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Объектом исследования являются мороженое.  

Цель исследования – товароведная оценка качества мороженого, 

реализуемых на рынке города Челябинска.  

В работе рассмотрено состояние и развитие рынка мороженого в России, 

классификация и ассортимент, факторы, определяющие и сохраняющие 

качество мороженого.  

Проанализирована организационная структура предприятия кафе «Дока-

пицца» и работа по охране труда, приведена характеристика торгово-

технологического процесса предприятия, анализирован рынок потребительских 

предпочтений, исследованы ассортимент и качество выбранных образцов, по 

органолептическим и физико-химическим показателям.  

В заключении работы сделаны выводы и даны предложения для 

предприятия на основе изученного и проанализированного материала. 
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ВВЕДЕНИЕ  

Актуальность работы связана с тем, что сегодня рынок мороженого все 

больше и больше наполняется фальсифицированной продукцией, которая не 

соответствует утвержденной нормативной документации, имеет плохой вкус и 

низкое качество, и реализуется, при этом, в опте по низким ценам. Все больше 

появляется недобросовестных производителей мороженого, направленных на 

быстрые доходы во вред качеству продукта. Вследствие, у потребителя 

производится стойкое суждение о мороженом, равно как о плохом и 

безвкусном продукте, то что приводит к ещё наибольшему уменьшению спроса 

в мороженом, вследствие чего страдают все без исключения изготовители 

мороженого, находящиеся на рынке. 

Проблема фальсификации низкокачественного мороженого - это не 

единственная проблема, с которой встречаются честные изготовители и 

покупатели продукта. В настоящее время, мороженое различных 

производителей и марок до такой степени различается по вкусу, что уже стало 

сложно объединять эти продукты в одну категорию «мороженое». 

На сегодняшний день, почти в любых продуктах, где применяется 

молоко, осуществляется замена молочного жира растительным. Низкое 

качество продукта приводит к обману ожиданий потребителя и отказу от 

продукта. 

Замена части молочного жира растительным в основном происходит из-за 

недостатка, и дороговизны натурального качественного сырья. Возникает 
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момент конкуренции, но при этом изготовитель борется за повышение 

стоимости, а не качества. Производители разрабатывают все более 

экономичную рецептуру, и в результате возникает целая группа новых 

продуктов со сложным сырьевым составом, к которым относят все, что 

приготовлено из композиции растительного и животного сырья. По данным 

союза мороженщиков России, до 80 % производимого мороженого содержит в 

своей смеси растительные жиры. Появившееся новое мороженое вовсе не 

является некачественным или вредным, это просто другой продукт. Сегмент 

новых продуктов перспективный и развивающийся, имеет свою нишу на 

российском рынке. Проблемой молочного и молочно-растительного 

мороженого является наименования конечного продукта, соответствие этого 

наименования цене и ожидаемому вкусу. 

Цель данной работы – проанализировать свойства мороженого. Для 

достижения поставленной цели необходимо решение следующих задач:  

 изучить потребительские качества мороженого и его роль в рационе; 

 рассмотреть мороженое и технологичный процесс как условия, 

формирующие свойство мороженого; 

 изучить перечень мороженого; 

 исследовать условия к качеству, предъявляемые к мороженому в 

Российской федерации. 
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ГЛАВА I. ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ  

1.1 Современное состояние потребительского рынка мороженого 

Мороженое - это замороженный продукт, используемый в качестве 

десерта и изготовленный из эмульгаторов, стабилизаторов и подсластителей 

молочных ингредиентов. Мороженое готовится на основе молочных смесей с 

определёнными соотношениями молочных белков и жиров, либо на основе 

замороженных соков. Исключением является использование фруктов или 

мякоти в производство фруктового мороженого на основе фруктов. В свойстве 

эмульгирующегося элемента, изготавливаемого мороженого применяются агар- 

агар, желатин, крахмал. 
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Рисунок 1 – Динамика производства мороженого в России по месяцам, 

тыс. тонн 

Если делить мороженое на виды, опираясь на данные производителей, 

наибольшую долю в структуре отечественного производства занимает пломбир 

(43 %), на втором месте находится ягодный вкус (23 %), на третьем месте микс 

вкусов (16 %), на четвертом месте ореховый вкус (10 %), на пятом месте 

тропические фрукты (8 %) [27]. 
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Рисунок 2 – Структура производства мороженого в России по видам за 

2019 г. % 

В течении длительного времени рынок мороженого остается стабильным. 

Рост спроса вызывают метеоусловия (теплый сезон, жаркое лето). Именно в 

теплое время года рынок мороженого выступает наиболее 

конкурентоспособным. 

Производством мороженого в России занимаются приблизительно 250 

компаний, из них 65 хладокомбинатов, наиболее 80 торговых компаний, а 

кроме того цеха по изготовлению мороженого, размещенные на предприятиях 

молочной индустрии. Подобным способом, возможно отметить, то что 

российская биржа мороженого в данный период уже относительно 

сформировался. Сейчас изготовители увлекаются усовершенствованием 

технологий, выполняют рекламную политическому деятелю согласно 

привлечению потребителей, формируют сети собственных торговли [45]. 

Ожидается, что на рынке мороженого в Росси в прогнозируемый период с 

2019 по 2023 год в среднем будет наблюдаться рост в 4,1 %. Рост доходов 

наряду с растущей популярностью сладких блюд стимулирует рост этого 

рынка. «Золотой стандарт» доминирует на российском рынке, за которым 

следует «Русский холод». Продажи некачественного мороженого снижаются 

из-за возросшего предпочтения мороженого премиум-класса. Инновационные 

ароматы, которые придумали компании, выступают в качестве основного 

продукта для этого рынка. Кроме того, маркировка снижает цену на мороженое, 

тем самым увеличивая спрос. Продажи мороженого основных сортов 

снижаются в пользу премиальных. В настоящее время Россия являются 

лидером из-за введения мороженого ручной работы [36]. 

«Золотой стандарт» стремится удовлетворить потребность в производстве 

замороженных десертов, выпустив, как утверждается, первое легкое мороженое 

которое не содержит сахар и высокоинтенсивные подсластители. Новая линия 
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соответствует требованиям клиентов о продукте, который обеспечивает более 

приятный вкус, но сохраняет чистую этикетку. 

1.2. Химический состав мороженого 

Основными компонентами молока являются вода, жир, белки, лактоза 

(молочный сахар) и минералы (соли). Остаток, оставшийся после удаления 

воды и газов, называется сухим веществом или общим содержанием сухих 

веществ в молоке [19]. 

Молоко - очень сложный продукт. Для того чтобы описать различные 

составляющие молока и то, как они влияют на различные стадии обработки в 

молочном производстве, необходимо прибегнуть к химической терминологии. 

Коровье молоко содержит около 87 % воды и 13 % сухого вещества. Сухое 

вещество растворяют в воде. В зависимости от типа твердых веществ и размера 

частиц существуют различные системы распределения их в водной фазе. 

Такие вещества, как соли, дестабилизируют коллоидные системы, 

изменяя связывание с водой и тем самым снижая растворимость белка. Такие 

факторы, как высокая температура, вызывают развертывание сывороточных 

белков и повышенное взаимодействие между белками, и могут обезвоживать 

частицы [28]. 

С учетом усвояемости человеческого организма, установлено то, что 

энергетическая значимость 1 гр. белка, а кроме того 1 гр. углеводов является 

16,74 кДж либо 4 ккал, что имеет равносильную энергетическая ценность 1 гр. 

жира. 

Таблица 1 – Химический состав и калорийность мороженого 

Наименование 

мо роженного  

Ма ссовая доля, %  

 

Кислотность  
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Жир  Сухие 

ве щества  

Сахар  

Молочное  3,5  33,0  17,5  22 – 50  

Сливочное  10,0 38,0  16,0  22 – 50  

Пломбир  15,0  44,0  17,0  22 – 50  

Пл одово – ягодное  – 30,0  27,0  70  

Ароматическое  – 25,0  25,0  70   

1.3. Факторы, формирующие качество мороженого 

Сырье для производства мороженого. 

В составе мороженого есть три категории ингредиентов: молочные 

продукты, подсластители, добавки. 

Молочные продукты. Молоко, сливки и обезжиренные сухие вещества 

молока составляют молочную часть мороженого. Сахарозу используют для 

подслащивания смеси, а также добавляют стабилизаторы и эмульгаторы, чтобы 

придать мороженому желаемый вкус. Также в молоке присутствует сахарная 

лактоза, в безлактозном мороженом молоко обрабатывается ферментом 

лактозой, которая расщепляет лактозу на более простую глюкозу. 

