
  



 
 

  



РЕФЕРАТ 

 

Мельник Р.В. Удосконалення технології морозива  

 

Розглянуто і аргументовано можливість удосконалити технологію 

морозива. 

З метою удосконалення  асортименту розроблено рецептури морозива, 

проведено розрахунки запроектованого асортименту морозива та описана 

технологія, обґрунтовано вибір режимів та процесів виробництва, наведено 

нормативні характеристики готової продукції та організацію технохімічного 

контролю. Також було підібрано технологічне обладнання, враховуючи всі 

особливості, розраховано ефективний час його роботи. На основі підібраного 

обладнання, яке забезпечує безперервність роботи, було проведено 

розрахунок виробничих площ та приміщень. Було проведено практичні 

заходи з промислової санітарії  на підприємстві. Розрахунок техніко-

економічних показників роботи підприємства показали, що строк окупності 

капіталовкладень становитиме 1,4 року, що доводить доцільність 

нововведень.  

Кваліфікаційна робота викладена на 34 сторінках, містить 14 таблиць, 3 

рисунки, 36 літературних джерел.  
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ANNOTATION 

Melnik R.V. Improvement of ice-cream technology 

 

The opportunity to improve ice cream technology is considered and argued. 

In order to improve the assortment, ice cream recipes were developed, 

calculations of the designed assortment of ice cream were carried out and the 

technology was described, the choice of production modes and processes was 

substantiated, the normative characteristics of the finished products and the 

organization of technochemical control were given. Technological equipment was 

also selected, taking into account all the features, and the effective time of its 

operation was calculated. Based on the selected equipment, which ensures the 

continuity of work, the production areas and premises were calculated. Practical 

measures on industrial sanitation were carried out at the enterprise. The calculation 

of technical and economic indicators of the enterprise's work showed that the 

payback period of capital investments will be 1.4 years, which proves the 

feasibility of innovations. 

The qualification thesis contains 34 pages, 14 tables, 3 figures, a list of used 

sources of 36 names. 
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