на вагах, вибраковування не-

стандартної продукції, укладання готових сиркових 

батончиків у ящики, наклеювання етикетки. Миття і 

дезінфекція лінії, прибирання робочого місця 

Оператор 

лінії у ви-

робництві 

харчової 

продукції,  

4-й розр. 

4 

 

 

 

 

т 15,8 2,02 
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Загортання глазурованих сирків масою 50 г у кашировану алюмінієву фольгу загортальним автоматом М6-ОЗБ 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисе-

ль- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виро-

бітку 

за змі-

ну 

Загортання 

глазурованих 

сирків масою 

50 г у каширо-

вану 

алюмінієву 

фольгу  

Загортальний 

автомат М6-

ОЗБ продук-

тивністю  

180 кг/год 

Підготовка автомата до роботи, піднесення пер-

гаменту та ящиків, заправлення автомата перга-

ментом, встановлення дати на маркувальному 

пристрої, випробовування автомата на холостому 

ходу. Спостереження за подаванням сирків 

транспортером на приймальний стіл, укладання 

сирків у спеціальні комірки столу, спостережен-

ня за загортанням у пергамент, контроль якості 

пакування, укладання готової продукції у ящики, 

промивання і дезінфекція автомата, прибирання 

робочого місця 

Оператор 

розфасу-

вально-

пакуваль-

ного авто-

мата, 

4-й розр.  

1 т 7,25 1,10 
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Виготовлення сухих молочних продуктів 
 

Сушіння згущеної сироватки на розпилювальній  сушарці А1- ОРЧ 24-01 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисе-

ль-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виро-

бітку 

за 

зміну 

Сушіння згу-

щеної сирова-

тки  

Розпилюваль-

на сушарка 

А1- ОРЧ 24-

01 продуктив-

ністю до  

750 кг/год 

Підготовка устаткування до роботи (перевірка сані-

тарного стану). Спостереження за сушінням сирова-

тки. Візуальний контроль: показників струму двигу-

нів відсмоктуючого вентилятора, нагнітального вен-

тилятора, розпилювача, вентилятора пневмотранс-

порта; температури повітря на вході в сушильну ве-

жу і на виході з неї, вихідного продукту, повітря 

охолоджувача, готового продукту; обертів двигуна 

насоса-дозатора; наявності продукту в системі; роз-

рідження та надлишкового тиску в башті; рівня про-

дукту в приймальних ємностях сушильної установки 

та інших показників роботи. Ведення технологічного 

процесу сушіння. Чищення і миття устаткування, 

прибирання робочого місця 

Апаратник 

згущення 

молока та 

іншої моло-

чної сиро-

вини,  

 4-й розр. 

2 

 

 

 

 

т 4,76 3,36 

 

  



 

 
 

3
4
 

Виготовлення морозива 
 

Виготовлення морозива ескімо «Banket» у кондитерській глазурі масою 85 г  

на ескімогенераторі карусельному RIA-10 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Виготовлення 

морозива ес-

кімо «Banket» 

у кондитер-

ській глазурі 

масою 85 г 

Ескімоге-

нератор ка-

русельний 

RIA-10 

продуктив-

ністю до 

8000 

шт./год 

Підготовка устаткування до роботи, промивання і 

дезінфекція ескімогенератора згідно з вимогами 

технології. Підвезення паличок, фольги та заправлен-

ня паличкотримача, установлення дати на маркуваль-

ному пристрої. Завантаження бункера глазур’ю, уста-

новлення робочого режиму ексімогенератора і темпе-

ратурного режиму охолоджувального агрегату. Спо-

стереження за процесом фасування морозива, кон-

троль маси порцій та якості фасування і маркування, 

контроль температурного режиму процесу охолод-

ження морозива. Укладання в ящики готового моро-

зива, обандеролювання. Після закінчення роботи 

від’єднання трубопроводів, промивання і дезінфекція 

ескімогенератора, прибирання робочого місця 

Виробник 

морозива, 

 4-й розр. 

Укладаль-

ник-па-

кувальник,  

2-й розр. 

 

3 

 

 

1 

 

 

 

 

т 9,93 3,22 
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Виготовлення морозива-рулету шоколадного з соусом із какао в білій глазурі «Слиток Platinum» масою 585 г на екстру-

зійній лінії MARK S.P.A. ML-900-100 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Виготовлення 

морозива-ру-

лету шокола-

дного з соу-

сом із какао в 

білій глазурі 

«Слиток Pla-

tinum» масою 

585 г 

Екструзійна 

лінія MARK 

S.P.A. ML-

900-100 

продуктив-

ністю 600 

шт./год 

Підготовка лінії до роботи: митття і дезінфекція. 

Піднесення ящиків до лінії, установлення дати на 

маркувальному пристрої, під’єднання 

трубопроводів, подавання суміші на дозатор, ус-

тановлення робочого режиму. Спостереження за 

формуванням морозива-рулету, контроль маси, 

спостереження за подаванням транспортером моро-

зива в гартувальну камеру, вивантаження морозива 

із гартувальної камери вручну, укладання у ящики, 

обандеролювання. Після закінчення роботи 

від’єднання трубопроводів, митття і дезінфекція 

лінії,  прибирання робочого місця 

Виробник 

морозива, 

 4-й розр. 

Гартівник 

морозива, 

3-й розр. 

Укладаль-

ник-па-

кувальник,  

2-й розр. 

 

3 

 

1 

 

 

2 

 

т 33,8 1,42 
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Виготовлення морозива шоколадного з соусом із какао «Ласунка клуб» масою 2,0 кг на екструзійній лінії 2 
 

Найменуван-

ня операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисе-

льність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Виготовлен-

ня морозива 

шоколадного 

з соусом із 

какао «Ла-

сунка клуб» 

масою 2,0 кг 

Екструзійна 

лінія 2 про-

дуктив-

ністю до 

600 шт./год 

Підготовка лінії до роботи: митття і дезінфекція. 

Піднесення ящиків до лінії, установлення дати на 

маркувальному пристрої, під’єднання 

трубопроводів, подавання суміші на дозатор, ус-

тановлення робочого режиму. Спостереження за 

формуванням морозива, контроль маси, спосте-

реження за подаванням морозива в гартувальну 

камеру за допомогою транспортера, вивантаження 

морозива із гартувальної камери вручну, укладан-

ня у ящики, обандеролювання. Після закінчення 

роботи від’єднання трубопроводів, митття і 

дезінфекція лінії, прибирання робочого місця 

Виробник 

морозива, 

 4-й розр. 

Гартівник 

морозива,  

3-й розр. 

Укладаль-

ник-па-

куваль-

ник,  

2-й розр. 

