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Одно из самых любимых лакомств взрослых и детей- мороженое. 
Без мороженого не обходятся самые даже небольшие торжества. 

Мороженое подают на свадьбах, юбилеях, корпоративных праздниках,
днях рождения, крестинах, именинах и многих других важных событиях. 

Само по себе мороженое у многих ассоциируется с праздником.
 
В 1932 году на территории нашего города появилось предприятие под
названием «Маслосырзавод», а уже в этом 2022 году наш город отмечает
славную дату- 90-летие со дня основания этого предприятия. 

Актуальность исследования



Актуальность исследования
Тема нашего проекта посвящена именно мороженому, но не
тому,  которое привозят в наше время на огромных фурах-
холодильниках за сотни, а порою тысячи километров в город
Урюпинск, а тому мороженому, которое когда-то
производилось в городе Урюпинск силами местных
товаропроизводителей. Сырьё, а именно молоко, тоже было
местное, так как его привозили в огромных флягах с ферм и,
следовательно, вкус у него был наш, особенный, урюпинский. 



мы восполняем «белые пятна» в истории города, реконструируя   
в мелких деталях технологический процесс изготовления

мороженого по технологии 70-х годов  XX  века. 

Актуальность исследования



 создание небольшого буклета в режиме инфографики, который может быть использован как
краткий текстовый информационный гид по данной странице истории города Урюпинска

детьми и взрослыми.

Практический результат исследования



БУКЛЕТ
в режиме
инфографики



ЦЕЛЬ исследования
реконструкция технологии изготовления мороженого урюпинским

хладокомбинатом, который работал на территории нашего города в прошлом
веке.  



задачи
исследовательского

проекта

поиск и обобщение фактического материала по
рассматриваемой теме;

первая задача

описание технологического процесса
изготовления мороженого в Урюпинске; 

вторая задача

перечисление и краткое описание основного
ассортимента выпускаемого мороженого в городе
Урюпинске; 

третья задача"Вкусная
тема"

 описание условий работы сотрудников
молокозаводов ,выпускавших сладкое лакомство. 

четвёртая задача



воспоминания уроженки
города Харьков и жительницы

нашего города после
переезда в Урюпинск на

постоянное место
жительства, главного

технолога урюпинского
хладокомбината Корж Галины

Демьяновны.

Объект исследования



процесс изготовления
мороженого на

Урюпинских
предприятиях.

Предмет исследования



ИСТОЧНИКИ
1 фотоархив главного технолога цеха

мороженого Маслокомбината Г.Д. Корж



ИСТОЧНИКИ
2

манускрипт на  3 страницах ,воспоминания о работе
маслопрома сотрудника даного предприятия Галины
Демьяновны Корж



ИСТОЧНИКИ
3 видеоинтервью Галины

Демьяновны Корж, где
она подробно
рассказывает о процессе
изготовления
мороженого в Урюпинске



ИСТОЧНИКИ
4 видеозапись от 1999 года из фондов 

«Урюпинского телевидения» 

https://m.ok.ru/dk?
st.cmd=userMediaStatusComments&st.edit=off&st.rpl=off&st.topicId=1533633279120
65&_prevCmd=userMediaStatusComments&tkn=1158#lst



 материалы из фондов МБУ УХКМ, папка «Маслодельный
комбинат»

ИСТОЧНИКИ
5



 фонды архивного отдела Администрации городского
округа город Урюпинск.

ИСТОЧНИКИ
5



Методы исследования
метод  интервьюирования1

2 метод  анализа и синтеза

3 метод отцифровки 

4 перевода в облачный формат

диджитал метод5
6 метод визуализации 



Предметные области исследования

технология 
производства 

пищевой 
молочной 
продукции.

краеведение 





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

определение 
качества молока

На данной стадии задача работников
предприятия заключалась в определении таких
показателей, как жирность и плотность молока.





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

начало изготовления
 мороженого

Молоко заливали в специальную
производственную ёмкость, после определения

качества сырья главный технолог решал: сколько
именно сахара нужно было добавить в данную

порцию сырья для получения вкусного
мороженого на выходе продукции.





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

пастеризация

На данной стадии технологического процесса
изготовления мороженого происходило нагревание

молока с сахаром до температуры 65 градусов Цельсия.
По трубам пускали пар, который нагревал ванну с

молоком до указанной температуры. После добавляли по
рецептуре агар-агар, желатин, муку пшеничную, крахмал

и давали немного отдохнуть получившейся смеси.





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

гомогенизация

Прогревание смеси молока, соединенного с другими
ингредиентами при давлении на температуре 65

градусов Цельсия.  При этих условиях происходил
процесс расщепления составляющих до получения

однородной суспензии.  





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

охлаждение

Прогревание смеси молока, соединенного с другими
ингредиентами при давлении на температуре 65

градусов Цельсия.  При этих условиях происходил
процесс расщепления составляющих до получения

однородной суспензии.  





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

набухание

Полученное в процессе промышленного
производства сырьё, смешанное в начале

цикла производства мороженого
оставляли на 4-5 часов в состоянии

покоя, для набухания всех составных
ингредиентов  рецептуры.





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

подача на фризер

Фризер это специальная установка, в которой
взбивалось мороженое, в современных условиях
фризеры есть в кафе, ресторанчиках, в то далёкое

советское время фризер могли позволить себе только
крупные предприятия. Работницы смотрели в
специальное окошечко для того, чтобы понять

достигло ли сырьё  нужного состояния.





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

фасовка мороженго

1 способ 2 способ





 

В К У С Н А Я
Т Е М А

технологические стадии
изготовления
мороженого:

фасовка мороженго

1 способ
в стальные гильзы

по 10 кг

2 способ
в стаканчики 

по 200 гр



Заключение
2022 год вписан в историю нашего родного края многими
знаменательными датами, и мы стараемся бережно
относиться к историческому наследию и памятным датам
истории своей Малой Родины. 90-летнюю годовщину
открытия предприятия, которые выпускало молочную
продукцию на территории нашего города и обслуживало
своей деятельностью огромное количество населённых
пунктов нашего  района мы празднуем, исследуя данную
тему и восполняя «белые пятна» истории развития
данного предприятия. 
Вкус Родины, это вкус хлеба, молока, но по нашим
исследованиям можно добавить, что это и вкус
мороженого- лакомства, которое нравится как взрослым,
так и детям. 



 

В К У С Н А Я
Т Е М А





 

В К У С Н А Я
Т Е М АЗаключение

https://www.instagram.com/holodov_fabrika/



СПАСИБО!
У вас есть какие-нибудь вопросы?


