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АНОТАЦІЯ 

Тищенко Дмитро Віталійович 

ОРГАНІЗАЦІЯ ВИРОБНИЦТВА МАКАРОН 

Макаронс, або макаруни, являються одним із найвідоміших і 

найпопулярніших французьких десертів, який завоював прихильність 

гурманів практично по всьому світу. Ці витончені кондитерські вироби, що 

складаються із двох мигдалевих безе, які з'єднані між собою ніжним кремом, 

стали символом французької пекарської майстерності та вишуканості  

Технологія виготовлення макаронс вимагає дотримання суворої 

технологічної дисципліни й точності на кожному етапі. Основні інгредієнти 

включають мигдалеве борошно, цукрову пудру, яєчні білки та цукор. 

Додатково використовують іще й харчові барвники та ароматизатори для 

створення різноманітних смакових й кольорових варіацій. 

Технологія виробництва десерту макарон є складним і 

багатоступеневим процесом, що вимагає уваги до деталей на кожному етапі. 

Висока якість сировини, точний контроль параметрів процесу, сучасне 

обладнання, дотримання санітарних норм, екологічні практики та ефективний 

контроль якості є ключовими факторами для успішного виробництва 

макарон. Забезпечення цих умов дозволяє виготовляти продукт високої 

якості, який відповідає вимогам безпеки та смаковим очікуванням 

споживачів. 

Дипломна робота складається із слідуючих розділів: вступу, 

технологічної частини, контролю безпечності й якості виробництва десерту 

макарон, екологізації виробничих процесів, економічної частини, висновків, 

списку використаної літератури. Робота викладена на 38 сторінках 

комп’ютерного тексту, містить 7 рисунків і 4 таблиці. Список літератури 

включає 24 джерел. 

Ключові слова: макарон, продуктовий розрахунок, сировина, 

мигдалеве борошно, органолептичні показники, десерт. 
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ANNOTATION 

 

Tyshchenko Dmytro 

ORGANIZATION OF PRODUCTION OF MACARONS 

Macarons, or macaroons, are one of the most famous and popular French 

desserts, which have won the favor of gourmets almost all over the world. These 

delicate confections, consisting of two almond meringues, which are joined 

together by a delicate cream, have become a symbol of French baking skill and 

sophistication  

Macarons manufacturing technology requires strict technological discipline 

and precision at every stage. The main ingredients include almond flour, powdered 

sugar, egg whites and sugar. In addition, food dyes and flavorings are also used to 

create various taste and color variations. 

Macaron dessert production technology is a complex and multi-stage process 

that requires attention to detail at every stage. High quality raw materials, precise 

control of process parameters, modern equipment, compliance with sanitary 

standards, ecological practices and effective quality control are key factors for 

successful pasta production. Ensuring these conditions makes it possible to 

produce a high-quality product that meets the safety requirements and taste 

expectations of consumers. 

The thesis consists of the following sections: introduction, technological 

part, control of safety and quality of macaroni dessert production, 

environmentalization of production processes, economic part, conclusions, list of 

used literature. The work is presented on 38 pages of computer text, contains 7 

figures and 4 tables. The list of references includes 24 sources. 

Key words: pasta, food calculation, raw materials, almond flour, 

organoleptic indicators, dessert. 
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