 

3 

 

1 

 

2 

 

т 9,06 5,3 
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Виготовлення морозива пломбіру у вафельному ріжку з кондитерською глазур’ю «Калина-Малина» масою 155 г на лінії 

EXPERT 6000-inLine  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Виготовлення 

морозива 

пломбіру у 

вафельному 

ріжку з кон-

дитерською 

глазур’ю «Ка-

лина-Малина» 

масою 155 г 

Лінія 

EXPERT 

6000-inLine 

продуктивні-

стю 6000 

шт./год 

Підготовка лінії до роботи: митття і дезінфекція. 

Підвезення до лінії вафельних ріжків, кришок, 

глазурі, установка дати на маркувальному при-

строї, заправка магазина лінії стаканчиками і 

кришками, установка робочого режиму лінії і те-

мпературного режиму камери гартування. Спосте-

реження за процесом фасування морозива, кон-

троль маси порцій, якості фасування і маркування, 

спостереження за процесом проходження фасова-

ного морозива по конвеєру в гартувальну камеру, 

контроль температурного режиму процесу загар-

товування морозива, укладання готового морозива 

в ящики, обандеролювання. Після закінчення ро-

боти від’єднання трубопроводів, миття і 

дезінфекція лінії, прибирання робочого місця 

Виробник 

морозива, 

 4-й розр. 

Гартівник 

морозива,  

3-й розр. 

 

 

3 

 

1 

 

 

 

 

т 7,84 4,08 
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Фасування і загортання морозива в брикетах на вафлях «Пломбір ванільний» масою 100 г автоматом МБ-АРГ  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Фасування і 

загортання мо-

розива в бри-

кетах на ваф-

лях  

«Пломбір ва-

нільний» 

 масою 100 г 

Автомат 

МБ-АРГ 

продуктив-

ністю 300 

кг/год 

 

Підготовка автомата до роботи: миття і дезін-

фекція. Підвезення до автомата наповнювача, 

пергаментного паперу, вафлів, заправка авто-

мата, завантаження бункера автомата напов-

нювачем, установлення робочого режиму. 

Спостереження за процесом дозування і фасу-

вання морозива, контроль маси пакетів і якості 

фасування. Миття і дезінфекція автомата, при-

бирання робочого місця 

Оператор 

розфасу-

вально-

пакуваль-

ного авто-

мата, 

4-й розр.  

1 т 4,52 1,77 
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Загортання морозива у вафельних стаканчиках «Грейпфрут-лісові ягоди» масою 100 г 

 загортальним автоматом ОЗС  
 

Найменування 

операції 

Тип та мар-

ка устатку-

вання 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Загортання 

морозива у ва-

фельних ста-

канчиках 

«Грейпфрут-

лісові ягоди» 

масою 100 г 

Загорталь-

ний авто-

мат ОЗС 

продук-

тивністю 

250 кг/год 

Підготовка автомата до роботи: миття і дезін-

фекція, заправлення плівкою рулонотримача, 

установлення робочого режиму. Спостережен-

ня за процесом загортання вафельних стакан-

чиків із морозивом у паперовий конус, переві-

рка якості загортання. Після закінчення роботи 

розбирання, миття і дезінфекція автомата, 

прибирання робочого місця 

Оператор 

розфасу-

вально-

пакуваль-

ного авто-

мата, 

3-й розр.  

1 т 5,08 1,58 
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Технохімічний і мікробіологічний контроль 

 

Визначення чистоти молока за допомогою аналізатора «Екомілк» 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст роботи 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма-

тив опера-

тивного 

часу, хв 

Норма 

часу, 

люд.-хв 

Визначення 

чистоти моло-

ка  

Аналізатор  

«Екомілк» 

Промивання електродів, розливання молока в 

дві мірні склянки, запуск приладу, вимірю-

вання, очищення аналізатора та електродів 

від залишків молочної проби, зчитування та 

друкування результатів 

Лаборант 

хіміко-

бактеріо-

логічного 

аналізу,  

4-й розр. 

1 1 ана-

ліз 

5,3  7,51 
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Визначення вологості в плавлених сирах за допомогою вологоміра Кварц 21М-33 
 

Найменування 

операції 

Тип та мар-

ка устатку-

вання 

Зміст роботи 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норматив 

опера-

тивного 

часу, хв 

Норма 

часу, 

люд.-хв 

Визначення 

вологості: 

 в плавлених 

сирах  

Вологомір 

Кварц 21М-

33 

Подрібнення продукту на тертці. Підготовка 

паперового пакета, заповнення зневоднених 

пакетів подрібненим продуктом, зважування. 

Висушування наважки на апараті Кварц про-

тягом 8 хв при температурі 160-162 °С. Ви-

тягування з пристрою пакета з сировиною, 

перенесення в ексикатор і охолодження про-

тягом 1-2 хв, зважування висушеної наваж-

ки. Вміщення в пакет маси плавленого або 

зрілого сиру, зважування, вміщення наважки 

в прилад для сушіння, перенесення наважки 

в ексикатор, охолодження та зважування, 

опрацювання результатів 

Лаборант 

хіміко-

бактеріо-

логічного 

аналізу, 

 4-й розр. 

1 1 ана-

ліз 

15,8 22,6 

у зрілих сирах  1 Те ж 15,3 21,9 
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Визначення бактеріального забруднення молока за допомогою аналізатора  Bacsomatic 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст роботи 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

виміру 

Норматив 

операти-

вного ча-

су, хв 

Норма 

часу, 

люд.-хв 

Визначення  

бактеріально-

го забруднен-

ня молока  

Аналізатор  

Bacsomatic 

Вимірювання температури молока. Вибір 

параметрів аналізу на інтерфейсі приладу. 

Вимірювання бактеріального забруднення  

молока за допомогою пристрою. Експорт 

результатів в електронну таблицю 

Лаборант 

хіміко-

бактеріо-

логічного 

аналізу, 

 4-й розр. 

1 1 ана-

ліз 

10,5 15,0 
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3. Норми витрат праці на виробництво хліба та хлібобулочних виробів  

 

Приймання та підготовка сировини до виробництва 

 

Підготовка сировини  

 

Найменування опе-

рації 

Спосіб  

виконання 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Приймання, 

переміщення, зважу-

вання, підготовка 

сировини (насіння 

соняшнику) 

- при виробництві 

хліба житньо-

пшеничного 

«Добродій соняш-

никовий» формово-

го масою 0,450 кг 

Вручну 

 

Отримання на складі сировини (ядро соняшнику си-

ре) в пакетах та піднесення до робочого місця, розпа-

кування пакетів і висипання ядра соняшнику на ро-

бочий стіл, перевірка якості сировини, відокремлення 

домішок і неякісної сировини, відважування необ-

хідної кількості ядра соняшнику згідно з рецептурою 

і передавання на наступну операцію 

Готувач 

харчової 

сировини 

та мате-

ріалів, 

2-й розр.  