Сахаристые вещества. Обычный столовый сахар или сахароза 

используется в качестве подсластителя во всех смесях мороженого, кроме 

мороженого с низким содержанием углеводов, используется для 

подслащивания мороженого с низким содержанием углеводов, но при этом 

подслащивает смесь. 
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Стабилизаторы и эмульгаторы необходимые для производства 

мороженого. Оба компонента помогают придать мороженому гладкую фактуру 

и текстуру. Стабилизаторы работают, уменьшая количество свободной воды в 

смеси мороженого. Этот эффект замедляет рост кристаллов льда во время 

хранения, а также обеспечивает устойчивость к таянию. Это достигается с 

помощью двух механизмов [22]. 

Обычные типы стабилизаторов, используемых для производства низким 

содержанием жира, это результат того, что молоко и молочные белки содержат 

природные стабилизирующие и эмульгирующие материалы. Следовательно, 

мороженому высшего сорта потребуется минимальное количество 

дополнительных стабилизаторов или эмульгаторов, если таковые имеются. 

Добавки. Фрукты и любые ароматизаторы (орехи, конфеты и т.д.) 

добавляются в мороженое. Мороженое в этот момент мягкое, и его легко 

смешивать с ароматизаторами, чтобы они равномерно распределялись по всему 

мороженому. Смешивание ароматизаторов после замораживания также 

предотвращает повреждение кусков и позволяет им оставаться целостными. 

Вкусовые и ароматические вещества. Подсластители применяются с 

целью предоставления отличительной сладости мороженого. Наиболее 

невысокую точку замерзания делает мороженое наиболее простым, несмотря на 

то добавление очень большого количества глюкозы может сделать продукт 

очень нежным. Применяемые подсластители содержат сахар (сахарозу) и 

кукурузные сиропы [35]. 

Яичные продукты. При выработке некоторых видов мороженого в смесь 

вносят куриные яйца или яичный порошок. Это повышает вкусовые качества, 

улучшает взбитость и структуру продукта. Применяют только куриные яйца 

пищевые или яичный порошок.  

Пищевые красители. Пищевой краситель или цветовая добавка – это 

любой краситель, пигмент или вещество, которое придает цвет при добавлении 

в пищу. Они имеют много форм состояния из жидкостей, порошков. Пищевой 

краситель используется как в промышленном производстве продуктов питания, 
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так и в домашней кулинарии [19]. Для ароматического мороженого, а также для 

подкрашивания сливочного крема, взбитых сливок с сахаром и желе, которые 

необходимы для отделки тортов и кексов, изготовленных из мороженого, 

используют кармин (ярко-красный цвет), тартразин (желтый цвет) и индиго 

(синий цвет).  

Технология производства мороженого:  

1. Приемка.  

2. Расчет рецептур, подготовка сырья и составление.  

3. Фильтрование. 

4. Пастеризация. 

5. Гомогенизация. 

6. Охлаждение. 

7. Созревание. 

8. Фризерование. 

9. Фасование.  

10. Закаливание мороженого.  

11. Хранение и упаковка.  

Мороженое должно содержать не менее 10 % молочного жира и не менее 

20 % сухих веществ молока и может содержать Безопасные и подходящие 

подсластители, эмульгаторы и стабилизаторы, а также ароматизаторы. 

Существуют четко определенные требования к маркировке для типов, 

используемых ароматизаторов (натуральных или искусственных) и для 

присутствия яичных желтков в готовом продукте. Мороженое продается в виде 

твердого мороженого или мягкой подачи. После процесса замораживания 

только часть воды фактически находится в замороженном состоянии. Мягкое 

мороженое подается непосредственно из морозильной камеры, где было 

заморожено лишь небольшое количество воды. Твердое мороженое 

упаковывается из морозильной камеры, а затем проходит процесс 

затвердевания, который замораживает больше воды в смеси [15]. 
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1.3.1 Технологический процесс производства мороженого 

Несмотря на многочисленное разнообразие мороженого, осуществляется 

в соответствии с единой учебно-промышленной схемой и заключается с 

последующих действиях: способ использованного материала, изготовленные 

использованного материала, формирование консистенции, пастеризованные 

смеси, гомогенизация мешанины, охладевание и формирование мешанины, 

фризерование мешанине, фасовка и закалка мороженого, упаковка и поддержка 

мороженого.  

Текстурные характеристики мороженого важны и зависят от 

многочисленных факторов. Если два образца одного и того же мороженого 

обрабатываются по-разному для получения более твердой текстуры, чем другой 

с, тем же составом, образец с лучшей текстурой будет считаться лучшим 

вкусом. Молочный жир составляет большинство богатых ощущений 

мороженого, и только ограниченное количество замены с другими 

ингредиентами может быть сделано без изменения характеристик продукта.  

В течение многих лет индустрия считала само собой разумеющимся, что 

желаемый уровень сладости составляет 15 %, основанный на потребительских 

тестах. Повышенная сладость фруктового мороженого особенно важна 

Контроль за составом важен в получении и поддержании качества. 

Ингредиенты мороженого выполняют определенные функции в поставке 

характерных свойств конечного продукта. Несколько компонентов могут 

влиять на некоторые свойства, так, чтобы подобные результаты могли быть 

получены, изменив количества любых из них.  
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Рисунок 3 – Схема технологической линии производства мороженого  

1) ванна для приготовления смеси; 

2) насос; 

3) фильтр; 

4) уравнительный бак; 

5) пластинчатая пастеризационно-охладительная установка;  

6) гомогенизатор; 

7) емкость для смеси; 

8) фризер; 

9) автомат для фасования мороженого в вафельные стаканчики; 

10) морозильный аппарат; 

11) автомат для завертки мороженого; 

Процесс приготовления мороженого - это очень сложное производство, 

которое требует предельной точности и тонких манипуляций, чтобы получить 

замечательный молочный продукт. 

Многие вещи могут пойти не так, поэтому необходимо знать шаги, 

которые помогут произвести продукт высокого качества. Крайне важно 

содержать оборудование в безупречной чистоте. 

Состав продукта. 



 

15 
 

Существует широкий спектр ингредиентов и рецептур, которые можно 

использовать в мороженом.  

Молочный жир обеспечивает сливочность и насыщенность мороженого и 

способствует его таянию. Минимальное содержание жира составляет 10 %, а 

мороженое премиум-класса может содержать до 16 % молочного жира. 

Источники молочного жира включают молоко, сливки и масло [28]. 

Общий компонент сухих веществ молока мороженого включает в себя 

как жир, так и другие твердые вещества. Другие твердые вещества молока 

состоят из белка и лактозы в молоке и колеблются от 9 до 12 % в мороженом. 

Обезжиренные твердые вещества играют важную роль в теле и структуре 

мороженого, стабилизируя воздух, который включен во время процесса 

замораживания. Источники обезжиренных твердых веществ включают молоко, 

сливки, сгущенное молоко, сухое молоко и сыворотку. 

Подсластители используются для обеспечения характерной сладости 

мороженого. Более низкая точка замерзания делает мороженое более легким, 

хотя добавление слишком много сахара может сделать продукт слишком 

мягким. Используемые подсластители включают сахар и кукурузный сироп. 

Стабилизаторы представляют собой белки или углеводы, используемые в 

мороженом для придания вязкости и контроля кристаллизации льда. Со 

временем время хранения в замороженном состоянии мелкие кристаллы льда 

естественным образом мигрируют вместе и образуют более крупные кристаллы 

льда. Стабилизаторы помогают сохранить мелкие кристаллы изолированными и 

предотвращают рост крупных кристаллов, что приводит к тому, что мороженое 

становится грубым, ледяным и неприятным для употребления. Используемые 

стабилизаторы включают альгинат (карагинан), гуар и желатин [24]. 

Эмульгаторы используются для того чтобы помочь держать молоко 

равномерным в мороженом во время замерзания и хранения. Хорошее 

распределение жира помогает стабилизировать воздух, входящий в состав 

мороженого, и обеспечить гладкость продукта. Эмульгаторы, используемые в 

мороженом, включают яичные желтки и монодиглицериды [11]. 
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В мороженом используется широкий спектр ароматизаторов. 

Ароматизаторы включают натуральные и искусственные ароматизаторы, 

фрукты, орехи и громоздкие включения, такие как шоколадные кусочки и 

конфеты. 

