2
2

25.05.2009

Інформація про чергове засідання обласної дегустаційної комісії, яке відбулось                        21 травня 2009 року. Три підприємства харчової промисловості Черкаського регіону представили на розгляд комісії три зразки нових видів продукції : хлібобулочні вироби, виготовлені ПП Рудий С.В. (с.Мошурів Тальнівського р-ну) та ПП Олійник Р.В. (с.Бузівка Жашківського р-ну); консерви овочеві “Квасоля у соусі”, виготовлені Мошнівською філією СТОВ ім.Шевченка ЗАТ “Агроекопродукт” (с.Мошни Черкаського р-ну).  

На виконання розпорядження голови Черкаської облдержадміністрації                            від 02.07.2007 № 226 “Про утворення обласної дегустаційної комісії” 21 травня 2009 року відбулось чергове засідання обласної дегустаційної комісії. 

Три підприємства харчової промисловості Черкаського регіону надали на розгляд обласної дегустаційної комісії три зразки нових видів продукції з метою отримання рекомендацій щодо поставлення виробництво, реєстрації проектів нормативної та технологічної документації.

Так, ПП Рудий С.В. (с.Мошурів Тальнівського р-ну) надав на розгляд комісії зразок хлібобулочних виробів – хліб з пшеничного борошна вищого ґатунку подовий, виготовлений за вимогами стандарту та рецептурою, розробленою фахівцями підприємства. За результатами комісії продукція отримала високу середню бальну оцінку - 28,6 за 30-ти бальною шкалою і була рекомендована до виробництва, а технологічна документація – до затвердження. 

ПП Олійник Р.В. (с.Бузівка Жашківського р-ну) представив на дегустацію хліб житній подовий, виготовлений за вимогами державного стандарту та рецептурою, розробленою спеціалістами підприємства. За висновками комісії, продукція отримала середній бал органолептичної оцінки якості – 26,9 із 30-ти можливих і була рекомендована до виробництва, а технологічна документація – до затвердження.

Мошнівська філія СТОВ ім.Шевченка ЗАТ “Агроекопродукт” (с.Мошни Черкаського р-ну) надала на розгляд комісії зразок нової продукції - консерви овочеві “Квасоля запечена у томатному соусі” виготовлені за вимогами проекту зміни до технологічної документації за рецептурами, розробленими фахівцями підприємства. За висновками комісії продукція отримала найвищий середній бал органолептичної оцінки якості - 20 із 20-ти можливих і була рекомендована до виробництва, а проект нормативної та технологічної документації – до реєстрації. 

Крім того, підприємствам надані рекомендації щодо характеристик органолептичних показників та стосовно маркування споживчої тари для готової продукції.