т      

сиро-

вини  

 

36,61 

 

0,219 

 

  



 

 
 

4
4
 

Приготування тіста 
  

Приготування тіста  тістомісильною машиною Л4-ХТ-2В  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Приготування 

тіста тістоміси-

льною маши-

ною Л4-ХТ-2В  

- при вироб-

ництві булоч-

ки «Караме-

льна» 0,025 кг  

Тістомісильна 

машина  

Л4-ХТ-2В 

(об’єм 140 л), 

виробник 

Україна 

 

Приймання зміни, отримання завдання, підвезення 

порожніх діж, вмикання та вимикання дозаторів 

спостереження за внесенням у діжу соляного розчи-

ну і борошна, зважування та внесення вручну у діжу 

дріжджів, цукру, маргарину, ваніліну, молока сухого 

знежиреного, яєць курячих, вмикання та вимикання 

тістомісильної машини, спостереження за замісом 

тіста, підвезення діж із тістом до місця вистоювання, 

прибирання робочого місця 

Тістороб, 

4-й розр. 

 

1 

 

 

кг 1,4 2,10 
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Приготування тіста заварного прискореним способом із використанням додаткової сировини  

тістомісильною машиною МТМ-4,05  
 

Найменування опера-

ції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

за зміну 

Приготування при-

скореним способом 

заварного тіста із ви-

користанням 

додаткової сировини:  

- для хліба заварного 

із насінням соняш-

нику, льону та соло-

ду житнього   

Тістомісиль-

на машина 

МТМ-4,05 

продуктивні-

стю 80 кг 

тіста/цикл 

(місткість 

діжі 140 л) 

Підготовка та дозування компонентів згідно з 

рецептурою (основної та додаткової сировини), 

внесення у діжу всіх необхідних компонентів, 

спостереження і контроль процесу замішування 

тіста, відвезення діжі з тістом на дозрівання, 

спостереження за виброджуванням тіста й ви-

значення його готовності, підвезення діжі з го-

товим тістом до діжеперекидача і вивантаження 

тіста в бункер тістоподільної машини. Приби-

рання робочого місця 

Тістороб, 

 4-й розр.  

1 т 

тіста 

6,71 1,192 

 

- для хліба житньо-

пшеничного завар-

ного на заквасці із 

повидлом 

Те ж  Те ж 6,65 1,203 
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Приготування тіста тістомісильною машиною МТ-25-01 
 

Найменуван-

ня операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

за зміну 

Приготування 

тіста  

- для хліба 

«Брокат» 

Тістомісильна 

машина МТ-25-

01, 

продуктивністю 

95 кг/год 

Одержання завдання, підготовка робочого місця та 

машини до роботи, одержання сировини і матеріалів, 

транспортування до робочого місця на відстань 20 м, 

просіювання борошна, зважування компонентів для 

замісу тіста та засипання в машину, заміс тіста згідно 

з технологією та вивантаження в чан, прибирання 

робочого місця, миття та чищення машини 

Тістороб, 

3-й розр. 

т  19,09   0,419 
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Поділ тіста та формування тістових заготовок 

 

Поділ та формування тістових заготовок тістоподільною машиною «Восход-ТД-2М» 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Поділ та форму-

вання тістових 

заготовок  

- для хліба 

формового 

житньо-

пшеничного 

«Добродій со-

няшниковий» 

масою 0,450 кг 

Тістоподільна 

машина       

«Восход-ТД-

2М» продук-

тивністю  

18-42 шт./хв 

 

Підвезення порожніх форм до місця формування, 

налагодження регулювання параметрів роботи тіс-

топодільної машини, активне спостереження за ро-

ботою подільної машини та переміщенням заготовок 

по транспортеру, регулювання швидкості руху транс-

портера, контроль та регулювання маси заготовок 

(0,49-0,5 кг), подача форм на укладання, укладання 

заготовок у форми вручну, установлення форм з ті-

стовими заготовками на візок-стелаж, завантаження 

візка у шафу вистоювання. Прибирання робочого 

місця  

Машиніст 

тістообро-

бних ма-

шин, 

3-й розр.  

– 1 особа  

Формуваль-

ник тіста,  

3-й розр.  

– 1 особа 

1 т 

тіста 

4,16 3,846 
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Поділ, формування тістових заготовок тістоподільною, тістоокруглювальною, тістозакатною машинами фірми «Восход» 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Поділ, форму-

вання тістових 

заготовок  

- для  хліба по-

дового заварно-

го житнього із 

висівками та 

кмином масою 

0,450 кг 

 

Тістоподільна 

машина 

Восход-ТД-2М, 

тістоокруглю-

вальна машина 

Восход-ТО-4, 

тістозакатна 

машина 

Восход-Т3-3М 

продуктивніс-

тю 

18-42 шт./хв 

Активне спостереження за роботою подільної, 

округлювальної та закатної машин, регулювання 

надходження тіста у приймальний бункер поді-

льної машини, контроль та регулювання маси тіс-

тових заготовок (0,88 кг), знімання заготовок із 

транспортера закатної машини, формування тіс-

тових заготовок та укладання на листи візка, за-

вантаження візка з тістовими заготовками у шафу 

вистоювання (тривалість вистоювання 40-50 хв). 

Прибирання робочого місця 

Машиніст 

тістообро-

бних ма-

шин, 

3-й розр.  

– 1 особа  

Формуваль-

ник тіста,  

3-й розр. 

– 1 особа 

1 т 

тіста 

3,54 4,515 
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Поділ тіста тістоподільною машиною GLIMEK та  формування заготовок округлювальною машиною GLIMEK-CR-260 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Поділ тіста на 

заготовки та фо-

рмування заго-

товок  

- для хліба 

пшеничного 

подового  

«Орільський» 

масою 0,600 кг 

Тістоподіль-

на машина  

GLIMEK,  

округлюва-

льна машина  

GLIMEK-

CR-260 про-

дуктивністю  

750-1800 

шт/год 

Підвезення повних діж, включення діжепідіймача, 

вивантаження тіста з діжі в бункер, зачищення діжі 

від залишків тіста, відвезення порожніх діж, вклю-

чення машин, контрольне зважування тістових заго-

товок, спостереження за роботою подільної та окру-

глювальної машин, контроль та регулювання маси 

заготовок, укладання тістових заготовок з транспор-

тера на листи вагонетки, завантаження вагонетки з 

тістовими заготовками до шафи вистоювання, ви-

ключення машин, обслуговування тістообробних 

машин. Прибирання робочого місця 

Машиніст 

тістооб-

робних 

машин,        

4-й розр. 

 

1 

 

 

т 2,46 3,25 

 

 
  



 

 
 

5
0
 

Поділ та формування тістових заготовок вручну 
 

Найменування 

операції 

Спосіб 

виконання 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Поділ та форму-

вання тістових 

заготовок: 

- батон «Бутер-

бродний», маса 

тістової загото-

вки 0,470 кг  

 

Вручну 

 

Піднесення овальних форм-кошиків до робочого міс-

ця. Посипання формувального столу борошном. Під-

готовка форм-кошиків для вистоювання батонів (по-

сипання борошном). Поділ тіста на шматки вручну, 

зважування по 850 г, формування тістових заготовок 

вручну, укладання сформованих заготовок у кошики, 

встановлення на вагонетку. Прибирання робочого мі-

сця 

Формува-

льник тіс-

та,  

3-й розр. 