Мороженое представляет собой замороженную смесь подслащенных 

сливок и воздуха с добавлением ароматизаторов. Большое разнообразие 

ингредиентов добавленные в мороженое, но минимальные количества молока, 

твердых тел молока (протеина + лактозы + минералов), и воздуха определены 

стандартами [44]. 

Мороженое должно содержать не менее 10 % молочного жира и не менее 

20 % сухих веществ молока и может содержать безопасные и подходящие 

подсластители, эмульгаторы и стабилизаторы, а также ароматизаторы. 

Существуют четко определенные требования к маркировке для типов, 

используемых ароматизаторов (натуральных или искусственных) и для 

присутствия яичных желтков в готовом продукте. Мороженое также может 

быть помечено как обезжиренное (на 25 % меньше жира), легкое (на 50 % 

меньше жира), обезжиренное (менее 3 г жира порция) или обезжиренное (менее 

0,5 г жира порция) [29]. 

Мороженое продается в виде твердого мороженого или мягкой подачи. 

После процесса замораживания только часть воды фактически находится в 

замороженном состоянии. Мягкое мороженое подается непосредственно из 

морозильной камеры, где было заморожено лишь небольшое количество воды. 

Твердое мороженое упаковывается из морозильной камеры, а затем проходит 

процесс затвердевания, который замораживает больше воды в смеси [46]. 

Смешивание. 

Все высушенные ингредиенты распределены в литрах. На заводах-

изготовителях меньшей емкости сухие ингредиенты взвешиваются и 

добавляются в смесительные резервуары вручную [27]. 
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Крупномасштабные заводы по производству мороженого используют 

автоматические системы дозирования, которые часто изготавливаются на заказ 

в соответствии со спецификациями пользователя. 

Некоторые смешивающие системы содержат ячейки загрузки. Эти 

крупномасштабные установки обычно имеют несколько смесительных 

резервуаров, объемы которых соответствуют почасовой производительности 

установки (определяемой мощностью пастеризатора) для обеспечения 

непрерывности процесса [26]. 

Важно убедиться, что высушенные ингредиенты правильно добавлены в 

смесительный бак, чтобы избежать комковатости смеси. Правильная подвеска 

достигается: 

1. Смешивают сухие ингредиенты тщательно с сахаром перед медленным 

добавлением оставшегося сахара. 

2. Просеивание и медленное добавление этих сухих ингредиентов в 

жидкость при медленном перемешивании всей смеси. 

Некоторые сухие ингредиенты, такие как сухое молоко, добавляются в 

смеситель, где циркулирует вода. Влияние циркуляции всасывает порошок в 

поток [23]. 

Добавление желатина для увеличения вязкости. 

Желатин лучше всего добавлять после тщательного перемешивания с 

равным количеством сахара, который добавляется в смесь холодным. Его 

можно также брызнуть на поверхность холодной жидкости и выдерживают 30 

минут перед нагреванием. Другой вариант, замочить желатин в воде и сразу же 

нагреть до растворения желатина, затем добавить в смесь в резервуар. Если в 

качестве стабилизатора используют аргинат натрия, добавляют его на стадии 

нагревания, когда смесь достигнет температуры около 66 °С. 

Если используется замороженное масло, сливки, режут их на небольшие 

кусочки и добавьте в смесь вовремя, чтобы обеспечить полное таяние до 

применения температуры пастеризации [9]. 
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Ароматизаторы добавляются непосредственно перед замораживанием 

смеси (потому что они тягучие и исчезнут, если добавить перед пастеризацией). 

Пастеризация и гомогенизация.  

Серийное производство. 

Смесь в смесительной емкости нагревают до 70 °С и выдерживают в 

течение 30 минут. Затем смесь пропускают через гомогенизатор при давлении 

от 140 до 200 °С и сразу же охлаждают до 50 °С [13]. 

Гомогенизация увеличивает вязкость механически. Затем смесь поступает 

в резервуар для выдержки. 

Крупномасштабное производство. 

Предварительно нагревают смесь до 73 – 75 °С, затем гомогенизируют 

при 140 – 200 °С, затем перекачивают смесь и пастеризуют при 83 – 85 °С в 

течение 15 секунд. Охлаждают смесь до 5 °C и переливают в резервуар для 

выдержки [6]. 

Старение 

Смесь выдерживают в течение 4 – 24 часов при 2 – 5 °С при непрерывном 

перемешивании. В процессе старения происходит следующее: 

1. Стабилизатор вытягивает воду и приобретает полный эффект. 

2. Молочный жир затвердевает и кристаллизуется. 

3. Протеины также передают влияние стабилизации путем вытягивания 

воды и набухание. 

4.  Вязкость смеси увеличивается, и она меняет внешний вид на 

глянцевую и гладкую. Определенный уровень вязкости необходим для 

получения необходимого объема во время приготовления мороженого. 

Чрезмерно вязкая смесь не идеальна, потому что не достигнет необходимого 

перелива. 

5.  Очень мало воздуха в смеси приводит к сырому и густому 

мороженому. 

Заморозка. 
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Замораживатель имеет двустенный цилиндр, твердо зафиксированный на 

своем основании и имеет агрегат из которого выскабливают замороженное 

мороженое от стен [8]. 

Замораживание смеси достигается путем циркуляции холодного рассола, 

аммиака в цилиндре. Замораживание производится – 3 °C и – 6 °C. 

Непрерывное замораживание. 

Из резервуаров для выдержки смесь перекачивается в морозильную 

камеру непрерывного действия, где воздух взбивается при замораживании 

температурами – 3 °C и – 6 °C. 

Увеличенный объем мороженого за счет включения воздуха является 

перерасходом (80 – 100 %). 

Мороженое выходя имеет текстуру подобную к мягкому льду, 

следовательно, нужно быть принятым к твердению, после этого моделировать и 

в конце концов упаковывать [41]. 

Непрерывное замораживание способствует более быстрому 

замораживанию, что приводит к образованию очень мелких кристаллов льда 

[50]. 

Перерасход. 

Это объем полученного мороженого, превышающий объем смеси. Это 

выражается в процентах перерасхода. Количество воздуха, включенного в 

смесь, зависит от состава смеси.  

Слишком много воздуха приведет к пушистому, снежному неприятному 

составу мороженого, в то время как слишком мало воздуха приведет к сырому 

и тяжелому мороженому [20]. 

Общее правило, смеси с высоким общим содержанием твердых веществ 

оправдывают более высокий процент включения воздуха, чем смеси с более 

низким общим содержанием твердых веществ. 

Как правило, количество перерасхода должно быть в 2 – 3 раза больше 

общего количества твердых веществ в смеси мороженого [7]. 

Закалка. 
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Предварительно упакованное полутвердое мороженое затем помещают в 

камеру для закалки. Где температура поддерживается около – 34 °С. Это 

температура поддерживает ядро мороженого на уровне – 18 °C [45]. Закалка 

должна быть выполнена быстро, чтобы предотвратить образование крупных 

кристаллов льда и поддерживать лучшее качество мороженого [40]. 

Добавление фруктов, орехов и ароматизаторов (конфет и т.д.) 

Эти ингредиенты нельзя добавлять перед замораживанием, они будут 

мешать плавному протеканию смеси через морозильную камеру [30]. 

Мороженое в этот момент мягкое, и его легко смешивать с громоздкими 

ароматизаторами, чтобы они равномерно распределялись по всему 

мороженому. Смешивание в громоздких ароматизаторов после замораживания 

также предотвращает повреждение кусков и позволяет им оставаться целыми 

или в больших кусков [32]. 

Добавление жидких ароматизаторов. 

Жидкие ароматизаторы и красители могут быть добавлены в смесь перед 

замораживанием. Перед замораживанием можно добавлять только жидкие 

ингредиенты, чтобы убедиться, что смесь правильно течет через морозильное 

оборудование [38]. 

Замерзать. 

Процесс включает замораживание смеси и включение воздуха. Смесь 

мороженого можно замораживать в порционных или непрерывных 

морозильных камерах, и используемые условия будут зависеть от типа 

морозильной камеры. Замораживатели состоит из вращения бочонка, который 

обычно заполнен 1/3 до половины. По мере того как бочонок поворачивает, 

воздух в бочонке включен в смешивание мороженого [10]. Замораживатели 

мороженого конструированные для домашней пользы замораживатели серии. 

Непрерывные замораживатели состоят из неподвижного бочонка который 

имеет лезвие внутри которое постоянно выскабливается поверхность замерзая 

бочонка. Смесь мороженого перекачивается из резервуара для сыпучих 

продуктов в морозильную камеру, а воздух подается другим насосом 



 

21 
 

непосредственно перед поступлением в морозильную камеру. Процесс 

непрерывного замораживания намного быстрее, чем процесс периодического 

замораживания [5]. 

