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Тема: Методи оцінки якості. Сертифікація продукції 

 
План 

1. Методи визначення якості продуктів 

2. Сертифікація продукції 

Якість - це економічна категорія, яка відображає сукупність властивостей 
продукції (технічних, технологічних, економічних, екологічних тощо), що 
зумовлюють ступінь її здатності задовольняти потреби споживачів відповідно 
до свого призначення. 
Рівень якості - це кількісна характеристика міри придатності того чи іншого 
виду продукції для задоволення конкретного попиту на неї у порівнянні з 
відповідними базовими показниками за фіксованих умов споживання. Оцінка 
якості продукції передбачає визначення абсолютного, відносного, 
перспективного й оптимального її рівня. 
Абсолютний рівень визначають з допомогою обчислення показників без їх 
порівняння з відповідними показниками аналогічних виробів. Відносний 
рівень визначають, порівнюючи показники якості з кращими аналогами 
вітчизняних та зарубіжних зразків. НТП вимагає враховувати тенденцію 
підвищення якості, тобто оцінку її перспективного рівня - перспективних і 
пріоритетних напрямків та темпів розвитку науки і техніки. 

Якість харчових продуктів - це сукупність властивостей, що визначають 
їхню практичну користь для організму людини. 

Якість продукту визначають за характерними для нього властивостями, які 
називають показниками якості: 

●​ зовнішній вигляд; 
●​ смак; 
●​ колір; 
●​ запах; 
●​ консистенція; 
●​ харчова цінність; 
●​ засвоюваність. 

Якість готової продукції залежить від якості сировини, способу виробництва, 
хімічного складу, умов зберігання, упаковки, умов перевезення також від 
виконання правил ведення технологічного процесу при приготуванні страв та 
їх реалізації. 



Методи визначення якості продуктів 

Якість харчових продуктів визначають органолептичним і лабораторним 
методами. 

Органолептичний метод дозволяє швидко і просто оцінити якість сировини, 
напівфабрикатів і кулінарної продукції, виявити порушення рецептури, 
технології виробництва та оформлення страв, що, у свою чергу, дає 
можливість оперативно вжити заходів стосовно усунення виявлених 
недоліків. 

Визначають якість продуктів за допомогою органів чуття: зору, дотику, смаку, 
нюху. 

Таким методом визначають смак, колір, запах, консистенцію і зовнішній 
вигляд продукту. 

Зовнішній вигляд виробу (загальне зорове сприйняття) має в кулінарній 
практиці вирішальне фізіологічне і психологічне значення. Вибираючи ту чи 
іншу страву, споживач керується головним чином зоровою оцінкою. Так, 
порушена форма свідчить про недбале оформлення чи неналежне зберігання 
виробу, поява невластивого кольору може свідчити про псування продукту і 
т.д. 

Часто для відповіді на запитання про Придатність виробу в їжу достатньо 
визначити його запах. 

Запах — відчуття, що виникає при збудженні нюхових рецепторів. У 
застосуванні до харчових продуктів і кулінарних виробів розрізняють такі 
поняття, що поєднуються загальним терміном «запах», як аромат — 
природний привабливий запах, властивий первинній сировині (фруктам, 
молоку, спеціям), і букет — запах, що формується в процесі технологічної 
переробки продукту під впливом складних хімічних перетворень. 

Запахи, невластиві продукту, є наслідком порушення технології приготування 
або псування при зберіганні. 

Одним з важливих показників якості виробів є їхня консистенція. Це поняття 
містить у собі характеристику агрегатного стану (рідка, тверда), студінь 
однорідності (однорідна, пластівцеподібна, сироподібна), механічні 
властивості (еластична, пружна, пластична та ін.), які визначають оглядово 
(рідка, піноутворююча та ін.) або за допомогою органів дотику. Наприклад, 
кінчиками пальців визначають ступінь пружності, твердості, пластичності 
різноманітної сировини. У порожнині рота виникають такі дотичні відчуття, 
як соковитість, розсипчастість, однорідність, волокнистість, терпкість та ін. 
Так, соковитість — відчуття, викликане соками продукту під час жування, 



виражається кількісно (продукт дуже соковитий, малосоковитий, сухий); 
розсипчастість і крихкість визначаються опором, що чинить продукт при 
розжовуванні (наприклад, розсипчастість виробів з пісочного тіста); 
однорідність — відчуття, що викликають частки продукту при розподілі на 
поверхні язика і ротової порожнини (однорідність крему, соусу), а 
волокнистість — волокна продукту, що чинять опір при розжовуванні 
(наприклад, грубоволокнисте м'ясо). 