1 

 

 

т 13,980  0,572 

- хліб «Соціа-

льний» формо-

вий, маса тісто-

вої заготовки 

0,570 кг 

Те ж 

 

Піднесення форм до робочого місця. Підготовка 

форм (змащування олією). Поділ тіста на шматки 

вручну, зважування по 570 г, формування тістових 

заготовок вручну, укладання сформованих загото-

вок у форми, встановлення на вагонетку. Приби-

рання робочого місця 

Те ж 1 

 

 

т 12,597  0,635 

- хлібець «Дар-

ницький» подо-

вий, маса тісто-

вої заготовки 

0,500 кг  

« 

 

Піднесення форм-кошиків до робочого місця. По-

сипання формувального столу борошном. Підгото-

вка форм-кошиків для вистоювання хлібців (поси-

пання борошном). Поділ тіста на шматки вручну, 

зважування по 500 г, формування тістових загото-

вок вручну, укладання сформованих заготовок у 

кошики, встановлення на вагонетку. Прибирання 

робочого місця 

« 1 

 

 

т 12,889  0,621 
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Продовження табл. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Поділ та форму-

вання тістових за-

готовок: 

- хліб «Особли-

вий» подовий, 

маса тістової за-

готовки 0, 680 кг  

Вручну 

 

Піднесення форм-кошиків до робочого місця. По-

сипання формувального столу борошном. Підгото-

вка форм-кошиків для вистоювання хліба (поси-

пання борошном). Поділ тіста на шматки вручну, 

зважування по 680 г, формування тістових загото-

вок вручну, укладання сформованих заготовок у 

кошики, встановлення на вагонетку. Прибирання 

робочого місця. 

Формуваль-

ник тіста,  

3-й розр. 

1 

 

 

т 9,662  0,828 

- сосиска в тісті, 

маса тістової за-

готовки 0,100 кг  

Те ж 

 

Піднесення дек до робочого місця, змащування їх 

олією. Поділ тіста на шматки вручну, зважування по 

100 г, розкривання упаковок сосисок, очищення со-

сисок від плівки, формування тістових заготовок 

вручну, укладання сформованих заготовок на деко, 

втановлення на вагонетку, прибирання робочого 

місця 

Те ж 1 

 

 

т 128,635  0,062 

- хліб «Брокат» 

масою 0,500 кг 

« Отримання завдання, підвезення тіста у чанах до 

робочого місця; вибирання тіста із чанів та скла-

дання на робочому столі, поділ тіста на шматки 

ножем на робочому столі вручну; зважування шма-

тків тіста; округлення шматків тіста на робочому 

столі вручну; складання шматків округлених тіста у 

шафу для попереднього вистоювання; формування 

хліба на столі та викладання на листи; укладання 

листів із заготовками у шафу вистоювання перед 

випіканням; прибирання робочого місця 

« 

 

2  17,84 0,897 
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Продовження табл. 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Формування  тіс-

тових заготовок  

- для булочки  

«Карамельна»  

масою 0,250 кг 

Вручну 

 

Отримання завдання; підготовка робочого місця до 

роботи, підвезення візків з кондитерськими листами 

до формувального столу, ручна підкатка та форму-

вання тістових заготовок по дев’ять штук разом ква-

дратом з одночасним укладанням їх на кондитерські 

листи (на одному листі 27 шт.), встановлення конди-

терських листів із тістовими заготовками у візки (18 

листів у візку) та відвезення візків у шафу вистою-

вання, очищення формувального столу від крихт, 

прибирання робочого місця 

Формуваль-

ник тіста,  

3-й розр. 

4 

 

 

т 11,47 2,79 
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Формування тістових заготовок для круасанів масою 0,020 кг на пристрої Rondinette  
  

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

 розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку  

за зміну 

Формування 

тістових заго-

товок  

- для круаса-

нів масою 

0,020 кг 

Пристрій для 

скручування 

круасанів 

Rondinette 

(виробн. 

Rondo 

(Швейцарія) 

 

 

Огляд робочого місця та устаткування, підготов-

ка до роботи; приймання тістових заготовок кру-

асанів зі стрічки транспортера тісторозкочуваль-

ної машини після їх нарізання на трикутники 

(маса заготовки 24 г), укладання вручну на стрі-

чку пристрою для скручування круасанів, спо-

стереження за скручуванням заготовок. Регулю-

вання щільності скручування тістових заготовок 

у пристрої та їх довжини; змітання борошна з 

подавального транспортера пристрою для фор-

мування круасанів та з робочого столу. Виклю-

чення машини, прибирання робочого місця, ви-

несення відходів 

Формуваль-

ник тіста, 

 3-й розр. 

т тіста 18,37 0,436 
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 Формування заготовок листового тіста масою 1 кг тісторозкочувальною машиною TEKNO STAMAPLAM 507 B  

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія,  

розряд 

Чисель-

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Формування 

заготовок лис-

тового тіста ма-

сою 1 кг 

Тісторозкочу-

вальна машина 

TEKNO 

STAMAPLAM 

507 В 

Отримання на складі маргарину та нарізання його на 

шматки, розрізування вистояного тіста на шматки по   

3 кг, вкочування підготовленого маргарину з дода-

ванням борошна в порції тіста, упакування підгото-

влених заготовок у поліетиленові пакети, укладання 

в контейнер та встановлення його в холодильну ка-

меру, листкування охолодженого тіста тісторозко-

чувальною машиною, прибирання робочого місця 

Формуваль-

ник тіста, 

4-й розр. 

1 т 25,72 0,311 
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Розкочування тіста та нарізання на порції на машині Manomat-Сutomat  SSO 675C 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

 розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Розкочування 

тіста та нарі-

зання на порції  

- для круаса-

нів масою 

0,020 кг  

 

Тісторозко-

чувальна 

машина зі 

станцією 

нарізання 

Manomat-

Сutomat  

SSO 675C 

(виробн. 

Rondo 

(Швейцарія) 
 

Огляд устаткування та підготовка його до роботи. Вико-

чування вагонетки із заготовками листового тіста з мо-

розильної камери, виймання порцій тіста з пакетів (1 

порція – 4 кг), укладання пласта тіста на стрічку транс-

портера тісторозкочувальної машини. Включення ма-

шини, спостереження за розкочуванням тіста, регулю-

вання зазорів між валками (товщини пласта тіста). 

Включення режиму нарізання, спостереження за нарі-

занням тіста на порції у виді трикутників масою 24 г, 

прибирання обрізків тіста зі стрічки, обмітання тістових 

заготовок від залишків борошна за допомогою щітки, 

збризкування водою заготовок. Підсипання в процесі 

роботи борошна в борошнопідсипач машини. Виклю-

чення устаткування, зняття та чищення робочих органів, 

протирання стрічки конвеєра тісторозкочувальної ма-

шини від борошна; прибирання робочого місця, вине-

сення відходів 

Машиніст 

тістооб-

робних 

машин, 

3-й розр. 