До 50 % объема готового мороженого (100 % перерасхода) может 

составлять воздух, который включается при замораживании. Уровень 

переполнения можно установить для того чтобы отрегулировать плотность 

законченного продукта [4]. Премиум мороженое имеют меньший перерасход 

(около 80 %) и являются более плотными, чем обычное мороженое [37]. 

В точке выгрузки из морозильной камеры (температура вытягивания) 

замораживается только около 50 % воды в мороженом. Мягкое мороженое 

подачи произведено на данный момент в процессе замораживания [34]. 

Упаковка. 

Для производства твердого мороженого полутвердое мороженое 

упаковывают в картонные коробки или барабаны для отвердения, чтобы 

сформировать определенную форму мороженого продукта и иметь более 

длительный срок хранения (более одного года) [17]. 

Виды мороженого. 

Обычное мороженое, обычно подается при – 12 °C, а мягкое - мороженое 

подается при – 6 °C. Эта более высокая температура отвечает за более мягкий 

продукт. Мягкое мороженое, или мягкая подача, для краткости, содержит 

меньше жира и больше воздуха, чем обычное мороженое [3]. Мягкая подача 

при недостаточном количестве воздуха будет иметь желтоватый цвет. Чем 

белее мягкая подача, тем лучше качество. Добавляя воздух и взбивая его, 

мороженое лучше отражает белый свет, создавая белый цвет [47]. Это вызвано 

тем, что молекулы в мороженом достаточно большие, чтобы отразить видимый 

свет (тогда как, например, молекулы воды слишком малы, чтобы отразить 

видимый свет, потому что размер молекулы воды меньше, чем длины волны 

видимого света) [43]. 

Замороженный заварной крем отличается от мороженого тем, что 

содержит не менее 1,4 % яичных желтков. Яичные желтки сделаны из 
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лецитина, превосходного эмульсора. В результате получается продукт с более 

гладкой, кремовой текстурой [48]. Другое отличие заключается в том, что 

заварной крем содержит гораздо меньше воздуха, чем мороженое [42]. Никакой 

воздух не смешан во время своего изготовления; вместо, воздух введен вовремя 

механически воздействия по мере того как замороженный заварной крем 

делается. Оно взбито более медленно, во время своего изготовления. Для того 

чтобы уменьшить количество введенного воздуха.  

Замороженный йогурт из магазина предлагают множество начинок, 

казалось бы, на каждом углу. Замороженный йогурт рассматривается как более 

здоровая альтернатива мороженому [25]. Он содержит меньше жира. А чтобы 

компенсировать меньшее количество жира, часто добавляют много сахара. 

Самое большое различие заключается в том, что вместо сливок в качестве 

основного молочного продукта добавляется йогурт. Оттуда процесс похож на 

обычное мороженое [16]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

23 
 

 

ГЛАВА II. ПРАКТИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ  

2.1 Характеристика организационно – хозяйственной деятельности  

Кафе «Дока-пицца». Индивидуальное предприятие, оформленное на 

Долгову Светлану Викторовну. В соответствии кафе «Дока-пицца» является 

стационарным, таким образом как находится в специально оборудованном 

помещении, специализированном с целью осуществлении товаров и 

предложения услуг покупателям.  

Ключевыми видами деятельность компании являются: отдельная торговая 

работа продуктовыми продуктами и торгово - закупочная деятельность. 

Торговое предприятие обслуживает покупателей с помощью прилавков.  

Перечень товаров в кафе доволь многообразный. В кафе ежедневный 

набор продуктовых товаров: [22]. 

1. Пицца. 

2. Салаты. 

3. Горячие. 

4.  Алкоголь. 

5.  Хлебобулочные изделия. 

6.  Кондитерские изделия. 

7. Мороженое. 

Кафе «Дока-пицца», находящийся по адресу: Челябинская область г. 

Челябинск, ул. Богдана хмельницкого 13. Кафе приступает к работе в 9:00 и 

закрывается в 22:00, в отсутствии перерыва и в отсутствии выходных.  

2.1.1 Характеристика материально - технической базы 

В кафе существуют подсобные помещения (здания с целью хранения и 

ремонта тары, торгового инструмента, здания с целью подготовки продуктов к 

реализации), не большой склад для товаров с наиболее продолжительным 



 

24 
 

сроком хранения (вино-водочные алкоголь, макаронные продукта, напиток и 

др.)  

Общая область кафе «Дока-пицца» составляет 352м2, из ни х 252м2 

торговая область. Находим коэффициент соответствия торговой участка к 

общей площади кафе:  

К =252/352=0,715.  

Таким образом, торговая площадь кафе является 69,5 % общей площади, 

а не коммерческая площадь - 30,5 %. В основе этого возможно сделать 

заключение, то что площадь сооружения торгового центра применяется 

эффективно, таким образом ровно как в зарубежной практике торгового 

бизнеса непосредственно такое соответствие (70:30) считается более 

применимым [39]. 

Мебель в торговом помещении комфортная в эксплуатации, и формирует 

наибольшее количество комфорт потребителями.  

Расчетные операции с потребителями в кафе «Дока-пицца» производятся 

с использованием контрольно-кассовой технической, что обладает вероятность 

функционировать в компьютерный- кассовой концепции ("Samsung EK461RF", 

"Меркурий 112Ф") [36]. 

Расчеты с потребителями имеют все шансы реализоваться путем способа 

средств на прямую торговцем, кассиром либо контролером-кассиром и 

одновременного учета поступившей средства с помощью кассовой машины. 

Контрольноприбыльные машины гарантируют показательность, простоту и 

точность расплаты, надзор на доведением расчетно-прибыльных операций, 

достоверность учета валютных поступлений. Конструкция нынешних 

контрольно-прибыльных машин дает возможность осуществлять подсчет 

нарастающим результатом приобретенных с потребителей средств, 

распечатывать чек с разными сведениями, распечатывать на ревизорской ленте 

порядковый номер чека, оплаченную необходимую сумму, шифр, номер 

счетчика [19]. В тоже время в их индикаторах указывается проведенная сумма, 
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код и номер счетчика. Приобретенные в контрольно-прибыльных аппаратах 

данные, возможно выводить в магнитную либо перфорированную ленту с 

дальнейшим обрабатыванием сведений в электрических вычислительных 

машинах с целью исследования спроса, определения размера реализации 

продуктов и т.д [31]. 

Торговое холодильное оборудование предполагает собой охлаждаемые 

аппараты, определенные с целью временного сбережения, расчеты и 

реализации скоропортящихся товаров в фирмах торговли. Кафе оборудовано на 

стольными циферблатными и товарными весами, используются помимо этого 

микровесы электрические настольные весы. Они предназначаются с целью 

взвешивания товаров и механического определения их стоимости. В системы 

весов использованы современные собранные схемы, замкнутые переключатели, 

обеспечивающие существенную защищенность весов и темп взвешивания.  

В кафе «Дока-пицца» имеется инвентарь с целью складских и 

вспомогательных помещений, инвентарь торгового зала, а помимо этого 

инвентарь общего применения [33]. 

2.1.2 Анализ количественной и качественной приемки мороженого в кафе 

«Дока-пицца» 

В кафе прием мороженого ведется согласно ГОСТу 26809.  

Каждая группа мороженого обязана быть испытана производителем в 

соотношение условиям нынешнего стандарта и оформлена удостоверением 

качества и безопасности продукта, в котором указывают: [21]. 

1) номер удостоверения и дату его выдачи;  

2) наименование и местонахождение (юридический адрес, включая 

страну и, при несовпадении с юридическим адресом, адрес производства) 

изготовителя;  

3) товарный знак изготовителя (приналичии);  

4) наименование мороженого;  

5) дата изготовления;  
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6) серийны номер партии;  

7) массу нетто;  

8) количество мест;  

9) температуру мороженого при отпуске с предприятия-изготовителя;  

10) условия и срок хранения мороженого;  

11) информацию о соответствии мороженого требованиям настоящего 

стандарта;  

12) номер и дату выдачи сертификата соответствия и наименование 

организации, выдавшей сертификат;  

Прием продуктов поколичеству и качеству считается одной из значимых 

сложных элементов торгово-научно-технического процесса. Она учитывает 

контроль исполнения поставщиками условных обязанностей согласно 

количеству, перечню, качеству и комплектности продуктов.  

