

























































































































































































	Таблиця 3.3. Органолептична оцінка якості Зразок 1. Кукурудзяна крупа, ТМ «Ярмарка»
	Таблиця 3.4. Органолептична оцінка якості Зразок 2. Рис довгозернистий ТМ «Жменька»
	Таблиця 3.5. Органолептична оцінка якості Зразок 3. Крупа пшенична, ТМ «Ситий двір»
	Таблиця 3.6. Органолептична оцінка якості Зразок 4. Крупа гречана, ТМ «Сто пудів»
	Таблиця 3.7. Оцінка кулінарних властивостей досліджуваних круп
	Висновки та пропозиції
	На основі аналізу літературних джерел і результатів власних досліджень можна зробити наступні висновки:
	1. Розширення асортименту круп:
	 Запровадити крупи з високим вмістом білка та клітковини (гречана ядриця, вівсяна, полба).
	 Включити до асортименту суміші круп для швидкого приготування каш та гарнірів.
	 Розробити лінію круп з додатковими функціональними властивостями (збагачені вітамінами, мікроелементами).
	2. Впровадження системи внутрішнього контролю якості:
	 Регулярне проведення органолептичного, фізико-хімічного та мікробіологічного аналізу всіх партій круп.
	 Використовувати стандартизовані методи досліджень за ГОСТ та ДСТУ, що забезпечує стабільність якості.
	3. Аналіз споживчого попиту:
	 Визначити пріоритетні види круп за обсягами продажів та популярністю серед різних груп споживачів.
	 Впроваджувати нові види круп поступово, на основі тестування ринку та дегустацій.
	Список використаних джерел