т тіста 18,37 0,436 
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Випікання 

 

Випікання хліба «Білого подового» масою 0,700 кг у тунельній газовій печі «MINEL» 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання 

хліба «Білого 

подового» ма-

сою 0,700 кг 

Тунельна га-

зова піч 

«MINEL» 

(Словенія) 

Приймання зміни. Визначення готовності тістових 

заготовок у шафі остаточного вистоювання, підве-

зення контейнерів із тістовими заготовками з шафи 

вистоювання до печі (відстань до 7 м), змащування 

тістових заготовок яєчною сумішшю, завантаження 

тістових заготовок на под печі, спостереження за 

процесом випікання, контроль параметрів темпера-

турного та парового режимів за показниками 

КВПіА (230-240
0
С), виймання хліба з печі та укла-

дання його у лотки вагонетки, перевірка якості го-

тової продукціі. Прибирання робочого місця 

Пекар, 

4-й розр. 

Уклада-

льник 

хлібобу-

лочних 

виробів, 

2-й розр.  

 

1 

 

1 

 

т 4,52 

 

3,537 
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Випікання хліба «Селянський житньо-пшеничний» та «Старокиївський солодовий»  масою 0,600 кг у ротаційній печі 

«Revent 724» 
 

Найменування 

операції 

Тип та ма-

рка устат-

кування 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання хліба 

«Селянський жи-

тньо-

пшеничний», 

«Старокиївський 

солодовий» ма-

сою 0,600 кг   

Ротаційна 

піч  

Revent 

724 

продук-

тивністю 

124,8 

кг/цикл 

 

Отримання виробничого завдання, огляд устатку-

вання, перевірка технічного і санітарного стану; 

вивантаження візка з тістовими заготовками із ша-

фи вистоювання, підвезення на відстань до 3 м та 

завантаження у піч; контроль процесу випікання; 

визначення готовності виробів; вивантаження візка 

з готовою продукцією з печі та транспортування 

для охолодження (відстань до 6 м). Прибирання 

робочого місця 

Пекар, 

 4-й розр. 

 

1 

 

 

т 4,19 1,90 
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Випікання хліба пшеничного подового «Орільський» масою 0,600 кг  у ротаційній печі  «Roto Passat-SE» 

  

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання 

хліба подово-

го пшенично-

го «Орільсь-

кий» масою 

0,600 кг  

Ротаційна 

піч  Roto 

Passat-SE 

(Кёниг, Авс-

трія), 

(площа поду 

12м
2
)  

Підготовка робочого місця, огляд та перевірка устат-

кування. Включення  печі, встановлення температур-

ного режиму на розігрівання печі. Підвезення візка-

стелажа з вистояними заготовками з ферментаційної 

камери до печі. Виставлення на електронному табло 

параметрів за програмою випікання хліба подового. 

Завантаження візка-стелажа у піч. Контроль і регу-

лювання параметрів пекарської камери, спостере-

ження за процесом випікання, паровим та температу-

рним режимом. Вивантаження візка-стелажа із гото-

вими виробами з печі, перевірка якості готової про-

дукції, транспортування на охолодження. Прибиран-

ня робочого місця 

Пекар,     

4 розр. 

 

1 

 

 

т 10,44 0,766 
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Випікання хліба «Селянський» масою 0,500 кг у ротаційній електричній печі Bongard 8,64Е  

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель-

ність,  

осіб 

 

Одини-

ця ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

 за зміну 

Випікання 

хліба «Селян-

ський» масою 

0,500 кг  

Ротаційна еле-

ктрична піч 

BONGARD 

8,64Е, вироб-

ник Франція 

Підготовка робочого місця та устаткування до ро-

боти. Виймання тістових заготовок із шафи ви-

стоювання, надрізування тістових заготовок та  

посадження тістових заготовок у піч, спостере-

ження за процесом випікання, вивантаження гото-

вих виробів із печі, очищення поду печі від крихт. 

Прибирання робочого місця 

Пекар, 

4-й розр. 
1 т 16,74 0,478 
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Випікання хліба «Брокат» масою 500 г у ротаційній печі MIWE Roll-in 

 

Найменуван-

ня операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання 

хліба «Бро-

кат» масою 

0,500 кг 

Ротаційна піч  

MIWE Roll-in 

Одержання завдання, перевірка стану печі, вклю-

чення печі та вихід на технологічний режим, по-

садка в піч готових заготовок, спостереження за 

процесом випікання, виймання готового хліба, 

виключення печі та прибирання робочого місця 

Пекар,     

4-й розр. 

 

1 

 

 

т 31,62 0,253 
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Випікання хліба подового заварного житнього із висівками та кмином, масою 0,400 кг у ротаційній печі «Муссон-ротор»  

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Одини-

ця ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-год 

виробітку 

за зміну 

Випікання хліба 

подового завар-

ного житнього із 

висівками та 

кмином, масою 

0,400 кг 

Піч ротаційна 

Муссон-ротор 

продуктивністю 

160 шт./цикл 

(тривалість цик-

лу – 42 хв.) 

площа випікання 

9,7 м
2
 

Вивантаження візка з тістовими заготовками з 

шафи вистоювання, підвезення до печі і заванта-

ження в піч, спостереження за процесом випікан-

ня, визначення готовності хліба, вивантаження 

візка з готовим хлібом з печі і відвезення на охо-

лодження, знімання хліба з листів і укладання в 

лотки, контроль та регулювання температурного 

режиму печі. Прибирання робочого місця 

Пекар, 

3-й розр. 

т хліба 5,926 1,35 
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Випікання хліба заварного з насінням соняшнику та льону формового масою 0,400 кг  

у ротаційній печі Gimak DF.113 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання хлі-

ба заварного з 

насінням соня-

шнику та льону 

формового ма-

сою 0,400 кг 

Ротаційна піч 

Gimak DF.113 

(Туреччина) 

продуктивніс-

тю 240 

шт./цикл 

Підготовка робочого місця та устаткування до роботи 

(огляд, перевірка технічного стану печі, розігрівання, 

виведення на технологічний режим). Вивантаження 

візка з тістовими заготовками з шафи вистоювання, 

підвезення до печі і завантаження в піч, спостережен-

ня за процесом випікання (тривалість циклу випікання 

– 36 хв), визначення готовності хліба, вивантаження 

візка з готовим хлібом з печі і відвезення на охолод-

ження, виймання охолодженого хліба з форм і укла-

дання в лотки з подальшим переміщенням в 

експедицію. Контроль та регулювання температурно-

го режиму печі 

Пекар,              

3-й розр. 

