
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

СУМСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

 

 

ІНДИВІДУАЛЬНЕ ЗАВДАННЯ 

з навчальної практики 

студента(ки) 1 курсу факультету харчових технологій 

групи КТГІ ______ 

спеціальності G 13 «Харчові технології» 

ОПП «Крафтові технології та гастрономічні інновації» 

на тему: «Крафтові технології виробництва цукерок» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

СУМИ 20___ 

  

Виконав студент: 

  
(П.І.Б. Студента) 

Керівник практики від кафедри: 

«Технологій та безпечності харчових 

продуктів»   

  
(Посада, ПІП керівника) 

Початок практики “____” ______ 202_ р. 

Закінчення практики “___” _____ 202_р. 

 



2 

Зміст 

 
Вступ ......................................................................................................................... 3 

1. Основна мета навчальної практики ................................................................... 4 

2. Характеристика підприємств з виробництва (обраного напрямку) ............... 5 

3. Характеристика асортименту (обраного напрямку) ........................................ 6 

4. Характеристика сировини що використовується при виробництві (обраного 

напрямку) .................................................................................................................. 7 

5. Основні технологічні аспекти виробництва продукції, та технологічна схема 

виробництва (обраного напрямку) ......................................................................... 8 

Висновки та пропозиції .......................................................................................... 9 

Перелік джерел інформації .................................................................................. 10 

ДОДАТКИ .............................................................................................................. 11 

 

 

  



3 

Вступ 

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

   

  



4 
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2. Характеристика підприємств з виробництва  
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3. Характеристика асортименту  
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4. Характеристика сировини що використовується при виробництві 

(обраного напрямку) 
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5. Основні технологічні аспекти виробництва продукції, та технологічна 

схема виробництва  

(обраного напрямку) 
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Висновки та пропозиції  

 

Під час навчальної практики та написання звіту по темі «Виробництво 

морозива», я ознайомилась, вивчила, закріпила та поглибила теоретичні 

знання, отримані в процесі навчання, а саме: 

1.Морозиво - багатокомпонентний продукт, якість якого залежить від 

кількісного та якісного поєднання різних властивостей і показників його 

складових. Морозиво характеризується високою харчовою та біологічною 

цінністю, прекрасними органолептичними властивостями.  

2.Морозиво виробляється згідно вимог ДСТУ 4733:2007 «Морозиво 

молочне, вершкове, пломбір. Загальні технічні умови».  

3.Недостатня якість сировини, недотримання технологічного процесу 

виробництва, порушення умов зберігання впливає на зниження якісних 

показників морозива.  
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Приклади оформлення морозива при подачі в закладах громадського 

харчування 

 

 

 

 


