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АНОТАЦІЯ 

Федоткіна А.М. «Організація виробництва десертних сумішей для 

морозива»  

 

Морозиво – улюблений продукт більшості людей, який користується 

попитом у споживачів особливо у літній період. Наразі широкого попиту 

серед споживачів набуває м’яке морозиво, виробниками якого є заклади 

громадського харчування, ресторанно-готельного господарства. Такі заклади 

замовляють готові десертні суміші для морозива на молокопереробних 

підприємствах, а доводять до стану м’якого морозива  за допомогою фризера 

безпосередньо у закладі харчування.  

Проведено аналіз технології виробництва молочних сумішей для 

морозива. Визначено основну сировину та вимоги до неї. 

Зроблено продуктовий розрахунок сировини, підібрано обладнання 

для виготовлення десертних сумішей. Представлено можливий алгоритм 

виявлення критичних точок контролю (КТК) відповідно до НАССР за 

виробництва запропонованого продукту. 

Знайдено екологічні ризики та шляхи їх вирішення. Доведено 

економічну доцільність виробництва запропонованого продукту. 

Кваліфікаційна робота складається з вступу; 4 розділів, висновків, 

списку використаної літератури та викладена на 43 сторінках комп’ютерного 

тексту, містить 6 таблиц, 4 рисунка. Список літератури включає 25 джерела. 

Ключові слова: суміш для морозива, десертні суміші, морозиво, 

молоко, сировина, органолептичні показники, мікробіологічні показники. 

  



ANNOTATION 

Fedotkina A.M. "Organization of the production of dessert mixtures for ice 

cream" 

 

Ice cream is a favorite product of most people, which is in demand among 

consumers, especially in the summer. Currently, soft ice cream is in wide demand 

among consumers, the producers of which are catering establishments, restaurants 

and hotels. Such establishments order ready-made dessert mixtures for ice cream 

from milk processing enterprises, and bring them to the state of soft ice cream with 

the help of a freezer directly in the catering establishment. The analysis of the 

production technology of milk mixtures for ice cream was carried out. The main 

raw materials and their requirements have been determined.  

The product calculation of raw materials was made, the equipment for the 

production of dessert mixtures was selected. A possible algorithm for identifying 

critical control points (CCP) in accordance with HACCP for the production of the 

proposed product is presented. Environmental risks and ways to solve them were 

found. The economic feasibility of the production of the proposed product has 

been proven 

The qualification work consists of the following: 4 chapters, conclusions, a 

list of used literature and laid out on 43 pages of computer text, contains 6 tables, 4 

figures. The list of references includes 25 sources. 

Key words: ice cream mix, dessert mixes, ice cream, milk, raw materials, 

organoleptic indicators, microbiological indicators. 
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