т 6,914 

 

1,157 
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Випікання подового хліба та батона у ротаційній печі «Melani Lux» 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка уста-

ткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Одини-

ця ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання: 

- подового хліба  

- батона масою 

0,450 кг  

Піч ротаційна 

Melani Lux 

продуктивністю 

1000-1500  

кг тіста 

 

Підготовка робочого місця до роботи, підготов-

ка листів і візків, підкочування до формувальних 

столів. Ведення процесу випікання хлібобулоч-

них виробів. Контроль температурного режиму і 

вологості в пекарській камері за контрольно-

вимірювальними приладами. Визначення закін-

чення процесу випікання; виймання хліба, охо-

лодження 

Пекар, 

3-й розр. 

 т  

 

5,98 1,17 

Те ж 7,60 0,92 
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Випікання  булочки «Карамельна» масою 0,025кг у ротаційній  печі «REVENT»   
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання  

булочки  

«Карамельна» 

масою 

0,025 кг 

Ротаційна  піч 

«REVENT»  

продуктивніс-

тю до  

100 кг/год 

 

Приймання зміни, отримання завдання, огляд та 

перевірка устаткування. Включення печі , встанов-

лення температурного режиму на розігрівання печі. 

Підвезення візка-стелажа з вистояними заготовками 

з шафи вистоювання до печі. Виставлення на елект-

ронному табло параметрів за програмою випікання 

тістечок масою до 0,025 кг. Завантаження візка-

стелажа у піч, спостереження за процесом випікан-

ня та температурним режимом. Вивезення візків з 

готовою продукцією з печі та відвезення для охоло-

дження (10 м), прибирання робочого місця 

Пекар,     

4-й розр. 

 

1 

 

 

кг 2,3 1,537 

 

  



 

 
 

6
5
 

Випікання  тістечок «Вишенька» масою 0,045 кг у конвекційній  печі  XEBL 16EU Unox DPRS 
 

Найменуван-

ня операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання  

тістечок 

«Вишенька» 

масою  

0,045 кг 

Конвекційна  

піч  XEBL 

16EU Unox 

DPRS лінія 

PLUS (Іта-

лія), продук-

тивністю до 

100 кг/год 

 

Підготовка робочого місця, огляд та перевірка устат-

кування. Включення печі, встановлення температур-

ного режиму на розігрівання печі. Підвезення візка-

стелажа з вистояними заготовками з ферментаційної 

камери до печі. Виставлення на електронному табло 

параметрів за програмою випікання тістечок масою 

до 0,05 кг. Завантаження візка-стелажа в піч. Конт-

роль і регулювання параметрів пекарської камери, 

спостереження за процесом випікання, паровим та 

температурним режимом.  Вивантаження візка-

стелажа з готовими виробами з печі, перевірка якості 

готової продукції, транспортування на охолодження. 

Прибирання робочого місця 

Пекар,     

4-й розр. 

 

1 

 

 

кг 0,034 232,6 
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Випікання багета «Часникового» масою 0,200 кг та булочки «Хот-дог» масою 0,070 кг у печі «ШПЕ- 2» 
 

Найменування 

операції 

Тип та мар-

ка устатку-

вання 

Зміст робіт 
Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Випікання: 

багета «Часни-

кового» масою  

0,200 кг  

Піч ШПЕ- 2 

продуктив-

ністю  

0,3 т /зміну  

 

Приймання зміни, огляд пекарської шафи, 

включення, регулювальні роботи, приготування 

яєчної суміші для змащування тістових загото-

вок багетів або булочок, вивантаження етажерки 

з тістовими заготовками з шафи вистоювання і 

підвезення до пекарської шафи, змащення тісто-

вих заготовок яєчною сумішшю і завантаження 

листів у пекарську шафу, спостереження за про-

цесом випікання, контроль за температурним 

режимом випікання, контроль якості, визначен-

ня готовності виробів, виключення печі, вий-

мання готової продукції, укладання в лотки ета-

жерки для охолодження, відвезення етажерки з 

готовими виробами до місця охолодження, при-

бирання робочого місця 

Пекар, 

5-й розр. 

 

1 

 

 

т 44,69 0,179 

булочки «Хот-

дог» масою 

0,070 кг  

1 т 43,01 0,186 
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Випікання круасанів масою 0,020 кг у ротаційній печі  «REVENT 725» 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

 розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку  

за зміну 

Випікання 

круасанів ма-

сою 0,020 кг  

 

Ротаційна 

піч  Revent 

725 

продуктив-

ністю по бу-

лочних ви-

робах  

125 кг/год 

 

Огляд хлібопекарської печі та підготовка до роботи (ви-

ведення на робочий режим). Викочування візка з тісто-

вими заготовками з шафи вистоювання, підкочування до 

печі, відкриття дверцят печі, встановлення візка в каме-

ру та включення його обертання. Спостереження за ви-

піканням круасанів, контроль температурного режиму 

випікання; визначення їх готовності. Виключення обер-

тання візка в печі, відкривання дверцят та його викочу-

вання, встановлення на охолодження. Контроль якості 

готових круасанів органолептично: колір виробів та їх 

запах, якість м’якушу. Перекладання готових круасанів 

з листиків на лотки, зважування, подавання на наступну 

операцію – наповнення круасанів начинкою. Прибиран-

ня робочого місця, здавання зміни 

Пекар, 

3-й розр. 

т 

 круа-

санів 

22,81 0,351 
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Наповнення круасанів начинкою за допомогою шприца-дозатора «MAC.PAN MDSE» 
  

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Одини-

ця ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Наповнення 

круасанів на-

чинкою 

Шприц-

дозатор 

MAC.PAN 

MDSE, 

продуктив-

ністю 3500 

порц./год 

 

Підготовка до роботи шприца-дозатора, перевірка сані-

тарного стану, регулювання порції начинки (5 г), про-

тирання робочого столу від забруднень. Відкупорю-

вання банок з начинкою (джеми різних видів), виван-

таження начинки в ємність шприца-дозатора. Підкочу-

вання до робочого місця вагонеток з готовими круаса-

нами для їх наповнення та вагонеток з порожніми лот-

ками для укладання в них круасанів з начинкою. Пере-

вірка роботи дозатора на холостому ходу: натискання на 

важіль подачі начинки декілька разів для надходження її 

з ємності в носик насадки дозатора. Наповнення круаса-

нів начинкою за допомогою шприца-дозатора: взяття 

круасана з лотка по одному, піднесення його до носика 

насадки дозатора, подавання всередину дози начинки 

натисканням важеля, укладання круасана на лоток. За-

чищення ємності за допомогою лопатки від залишків на-

чинки; протирання підлоги та робочого столу від залиш-

ків джему. Прибирання робочого місця, промивання 

шприца-дозатора 

Кондитер, 

3-й розр. 

тис. шт. 