Приемка продуктов согласно количеству и качеству в кафе «Дока-пицца» 

осуществляется в соответствии с действующими нормативными актами и 

сопроводительными бумагами поставщика (продавца), а кроме того иными 

нужными документами. Установленные в определенном режиме товары о 

приходовались в период поступления согласно их фактическому наличию. Ни 

как не подлежали приемке продукты с истекшими сроками годности, 

сохранения, осуществлении, ни как не соответствующие требованиям к 

качеству, стандартам [2]. 

Приему подлежат продукты удовлетворяющие условиям нормативно - 

промышленной документации. Присутствие приемке мороженого обследуется 

соотношение количество поступившего продукта сопроводительным 

документам поставщика, свойство продукта - согласно органолептическим 

признакам.  

1. Запрещается прием и реализация мороженого в загрязненной таре, с 

нарушенной упаковкой.  
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2. При поступлении товаров в запломбированной таре производить 

вскрытие отдельных единиц транспортной тары на наличие н 

доброкачественной продукции.  

3. Производить сверку массы отдельных товаров, заявленной на упаковке 

с фактически имеющейся массой.  

4. При возникновении сомнений в качестве продукции администрация 

торгового предприятия направляет образцы товаров в лаборатории для 

определения соответствия их качества требованиям нормативно - технической 

документации по физико-химическим показателям и показателям безопасности. 

Порядок оплаты экспертизы регламентируется договором.  

5. По окончании приемки товары немедленно размещаются в 

охлаждаемых камерах, прилавках, шкафах, ледниках [1]. 

После приемки товара необходимое его количество направляется в 

торговый зал, а остальная часть перемещается в складские помещения.  

В кафе «Дока-пицца» товары от поставщика поставляются 

автомобильным транспортом. В этом случае движение товара от поставщика к 

розничному продавцу оформляется товарно-транспортной накладной, которая 

состоит из двух разделов – товарного и транспортного. При приемке груза от 

транспортной организации по лучатель обязан проверить:  

1)  сохранность груза при перевозке; 

2)  наличие и сохранность пломб отправителя, перевозчика; 

3)  соответствие наименования груза и тарной маркировки.  

Рыночный пункт товарно-автотранспортной накладной заполняется 

поставщиком товара и включает данные о поставщике и плательщике 

(название, адреса и банковские реквизиты); данные о товаре и таре (тип, 

название и сокращенное представление продукта, число мест, масса брутто, 

число (вес чистый), стоимость, сумма, ти пупаковки) [14]. Тут же указываются 

средства налог в дополнительную цену (18 % или 10 % от суммы поставки), а 

кроме того закрепляются подписи лиц, допустивших выдача продукта, и 

подписи лиц, выдавших и принявших продукт.  
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Транспортный пункт этого документа берется в процессе доставки 

продукта и включает последующие сведения: [42]. 

1)  дату прихода;  

2) документы;  

3)  наименования и адреса заказчика товара, грузоотправителя и 

грузополучателя;  

4)  пункт погрузки и разгрузки (указывается при необходимости);  

5)  сведения о грузе (краткое наименование товара; количество мест; вид 

упаковки; масса).  

Кроме того, указываются сопровождающие груз документы, вид 

упаковки, количество мест.  

В организации «Дока-пицца» существуют установленные правила приѐма 

и реализации товаров:  

1.  При приѐмке товара необходимо. 

2.  Проверить срок годности реализации продукции. 

3.  Убедиться в наличии сертификатов на принимаемую партию товара.  

4.  Партия товара, поступившая ранее реализуется в первую очередь.  

5.  Соблюдать правила хранения продукции и температурный режим.  

2.1.3 Анализ ассортиментной политики в кафе «Дока-пицца»  

Ассортиментная политика - один из наиболее основных направлений 

работы маркетинга компании. Она содержит все без исключения постановления 

согласно формированию ассортимента [18]. В особенности данное 

направленность обретает особенную важность в современных условиях 

перехода к рыночной экономике, если к товару со стороны покупателя 

предъявляются повышенные условия согласно качеству и ассортименту, и от 

производительности деятельность компании с изготавливаемым продуктом 

находятся в зависимости все без исключения экономические показатели 

компании и рыночная доля.  
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Чтобы узнать, в какой степени перечень компании отвечает данным 

целям, следует осуществить его маркетинговый и экономический исследование 

[35]. 

Важнейшим принципом развития ассортимента продуктов считается 

предоставление его соответствия характеру спроса населения, обслуживаемого 

покупателями предприятия. Оно обязано учитывать комплексное 

удовлетворение спроса потребителей в рамках выбранного сегмента рынка. В 

связи с этим с точки зрения менеджмента, перечень продукта, представляемый 

покупателям, обязан владеть необходимой широтой, глубиной, 

насыщенностью, устойчивостью и свежестью. Все без исключения данные 

свойства показывают, в какой степени перечень отвечает сформировавшейся на 

рынке структуре спроса, какое количество и какие потребности характеристик 

он способен удовлетворить, тот или иной вероятность подбора предоставляет 

потребителям и, таким образом, каковым потенциалом прибыли он владеет, в 

какой степени конкурентоспособным создает эту оорганизацию [49]. 

В кафе присутствуют товары такие как:  

1.  Пицца.  

2.  Алкогольные и безалкогольные напитки.  

3.  Мороженое и кисломолочные изделия. 

4.  Салаты. 

5.  Горячие блюда. 

6.  Кондитерские изделия.  

7.  Хлебобулочные изделия. 
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Рисунок 4 –  Структура выпускаемого мороженого 

Таким способом, в структуре ассортимента мороженого преобладает 

группа «Пломбир» с удельной долей 32 %. Чуть менее захватывает группа 

«Тропические фрукты». Её удельный вес 19 %. 18,5 % захватывает группа 

«Ягодный вкус». 15 % захватывает «Ореховый вкус» и менее всего «Микс 

вкусов» (12,8 %) [12]. 

Практически все без исключения кафе, помимо кафе «Дока-пицца», ввели 

концепцию дисконтных карт, то что кроме того привязывает покупателя к 

одному предприятию.  

Для этого чтобы вызвать интерес потребителей, в кафе «Дока-пицца» 

нередко проводятся рекламные промоакции, розыгрыши с количества 

постоянных посетителей. Равно как принцип, они не носят конкретного 

регулярного характера и периода. С чего же допустимо совершить заключение, 

в таком случае что компании функционируют довольно уже давно и владеют 

постоянные позиции на рынке. Более огромный товарооборот включает кафе 

32% 

18,50% 12,80% 

15% 

19% 
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«Дока-пицца». Кафе «Дока-пицца» владеют удобные автостоянки для гостей и 

широкий выбор блюд [15]. 

Кафе «Дока-пицца» содержит достоинства перед конкурентами в 

соответствии с ценам, номенклатуре предоставляемых блюд, качестве 

обслуживания.  

К минусам кафе «Дока-пицца» возможно отнести: 

1) редкое обновление ассортимента;  

2) нет рекламы. Как правило, в кафе приходят постоянные гости, нет 

новых клиентов;  

3) отсутствует четкая концепция руководства. Обычно этот фактор не так 

заметен для потребителей, но он является самым значительным; 
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ГЛАВА III. ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ  

3.1 Общие требования к качеству мороженого  

3.1.1 Требования к качеству мороженого по органолептическим 

показателям 

Мороженое должно соответствовать требованиям ГОСТ P 52175 – 2003, и 

быть сделано на сложении процентов, и технологических инструкциях, 

согласованных и одобренных в соответствии с установленным порядком с 

соблюдением санитарных норм, и норм для предприятий для производства 

мороженого. 

Таблица 2 – Требования ГОСТ Р 52175-2003 к органолептическим 

показателям мороженого 

Наименование показателя Характеристика 

Вк ус и за пах  

  

Умеренно сладковатый, чистый, 

характерный  

для этой мороженое, в отсутствии 

стороннего вкуса и аромата 

Структура Однородная, в отсутствии значимых 

комочков жира, стабилизатора и 

наполнителя. Присутствие 

применении вкусоароматических 

ингредиентов в целом  

виде, в виде кусочков – с наличием 
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Наименование показателя Характеристика 

Структура их включений. В мороженом с 

пищевым напылением структура 

глазури (оболочки и прочие) 

однородная, в отсутствии значимых 

элементов сахара, какао-продуктов и 

высохших молочных продуктов. 

Присутствие прибавлении в пищевое 

напыление вкус ароматических 

ингредиентов – с наличием их 

включений. 

