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АНОТАЦІЯ 

 

Мидловець Т.П. Організація виробництва морозива. 

Кваліфікаційна робота бакалавра присвячена дослідженню організації 

виробництва морозива, одного з найпопулярніших продуктів харчової 

промисловості. У роботі розглядаються сучасні технології виробництва морозива, 

етапи його виготовлення, а також вимоги до якості та безпеки продукту. 

Основною метою дослідження є розробка ефективної організаційної моделі 

виробництва, яка включає оптимізацію процесів підбору та встановлення 

технологічного обладнання, забезпечення стабільної якості продукції, а також 

впровадження системи контролю якості на всіх етапах виробництва. 

У роботі детально описано процес виробництва морозива, починаючи від 

приймання та підготовки сировини, змішування інгредієнтів, пастеризації, 

гомогенізації, охолодження, фризерування та закінчуючи фасуванням та 

зберіганням готової продукції. Особливу увагу приділено використанню сучасного 

обладнання та технологій, які сприяють підвищенню ефективності виробництва та 

якості морозива. 

Крім того, в роботі розглядаються питання екологічної безпеки та 

енергозбереження у виробничому процесі, а також аналізуються економічні аспекти 

організації виробництва морозива, що включають витрати на сировину, обладнання, 

енергоресурси та робочу силу. 

Результати дослідження можуть бути використані для вдосконалення 

виробничих процесів на підприємствах харчової промисловості, що спеціалізуються 

на виробництві морозива, а також для підготовки рекомендацій щодо підвищення 

якості та безпеки продукту. 

Ключові слова: морозиво, технологія, обладнання, якість, безпека, екологія. 
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АNNOTATION 
 

Mydlovets T.P. Organization of ice cream production. 

The bachelor's qualification work is devoted to the study of the organization of the 

production of ice cream, one of the most popular products of the food industry. The work 

examines modern ice cream production technologies, stages of its production, as well as 

product quality and safety requirements. 

The main goal of the study is the development of an effective organizational model 

of production, which includes optimization of the processes of selection and installation of 

technological equipment, ensuring stable product quality, as well as the implementation of 

a quality control system at all stages of production. 

The work describes in detail the process of ice cream production, starting from 

receiving and preparing raw materials, mixing ingredients, pasteurization, homogenization, 

cooling, freezing, and ending with packaging and storage of finished products. Special 

attention is paid to the use of modern equipment and technologies that contribute to 

increasing the efficiency of production and the quality of ice cream. 

In addition, the work considers the issues of environmental safety and energy saving 

in the production process, as well as analyzes the economic aspects of the organization of 

ice cream production, including the costs of raw materials, equipment, energy resources 

and labor. 

The results of the research can be used to improve production processes at food 

industry enterprises specializing in the production of ice cream, as well as to prepare 

recommendations for improving the quality and safety of the product. 

Keywords: ice cream, technology, equipment, quality, safety, ecology. 
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ВИСНОВОК 

1) Морозиво - це заморожений десерт, зазвичай виготовлений з молока або 

вершків, до яких додають підсолоджувач, цукор або його замінник, та спеції, 

такі як какао чи ваніль, або фрукти, такі як полуниця чи персики. 

2) Був проведений рецептурний розрахунок трьох видів морозива, а саме: 

молочне з родзинками у вафельному брикеті, пломбір шоколадний, молочне у 

шоколадній глазурі. 

3) Опис технологію виробництва морозива, складено принципова о технологічну 

та апаратурно-технологічну схеми виробництва, здійснено підбір обладнання. 

4) Було описано відповідні показники в готовому продукту за державним 

стандартом і вважливість введення системи HACCP і дотримання її принципів 

на підприємстві. 

5) Проаналізовано екологічні ризики виробництва та запропоновано шляхи 

екологізації виробництва. 
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