круаса-

нів 

(т круа-

санів) 

1,11 

 

 

44,52 

7,19 

 

 

0,180 
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Різання 

 

Різання хліба пшеничного подового «Подільський» масою 0,650 кг машиною Gebruder Herlitzius 

  

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Різання хліба 

пшеничного 

подового 

«Подільсь-

кий» масою 

0,650 кг 

Машина 

Gebruder 

Herlitzius (Ні-

меччина) 

продуктивніс-

тю 400-500 

шт./год 

Оглядання устаткування; отримання виробничого 

завдання; підвезення на візку ящиків із хлібом до 

робочого місця на відстань до 10 м; піднесення 

ящиків з хлібом до машини на відстань до 1 м; 

увімкнення машини, нарізання машиною хліба на 

скибочки, передавання на пакування; підмітання 

щіткою крихт із робочого столу машини; оформ-

лення виробничого журналу; прибирання робочо-

го місця 

Різальник 

харчової 

продукції, 

3-й розр. 

1 

 

 

т 4,73 1,69 
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Нарізання на скибки хліба формового заварного з насінням соняшнику та льону масою 0,400 кг 

 хліборізальною машиною «Gimak» та упакування у фірмові пакети 

Найменуван-

ня роботи 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Нарізання на 

скибки хліба 

формового 

заварного з 

насінням со-

няшнику та 

льону масою 

0,400 кг та 

упакування у 

фірмові паке-

ти 

Хліборізальна 

машина фірми 

Gimak продук-

тивністю до 500 

шт./год   

Підготовка робочого місця та огляд устаткування, на-

лагодження та регулювання роботи хліборізальної ма-

шини (перевірка стану ножів, встановлення необхідної 

товщини нарізання), підвезення хліба  до робочого міс-

ця та викладання з лотків на транспортер хліборізаль-

ної машини, спостереження за подачею та нарізанням 

хліба на скибки, приймання нарізаного хліба і направ-

лення у відкритий фірмовий пакет, скріплення пакетів 

кліпсатором. Контроль якості нарізання та упакування 

хліба, укладання нарізаного та упакованого хліба в 

лотки. Перевірка стану ножів хліборізальної машини, 

періодичне очищення стрічки транспортера від крихт 

хліба. Прибирання робочого місця 

Різальник 

харчової 

продукції,  

3-й розр. 

т 

хліба 

 

тис. 

шт.  

6,25 

 

 

2,50 

1,28 

 

 

3,20 
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Нарізання та пакування хліба житнього масою 600 г у поліетиленову плівку на лінії D/Packaging Slicer 208  
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

хв 

виробітку 

за зміну 

Нарізання та 

пакування 

хліба житньо-

го масою 600 

г у поліетиле-

нову плівку 

Лінія 

D/Paking Lane 

Slicer 208,  

продуктивніс-

тю до 1200  

уп./год 

Підготовка рулонів плівки і доставка у цех, заван-

таження у машину. Пуск та зупинка машини, спо-

стереження за завантаженням, розрізанням та па-

куванням хлібин, контроль якості пакування, регу-

лювання температурного режиму, рівномірного 

надходження хлібин на пакування, прибирання 

робочого місця 

Різальник 

харчової 

продукції, 

3-й розр. 

 

1 

 

 

тис. 

шт. 

19,7 6,8 
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Різання хліба пшеничного подового  «Орільський» масою 0,600 кг хліборізальною автоматичною 

 машиною Slice-Up  Lux та упакування  машиною Clips-Up Lite 
  

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Різання хліба 

пшеничного 

подового  

«Орільський» 

масою 0,600 кг 

та упакування в 

пакети   

Машина хлі-

борізальна 

автоматична  

Slice-Up Lux 

продуктивніс-

тю до 1200  

шт./год,  

Машина для 

кліпсування 

пакетів Clips-

Up Lite в ком-

плекті з прин-

тером дати, 

лічильником 

та роздмуху-

вачем пакетів 

Отримання на складі і піднесення  упаковки з 

поліетиленовими пакетами з логотипом фір-

ми, етикеток, пакувальної стрічки для кліпса-

тора пакетів. Підвезення контейнерів з проду-

кцією, порожніх ящиків під готову продук-

цію, підготовка етикеток. Регулювання робо-

ти хліборізальної машини та машини для упа-

кування, пробний пуск нарізки та упакування. 

Викладання хліба на транспортер різальної 

машини, спостереження за нарізанням хліба, 

подавання нарізаного хліба на пакування, па-

кування продукції, герметизація пакетів кліп-

сатором. Контроль якості нарізання та упаку-

вання хліба. Укладання готової продукції в 

ящики і транспортування  в експедицію 

Укладаль-

ник хлібо-

булочних 

виробів, 

3-й розр. 

2 

 

 

т 5,11 3,13 
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Укладання, пакування готової продукції 

 

Укладання в лотки охолодженого хліба «Селянський житньо-пшеничний» масою 0,600 кг 

 

Найменування 

операції 

Спосіб вико-

нання 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Укладання в 

лотки охоло-

дженого хліба 

«Селянський 

житньо-

пшеничний» 

масою 0,600 кг 

Вручну 

(циркуля-

ційний стіл, 

контейнери, 

лотки) 

 

Отримання завдання, підготовка робочого місця до 

роботи, підвезення порожніх контейнерів, виби-

рання охолодженого хліба з циркуляційного столу 

й укладання його в лотки контейнерів, відвезення 

контейнера з хлібом, прибирання робочого місця 

Уклада-

льник  

хлібобу-

лочних 

виробів, 

2-й розр. 

1 

 

 

т 1,4 3,27 
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Укладання  булочки «Карамельна» масою 0,250 кг у лотки контейнера вручну 

 

Найменування 

операції 

Спосіб  

виконання 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Укладання  

булочки  

«Карамельна» 

масою 0,250 кг 

Вручну 

 

Приймання зміни, отримання завдання на виконання 

роботи, підвезення контейнерів, перекладання гото-

вих виробів з візка в лотки контейнера, відвезення 

контейнерів з готовою продукцією, прибирання робо-

чого місця 

Уклада-

льник 

хлібобу-

лочних 

виробів,    

2-й розр. 

1 

 

 

т 13,18 0,607 
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Фасування круасанів у картонні коробки типу «Екран», масою 1 кг 

 

Найменування 

операції 

Спосіб 

виконання  
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Одини-

ця ви-

міру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Фасування 

круасанів у 

картонні коро-

бки типу «Ек-

ран»,  

масою 1 кг 

Вручну Отримання змінного завдання. Підготовка робочого 

місця до роботи: протирання робочого столу та елект-

ронних вагів від забруднень. Піднесення картонних 

коробів до робочого місця. Фасування круасанів у ка-

ртонні коробки по 1 кг: взяття круасанів після напов-

нення їх начинкою з лотка, укладання вручну в кар-

тонну коробку по 40 шт., зважування на вагах. При-

бирання робочого місця 

Уклада-

льник 

хлібобу-

лочних 

виробів, 

2-й розр. 