Консистенция Мягкая, кремообразная – для мягкого 

мороженого. Плотная или умеренно 

плотная – для закаленного 

мороженого. Допускается снежистая 

консистенция для закаленного 

мороженого с массовой долей жира не 

более 5% и массовой долей сухих 

веществ не более 30%, а так же для 

мороженого плодово-ягодного 

(овощного), ароматического и 

изготавливаемого без фризерования.  

Не допускается хлопьевидная и 

песчанистая консистенция 
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Наименование показателя  Характеристика 

Цвет Равномерный, характерный для 

данного вида мороженого, при 

использовании красителя – 

соответствующий цвету красителя. 

Допускается неравномерная окраска и 

наличие вкраплений, частиц 

вкусоароматических ингредиентов в 

мороженом с использованием плодов, 

ягод, овощей, орехов, бобов, семян и 

продуктов их переработки. Для 

мороженого в пищевом покрытии – 

цвет, характерный для данного вида 

пищевого покрытия. 

Внешний вид мороженого:  

а) без пищевого покрытия  

б) в пищевом покрытии  

в) с частичным пищевым покрытием  

г) на палочке  

д) в вафельных изделиях и изделиях 

из печенья  

е) изделия из мороженого 

 

 

 

 

Поверхность ровная, гладкая. 

Допускаются незначительные 

единичные повреждения. При 

использовании вкусоароматических 

ингредиентов допускаются 

неровности наповерхности. 

Поверхность мороженого полностью 

равномерно покрыта пищевым 

покрытием. До пускаются трещины и 

другие не значительные механические 

повреждения пищевого покрытия. 

Поверхность мороженого или 

вафельного изделия (печенья) 

частично покрыта пищевым 

покрытием. До пускаются трещины и 

Продолжение таблицы 2 
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Наименование показателя другие 

Характеристика 

 не значительные механические по 

вреждения пищевого покрытия. Па 

лочка должна плотно держаться в 

мороженом и выступать из него не 

менее чем на 3 сантиметра. Ва 

фельные изделия и изделия из пе 

ченья – без повреждений. Д пуска 

ются незначительные механические 

повреждения вафельных и делий (п 

еченья) и небольшие наплывы мо 

роженого на вафли (печенье). По 

верхность изделий (тортов, 

пирожных) украшена 

декороэлементами в соответствии с 

рецептурой. Допускаются не 

значительные механические по 

вреждения поверхностей, свободных 

от декорирующих добавок. 

3.1.2.Требования к качеству, форме, массы мороженого 

Ингредиенты подбираются производителем исходя из желаемого 

качества, доступность и стоимость. Ингредиенты смешиваются вместе и 

производят что известно, как "смесь мороженого". Смесь сначала пастеризуют. 

Пастеризация процесс который конструирован для того чтобы убить все 

возможные патогены (заболевание вызывающие организмы), которые могут 

присутствовать. 

Окончание таблицы 2 
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Параметры санитарии мороженого, которые помогут в поддержании 

высокого качества продукта, включают: 

1. Химический и физический состав ингредиентов мороженого. 

2. Микробиологические испытания. 

3. Сенсорная оценка мороженого. 

Таблица 3 – Требования, которым должно с ответствовать мороженое по 

форме, массе 

Наименование 

мороженого 
Форма  Масса нетто, кг 

Мороженое весовое Масса, имеющая форму и 

размеры тары 

Свыше 2,0 до 10,0 

включительно 

Мороженое 

мелкофасованное, 

пирожные из 

мороженого 

Вес, имеющая форму 

потребительской тары 

(стаканчики, коробочки) 

либо прямо 

угольного 

параллелепипеда, 

цилиндра, конуса и другую 

От 0,035 до 0,3 

включительно 

Наименование 

мороженого 

Форма Масса нетто, кг  
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Мороженое 

крупнофасованное, 

торты из мороженого 

Масса, имеющая форму 

потребительской тары 

(коробки, ведерки) или 

параллелепипеда, 

цилиндра, призмы и 

другую 

Свыше 0,3 до 

включительно 2,0 

 

Предел возможных отклонений массы нетто с целью весового 

мороженого – 0,5 %, для упакованного мороженого – 1,5 %. Предел 

допускаемых положительных отклонений массы нетто с номинального 

количества определяет производитель в научно-технических документах. 

3.1.3 Физико-химические показатели качества мороженого 

По физико-химическим показателям мороженое должно соответствовать 

требованиям, указанным в таблице 4.  

Таблица 4 – Физико-химические показатели мороженого 

Наименован

ие 

показателя 

Русский 

холод 

Золотой 

стандарт 

Лакомка Свитлогорь

е 

48 

Копе

ек 

Кислотност

ь 

16,2 16,5  16,6  27,1 27,4  

Пастеризац

ия 

Окраска не 

изменилас

ь, хорошо 

пастеризов

ано 

Окраска не 

изменилас

ь, хорошо 

пастеризов

ано 

Окраска не 

изменилас

ь, хорошо 

пастеризов

ано 

Окраска 

изменилас

ь,  

плохо 

пастеризов

ано 

Окраска 

изменилас

ь,  

плохо 

пастеризов

ано 

Продолжение таблицы 3 

Окончание таблицы 3 
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Вывод: проводя физико-химическую оценку мороженого, можно сделать 

заключение, то что не целиком объекты изучения по органолептическим, 

физикохимическим признакам отвечает условиям ГОСТ Р 52175-2003 

«Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия». 

В процессе эксперимента было отобрано 5 образцов мороженого. 

Изучения выявили, то что образцы «Русский холод», «Золотой стандарт» и 

«Лакомка» соответствуют условиям нормативной документации по полноте 

информации с целью согласно требителей; согласно органолептическим и 

физико-химическим признакам, «Свитлогорье» и «48 Копеек» никак не 

отвечает ГОСТ Р 52175-2003. 

3.1.4 Объекты и методы исследования 

С целью дипломной работы в кафе было приобретено мороженое, 

подобных торговых марок как «Русских холод», «Лакомка», «Золотой 

стандарт», «Свитлогорье» и «48 Копеек». Реализуемость данных торговых 

маркий в этом кафе представлена на рисунке в варианте круговой диаграммы. 
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Рисунок 5 – Структура ассортимента мороженого по маркам 

Наибольший процент продаж мороженого пломбир 37 % в кафе, у 

торговой марки «Русский холод», 29 % у мороженого «Золотой стандарт», 15 % 

«Лакомка», 10 % у мороженого «48 Копеек» и «Свитлогорье» 9 %. Итоговые 

данные анализа представлены в Таблице 5.   

Таблица 5 – Характеристика упаковки мороженого 

Наименование 

мороженого 

Вид упаковки Соответствие ГОСТ Р  

52175 

«Русский холод» Влагостойкая упаковка Соответствует 

«Лакомка» Влагостойкая упаковка Соответствует 

37% 

29% 

15% 

9% 

10% Русский холод 

Золотой стандарт 

Лакомка 

Свитлогорье 

48 Копеек 
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«Золотой стандарт» Влагостойкая упаковка Соответствует 

«Свитлогорье» Влагостойкая упаковка Соответствует 

«48 Копеек» Влагостойкая упаковка Соответствует 

Упаковки всех 5 видов мороженого пломбир соответствуют условиям 

ГОСТ Р 52685-2003. В основе технологического регламента в маркировку ТР 

ТС 022/2011 в резервуаре с продуктом должны быть следующие оценки, 

продемонстрированные в Таблице. Подобным способом же в данной таблице, 

представлено соотношение нанесенной маркировки в упаковке мороженого 

пломбир «Русский холод», «Лакомка», «Золотой стандарт», «Свитлогорье» и 

«48 Копеек» с данным регламентом.  