т 10,89 0,73 
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Укладання коробок з круасанами масою 1 кг у поліетиленові пакети, запаювання пакетів за допомогою 

запаювача імпульсного типу НІ-500  

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Одиниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Укладання коро-

бок з круасанами 

масою 1 кг у по-

ліетиленові паке-

ти, запаювання 

пакетів 

Підлоговий 

запаювач 

імпульсного 

типу НІ-500 

Отримання змінного завдання. Огляд устаткування, 

включення, виставлення часу запаювання пакетів. 

Перевірка роботи запаювача на холостому ходу 

(взяття порожнього пакета, розміщення країв під 

притиском, зварювання пакета, перевірка якості 

зварювання шва). Піднесення поліетиленових паке-

тів до робочого місця (відстань до 10 м). Упакуван-

ня коробок з круасанами в поліетиленові пакети: 

взяття коробки та укладання її в пакет, заправлення 

країв пакета між зварювальними елементами запа-

ювача, натискання на педаль, спостереження за 

опусканням притискача та зварюванням пакета, ук-

ладання упакованої в пакет коробки з круасанами 

на піддон. Регулювання роботи запаювача (часу 

зварювання пакета). Прибирання робочого місця 

Уклада-

льник 

хлібобу-

лочних 

виробів, 

2-й розр. 

тис. шт. 

коробів 

(т круа-

санів) 

8,55 0,94 
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Пакування обіднього хліба масою 900 г у поліетиленову плівку на пакувальній машині BAFU FWL280 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Пакування 

обіднього хлі-

ба масою 

0,900 кг у по-

ліетиленову 

плівку 

Пакувальна 

машина 

BAFU 

FWL280 про-

дуктивністю 

до 280 

упак./хв 

Підготовка до роботи. Перевірка справності ус-

таткування. Підвезення рулонів плівки і заправ-

лення її в машину. Спостерігання за процесом 

надходження хліба на транспортер та формуван-

ням пакетів. Регулювання рівномірної подачі 

хліба, контроль якості пакування. Вилучення бра-

ку за його наявності. Укладання упаковок з хлібом 

у лотки. Прибирання робочого місця 

Уклада-

льник 

хлібобу-

лочних 

виробів, 

3-й розр.  

 

1 

 

 

т 0,257 31,14  
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Пакування бісквіта «Асорті» масою 0,500 кг машиною Italdibipak T 55040 ZN (Італія)  

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

 розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку  

за зміну 

Пакування біс-

квіта «Асорті» 

масою 0,500 кг  

Пакувальна 
машина 

Italdibipak T 
55040 ZN (Іта-
лія) продукти-
вністю до 600-

900 шт./год 

Огляд машини, одержання у складі плівки та підне-

сення до робочого місця на відстань до 10 м; вми-

кання машини для підігрівання; закріплення рулону з 

плівкою; підвезення на візку ящиків (10 шт.) з виро-

бом до робочого місця на відстань до 10 м; пакуван-

ня виробу: розмотування поліетиленової плівки з ру-

лону для щільного обгортання та відрізування її від 

рулону; укладання виробу в ящики (по 25-30 шт.); 

віднесення ящиків на відстань до 1 м і встановлення 

на піддон; транспортування виробів на гідравлічному 

візку в експедицію на відстань до 30 м; оформлення 

документів; вимкнення машини; прибирання робочо-

го місця 

Укладаль-

ник хлібо-

булочних 

виробів, 

3-й розр. 

т  4,88 1,64 
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Пакування пампушок «Особливі» масою 0,500 кг машиною Gramegna siat group GT 40  

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

 розряд 

Оди-

ниця 

виміру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Пакування па-

мпушок «Осо-

бливі» масою 

0,500 кг  

Пакувальна 

машина 

Gramegna siat 

group GT 40 

(Бельгія) про-

дуктивністю 

500 шт./год 

Огляд машини; одержання у складі плівки та підне-

сення її до робочого місця на відстань до 50 м; вми-

кання машини для підігрівання; закріплення рулону з 

плівкою; підвезення на візку ящиків (8 шт.) до робо-

чого місця на відстань до 10 м; взяття виробу з тран-

спортера, пакування: розмотування поліетиленової 

плівки з рулону для щільного обгортання та запаю-

вання; укладання виробу в ящики (по 10-15 шт.); від-

несення ящиків на відстань до 1 м і встановлення на 

піддон; транспортування виробів на гідравлічному 

візку в експедицію на відстань до 30 м; оформлення 

документів; вимкнення машини; прибирання робочо-

го місця 

Укладаль-

ник хлібо-

булочних 

виробів, 

3-й розр. 

т 9,59 0,834 
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Пакування плетінки з маком масою 0,400 кг машиною Gramegna siat group GT 40 

 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чи-

сель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

хв/шт.

. 

виробі-

тку за 

зміну 

Пакування 

плетінки з ма-

ком масою 

0,400 кг  

Пакувальна 

машина 

Gramegna 

siat group GT 

40,  

продуктивні-

стю до 400-

500 шт./год 

Огляд машини; одержання у складі плівки та підне-

сення її до робочого місця на відстань до 50 м; 

вмикання машини для підігрівання; закріплення 

рулону з плівкою; підвезення на візку ящиків (8 

шт.) до робочого місця на відстань до 10 м; взяття 

виробу з транспортера. Ведення процесу пакуван-

ня: розмотування поліетиленової плівки з рулону 

для щільного обгортання та запаювання; укладання 

виробу в ящики (по 10-15 шт.); віднесення ящиків 

на відстань до 1 м і встановлення на піддон; транс-

портування виробів на гідравлічному візку в експе-

дицію на відстань до 20 м; оформлення документів; 

вимкнення машини; прибирання робочого місця 

Уклада-

льник 

хлібобу-

лочних 

виробів,    

2-й розр. 

 

1 

 

 

шт. 

 

т 

0,287 

 

9,59 

1668 

 

0,834 
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Пакування печива масою 300 г у поліетиленову плівку на лінії з ваговим мультиголовочним дозатором АФ-50-В10 
 

Найменування 

операції 

Тип та марка 

устаткування 
Зміст робіт 

Професія, 

розряд 

Чисель- 

ність, 

осіб 

Оди-

ниця 

вимі-

ру 

Норма 

часу, 

люд.-

год 

виробітку 

за зміну 

Пакування пе-

чива  масою 

300 г у поліе-

тиленову плів-

ку  

Лінія з ваговим  

мультиголово-

чним дозато-

ром АФ-50-В10 

продуктивніс-

тю до 3500  

уп./год 

Підготовка  рулонів плівки і доставка у цех, заван-

таження у машину. Пуск та зупинка машини, спо-

стереження за завантаженням та пакуванням печи-

ва, контроль якості пакування. Регулювання темпе-

ратурного режиму та рівномірного надходження 

печива на пакування. Прибирання робочого місця 

Уклада-

льник 

хлібобу-

лочних 

виробів, 

3-й розр. 

1 

 

 

тис.

шт. 

0,36 

 

22,4 

 

 
 
 
 



 

82 
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