Таблица 6 – Органолептические требования по ГОСТ Р 52175-2003 

Требование «Русский 

холод» 

«Лакомка

» 

«Золотой 

стандарт» 

«Свитлого

рье» 

«48 

Копеек

» 

Наименован

ие 

«Русский 

холод» 

«Лакомка

» 

«Золотой 

стандарт» 

«Свитлого

рье» 

«48 

Копеек» 

Состав вода 

питьевая, 

сахар- 

песок, 

сливки 

сухие, 

масло 

Шоколадн

ая глазурь 

(масло 

коровье, 

масло 

кокосовое

, молоко, 

Вода, сахар, 

молоко 

цельное, 

молоко 

сухое 

цельное и 

обезжиренн

Молоко 

коровье, 

глазурь 

жировая 

(масло из 

коровьего 

молока 

Сыворотка 

молочная 

восстановл

енная 

 и 

молочный 

напиток, 

Продолжение таблицы 5 
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сливочное, 

молоко 

цельное 

сгущено (н 

нормализо

ванное 

молоко, 

сахар), 

молоко 

цельное 

сухое, 

сухой 

глюкозный 

сироп, 

комплексн

ая 

пищевая 

добавка 

(эмульгато

р- моно и 

диглицери

ды 

жирных 

кислот, 

стабилизат

оры 

гуаровая 

камедь 

тары, 

сгущённо

е с 

сахаром, 

сахар 

песок, 

какао 

порошок, 

лецитин 

(Е322), 

ароматиза

тор 

идентичн

ый 

натуральн

ому 

ванилин) 

 

ое, молоко 

цельное 

сгущенное с 

сахаром,  

масло 

сливочное, 

сироп 

глюкозы, 

стабилизато

р 

эмульгатор, 

ароматизато

р 

ванильный 

идентичный 

натурально

му, 

пищевой 

краситель 

каротин. 

сливочное, 

сахар, 

какао 

порошок), 

масло их 

коровьего 

молока 

сливочное, 

молоко 

цельное 

сгущенное 

с сахаром, 

вода 

питьевая, 

сахар, 

молоко 

 сухо

е частично 

обезжирен

ное, 

молоко 

сухое 

обезжирен

ное, 

эмульгато

р (моно- и 

диглицери

ды 

жирных 

масло 

сливочное, 

сахар, 

эмульгато

ры (моно- 

и 

диглицери

ды 

жирных 

кислот), 

стабилизат

оры 

(камеди 

гуаровая и 

рожкового 

дерева, 

каррагина

н), ар 

амортизат

ор 

натуральн

ый 

(сливки)и 

идентичны

й 

натуральн

ому 

(ваниль).  

Продукт 

Продолжение таблицы 6 Продолжение таблицы 6 
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карбоксим

етилцеллю

лоза, 

каррагина

н), 

ароматизат

ор 

ванилин. 

 

 

 

 

 

  

кислот) 

стабилизат

оры 

(камедь 

рожкового 

дерева, 

гуаровая 

камедь, 

каррагина

н)  

может 

содержать 

не 

значительн

ое 

количеств

о глютена, 

яиц, 

орехов. 

Изготовле

но  с 

использова

нием 

сухого 

молока и 

сухой 

молочной 

сыворотки. 

Дата 

изготовлени

е 

22.03.2019 24.03.2019 15.03.2019 21.03.2019 05.03.2019 

Срок 

годности 

Срок 

годности-

при 

температу

ре не выше 

-18 °С – не 

более 12 

месяцев   

Срок 

годности- 

12 

месяцев 

при 

температу

ре не 

выше 

срок 

годности 

при 

температур

ах  минус  

(18±2) °С- 

10 месяцев, 

при 

Срок 

годности- 

при 

температу

ре не выше 

- 

18 °С срок 

хранения  

Срок 

годности  

хранить 

при 

температу

ре не выше 

-18 °С 545 

дней 

Продолжение таблицы 6 
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минус 18 

°С 

температур

ах минус  

(24±2) °С -  

12 месяцев. 

365 дней.  

Наименован

ие и место 

нахождение 

изготовител

я   

Произведе

но ООО 

«Лагуна 

Койл» в 

России. 

Образец 

был 

приобретё

н в ООО 

«Атак», 

супермарк

ет 

«Атак545» 

по адресу: 

г. Москва, 

Б. 

Овчинник

овский 

пер., д. 16. 

 

А-ООО  

«АйсФил

и» 

Россия,12

1087  

г. Москва, 

Багратион

овский 

пр.5 

 

 

Произведен

о  

ООО 

«Юнилевер 

Русь» в 

России. 

Образец 

был 

приобретен  

в ООО  

«МЕТРО  

Кэшэнд 

Керри» по 

адресу: г. 

Москва, 1- я 

Дубровская 

ул., д. 13а. 

Производи

тель 

Минский 

хлебокомб

инат №2. 

Республик

а 

Беларусь, 

г. Минск, 

ул. 

Маяковско

го д.182 

Произведе

но ООО 

«Фронери 

Русь»в 

России. 

Образец 

был  

приобрете

н в ООО  

«Ашан» по 

адресу: г. 

Москва, 

ул. 

Вавилова,  

д. 3 

Рекомендац

ии или 

ограничения 

по 

использован

Не имеет 

рекоменда

ции по 

ограничен

ию 

Не имеет 

рекоменда

ции по 

ограничен

ию 

Если в 

мороженом 

содержатся 

искусственн

ые добавки, 

Не имеет 

рекоменда

ции по 

ограничен

ию 

Не имеет 

рекоменда

ции по 

ограничен

ию 

Продолжение таблицы 6 
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ию  то оно 

может 

вызвать 

аллергию и  

негативно 

по влиять 

на здоровье  

(калоризато

р).  

Показатели 

пищевой 

ценности 

Пищевая 

ценность 

на100г. 

Энергетич

еская 

ценность 

290кКал. 

Белки 4г. 

Жиры16г.  

Углеводы-

33г.   

Пищевая 

ценность 

на 100г: 

белки 

3,2г, 

жиры20,2

г (в том 

числе 

молочног

о жира 

18,7г), 

углеводы 

19,4г (в 

том числе 

сахарозы 

15 г) 

Энергетич

еская 

ценность:

272 ккал 

Пищевая 

ценность на 

100г: белки- 

3,9г, жиры - 

15г, 

углеводы-

20,4г. 

Энергетиче

ская 

ценность-

150 ккал.  

 

Пищевая 

ценность 

на 

100г.Энерг

етическая 

ценность  

310кКал.  

Белки- 3,1 

г. Жиры- 

23,9г. 

Углеводы 

20,1г.   

Массовая  

Доля 

молочного 

жира 

13,3%.  

Пищевая 

ценность 

в100г: 

белки - 

2,7г, жиры  

-13,5г, 

углеводы2

2,1в  

т.ч. 

сахарозы - 

15,6г.Энер

гетическая 

ценность 

 в  

100г:  221 
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ккал. 

Сведение о 

ГМО 

Не 

содержит 

ГМО 

Не 

содержит 

ГМО 

Не 

содержит 

ГМО 

Не 

содержит 

ГМО 

Не 

содержит 

ГМО 

Единый 

знак 

таможенног

о союза 

Имеется Имеется Имеется Имеется Имеется 

Вывод: Соответст

вует ТР 

ТС 

022/2011 

Соответст

вует ТР 

ТС 

022/2011 

Соответств

ует ТР ТС 

022/2011 

Соответст

вует ТР 

ТС 

022/2011 

Соответст

вует ТР ТС 

022/2011 

Отталкиваясь из данных таблицы, возможно сделать заключение о этом, 

что маркировка в абсолютно всех 5 стандартах мороженое отвечает 

Техническому Регламенту. Затем была проведена органолептическая анализ 

свойства мороженого. В согласовании с ГОСТ Р 52175 «Мороженое молочное, 

сливочное и пломбир. Технические условия» согласно органолептическим 

признакам продукция обязан отвечать условиям, отмеченным в Таблице 7. 
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Таблица 7 – Органолептическая оценка качества пяти образцов 

мороженого пломбир, реализуемого в магазине 

Наименование показателя Описание 

Вкус Чистый, характерный для этого типа 

мороженого, в отсутствии сторонних 

привкусов и ароматов. 

Консистенция Смесь однородная по всей массе 

мороженого, довольно плотная. 

Допускается слабо снежная 

консистенция. 

Запах  Чистый, характерный для этого типа 

мороженого, без сторонних 

привкусов и ароматов. 

Цвет Окраска, характерная для этого типа 

мороженого, молочно-кремовый, 

светло-кремовый. 

Отталкиваясь из данных таблицы, субъективными экспертами были 

проанализированы 5 образца мороженого пломбир «Российский холод», 

«Лакомка», «Золотой стандарт», «Свитлогорье» и «48 Копеек» согласно 5 

бальной шкале. Итоги представлены в Таблице 8. 
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Таблица 8 - Органолептическая оценка качества пяти образцов 

мороженого пломбир реализуемого в кафе 

Пока

зател

ь 

Коэфф

ициент 

весомо

сти 

«Русс

кий 

холо

д» 

№1 

«Ла

ком

ка» 

№2 

«Зол

отой 

станд

арт» 

№3 

«Свит

логорь

е» №4 

«48 

Коп

еек» 

№5 

Уровень качества 

№1 №2 №3 №4 №5 

Внеш

ний 

вид 

0,1 5 5 5 5 5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Конс

истен

ция 

0,2 4 3 4 4 4 0,8 0,6 0,8 0,8 0,8 

Вкус 0,5 5 5 4 5 5 2,5 2,5 2 2,5 2,5 

Цвет 0,1 4 3 5 4 5 0,4 0,3 0,5 0,4 0,5 

Аром

ат 

0,1 5 5 5 5 5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Итог

о: 

1 23 21 23 23 24 4,7 4,4 4,3 4,7 4,8 

Таблица 9 – Физико-химические показатели мороженого 
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Вид мороженого Массовая доля, % не менее  

Молочного жира Сахарозы Сухих веществ  

Пломбир 

классический 

От 12 до 15 14  От 36 до 39 

3.1.5 Результат исследований и их обсуждения.  

Проводилось исследование мороженого в соответствии с 

органолептическим показателям (внешний вид тип вид, состав, окраска, вкус и 

аромат), физико- химическим признакам. 

Целью данной дипломной работы являлось изучение мороженого, каким 

способом создаются его потребительские свойства и качество. 

Уже после исследования определенных проблем, возможно совершить 

завершение с целью поддержания конкурентоспособности, продукция должна 

владеть подобными потребительскими свойствами и качествами, которые 

воздавали бы потребителя полностью. С целью этого применяется полный 

комплекс факторов и событий: мороженое должно иметь приятный привкус и 

аромат, цена, соответствующую его качеству. Из-за исследования сделаны 

следующие заключения о свойстве мороженого: 

«Русский холод» - Качественный продукция, соответствующий ГОСТам 

и Техническому регламенту, наилучший согласно органолептическим и 

физико- химическим признакам. 

«Золотой стандарт» - Качественный продукция, подходящий ГОСТам и 

Техническому регламенту, наилучший согласно органолептическими физико-

химическим признакам. Доступен на роду с высоким и среднем достатком. 
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«Лакомка» - Качественный продукция, подходящий ГОСТам и 

Техническому регламенту, наилучший органолептические и физико-

химическим признакам. 

«Свитлогорье» и «48 Копеек» не отвечают ГОСТам и Техническому 

регламенту, согласно органолептическим и физико-химическим признакам 

никак не отвечают. Не взирая на все без исключения позитивные свойства 

мороженого торговой марки «Русский стандарт», наиболее распространенным 

согласно продажам обнаружилось мороженое «Золотой стандарт», таким 

образом, как цена доступнее и ассортимент многообразнее, в различии с 

торговой марки «Русский холод». 

3.1.6 Анализ потребительских предпочтений  

В анкетировании приняло участие 100 человек, из них 69 % женщин и 31 

% мужчин, в разных возрастных группах: от 18 до 25 лет (43 %), в возрасте с 26 

до 35 лет (26 %), с 35 – 45 лет (11 %), с 46 – 55 лет (14 %), наименьшее число 

покупателей – в возрастной группе 55 лет и старше (6 %). Мороженое пломбир 

приобретают 65 % опрошенных людей, что говорит о популярности данного 

продукта в кафе «Дока-пицца». Частота покупки мороженого пломбир 

представлена на рисунке 7. 
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Рисунок 7 – Структура потребителей мороженого по половому признаку 

Максимальное число покупателей – данное общество в возрасте с 18 

вплоть до 25 лет (43 %), в возрасте с 26 до 35 лет (26 %), с 35-45 лет (11 %), с 46 

– 55 лет (14 %), наименьшее число покупателей - в возрастной группе 55 лет и 

старше (6 %) (рис.2). 

 

Рисунок 8 – Структура потребителя мороженого по возрасту 
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То, что касается наполнителя либо его отсутствия, для 52 % покупателей 

наличие или недостаток наполнителя никак не обладает значимости, 28 % 

покупателей выбирают мороженое с разными наполнителями и 20 % выбирают 

без наполнителя (рис.9). 

  

Рисунок 9 – Структура предпочтения по наличию или отсутствию 

наполнителя 

Подход к новинкам: 84 % покупателей приобретают один и тот же 

обычный продукция и в целом 16 % покупателей предпочитают 

экспериментировать и приобретать новейшие продукты питания (Рис.10) 
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Рисунок 10 – Структура отношения к новинкам мороженого  

Благодаря этим опросам мы смогли выявить общую потребность 

покупателей к мороженому, смогли понять, как покупатели относятся к новым 

маркам мороженого, а так же какое мороженое в большей степени 

востребовано. Данные опросы могут показать производителям, на что им 

нужно обратить внимание и в каком ключе нужно усовершенствовать своѐ 

производство. Мы увидели, что у большинства покупателей нет стремлений 

приобретать, что-то новое, а так же многим, не важно, имеет наполнитель 

мороженое или нет. Производителю мы можем порекомендовать изготавливать 

больше обычного мороженого нежели со вкусами\начинками, т.к. оно в 

большей степени востребовано, но более высокого качества, т.к. в наше время 

многие люди начали обращать внимание на состав продукта, который они 

приобретают. 
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ВЫВОДЫ И ПРЕДЛОЖЕНИЯ 

Главной целью дипломной работы являлось товароведческая оценка 

свойств мороженого, реализуемого на рынке, а также проведение экспертизы 

качества мороженого по всем необходимым стандартам. Для достижения 

поставленной цели, была изучена классификация мороженого, сырьевые 

материалы, характеристики качества, разновидности дефектов, способы 

фальсификации и методы определения. Для исследования была использована 

товароведная литература, а помимо этого функционирующие ГОСТы. 

В ходе исследования становится понятно, что покупатели больше 

склоняются к мороженому местного изготовления, но в ярких упаковках, как у 

импортного продукта. Развитие производства мороженого: 

- улучшение качества, соответствие продукции международным 

стандартам и основным рецептурам; 

-    увеличение ассортимента продукции; 

- производство мороженого с различными пищевыми добавками, 

натуральными красителями, начинками и глазурями и т.д. 

В результате экспериментальных исследований позволяют сделать 

следующие выводы: 

-    хорошими вкусовыми достоинствами обладают только 3 образца из 

пяти заявленных. Данные образцы – мороженого «Русский холод», «Золотой 

стандарт» и «Лакомка», качественная продукция, подходящие ГОСТам и 

Техническому регламенту, наилучшие по органолептическим и физико-

химическим показателям. 

- образцы «Свитлогорье» и «48 Копеек» не отвечают ГОСТам и 

Техническому регламенту. Органолептическим и физико-химическим 

признакам не соответствуют.  
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С целью формирования продукта с вышеуказанными свойствами, следует 

приобретение оборудования, позволяющее осуществлять качественное 

мороженое соответствующее всемирным стандартам. 

Основываясь на вышеизложенном материале можно сформулировать ряд 

предложений: 

- изменить ассортимент продукции, найти более качественного 

производителя мороженого; 

-  наладить маркетинговую компанию, с целью изучения 

потребительского рынка, и вывести на рынок свой продукт. 

Опираясь на нормативные документы, были отобраны технологии 

определения свойства мороженого, такие как количественная и качественная. 

По итогам выполненной экспертизы обнаружилось то, что не все образцы 

отвечают показателям, регламентированными ГОСТ 52175-2003. 

В работе рассмотрены и выдвинуты предложения по 

усовершенствованию качества продукта, такие как: повышение ассортимента 

изготавливаемой продукции; усовершенствование способа изготовления, 

сохранения, транспортировки и реализации продукта в отдельных торговых 

сетях; использования в изготовлении высококачественного сырья. 

Изготовители мороженого осуществили значительную погрешность, 

недооценив значение маркетинговой поддержки при продвижении собственной 

продукта на рынок. На сегодняшний день обстановка обстоит следующим 

образом: к развитию марок необходимо приступать фактически с нулевой 

отметки. И в первую очередь следует четко создать в сознании покупателей 

образ продукта. К сожалению, в практике потребители крайне редко остаются 

довольны качеством предложенного им продукта. 
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48. ГОСТ 9225. Молоко и молочные продукты. Методы 

микробиологического анализа. 

49. ГОСТ 30518/ГОСТ Р 50474-93. Продукты пищевые.  

50. ГОСТ 51074 – 03.Продукты пищевые. Информация для 

потребителя. Общие требования. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А  

  

 

 Автоматическая линия для производства мороженого. 
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Машины для производства мороженого 
 

 

 

 

 