Консистенція різних груп виробів характеризується декількома 
визначеннями. Наприклад, консистенція смаженого м'яса м'яка, соковита; 
картопляного пюре — однорідна, пишна, пухка тощо. 

Найважливішим показником якості кулінарної продукції є смак. Смак — це 
відчуття, що виникає при збудженні смакових рецепторів, визначається 
якісно (солодкий, солоний, кислий, гіркий) і кількісно (інтенсивність смаку - 
малосольний, середньосолоний, середньосолоний). 

Куштуючи ту чи іншу страву, ми отримуємо не лише смакові відчуття, але й 
низку інших, що дають цілковиту уяву про продукт. Тому показник, 
визначений як смак, є сукупністю власне смакових, дотичних відчуттів і 
запаху, які сприймаються нами при дегустації. 

Цей метод широко застосовують для визначення показників якості продукції 
ресторанного господарства. Показники якості, обумовлені цим методом, 
виражаються в балах. 

Лабораторні методи визначення якості продукту поділяють на фізичні, 
хімічні, мікробіологічні, фізіологічній 

Фізичними методами встановлюють температуру плавлення, захолонення, 
кипіння, вологість, питому вагу, щільність продукту. 

Хімічними методами визначають хімічний склад продукту, наявність в ньому 
шкідливих домішок. 

Мікробіологічним методом визначають наявність хвороботворних, мікробів у 
продуктах. 

Фізіологічним методом визначають енергетичну цінність і засвоюваність 
продукту. 

Для визначення якості беруть середню пробу - зразок партії продукту з різних 
місць кожної упаковки. 

Для визначення якості готових страв і кулінарних виробів в закладах 
ресторанного господарства створюються бракеражні комісії. 



Перед відпуском страв відвідувачам члени комісії визначають їхню якість за 5 
показниками, роблять відповідні записи в бракеражному журналі. 
Бракеражний журнал має кожне підприємство ресторанного господарства. 
Журнал повинен бути пронумерований, прошнурований і скріплений 
печаткою. В журналі записують назву страви, прізвище кухаря, що готував, 
якість сировини з якої приготовлена страва, загальна оцінка її якості, 
показники якості, вага виробу. Підсумки роботи бракеражної комісії кожен 
місяць обговорюються на виробничих нарадах підприємства. 

За новими видами продукції доцільно визначати оптимальний рівень якості, 
тобто такий, за якого загальна величина суспільних витрат, витрат на 
виробництво і використання (експлуатацію) повинна бути достатньою і 
мінімальною в певних умовах попиту. 

Щоб визначити рівень якості, застосовують показники якості продукції. 

Важливе значення для оцінки рівня якості мають одиничні показники, які 
умовно можна об’єднати у: 

●​ показники призначення (техніко-економічні), які характеризують корисну 
роботу (виконувану функцію). Сюди належать потужність, продуктивність, 
міцність, вміст корисних речовин, калорійність… 

●​ показники надійності, довговічності і безпеки, які відокремлюють ступінь 
забезпечення довготривалості використання і безпечних умов праці та 
життєдіяльності людини: безвідмовність роботи, можливий термін 
використання, технічний ресурс, термін безаварійної роботи, граничний 
термін зберігання. 

Надійність – це властивість виробу виконувати свої функції. Безвідмовність 
– це властивість виробу зберігати здатність до роботи на протязі певного 
терміну використання. Ремонтна здатність виробу – це здатність до 
відновлення експлуатаційних властивостей. 
      
Довговічність – це властивість виробу довго (з можливими перервами на 
ремонт) зберігати здатність до роботи: 

●​ показники технологічності характеризують властивість виробу щодо 
ефективності конструктивно-технологічних рішень: трудоємкість, 
матеріаломісткість, енергоємність. Тобто ці показники характеризують 
розподіл матеріалів, засобів праці і витрат часу на технологічну підготовку 
виготовлення і експлуатації продукції. 

●​ показники стандартизації і уніфікації характеризують насиченість продукції 
стандартними, уніфікованими і запозиченими елементами. 

●​ екологічні показники характеризують ступінь шкідливого впливу на здоров’я 
людини і навколишнє середовище: токсичність виробів, вміст шкідливих 
речовин, обсяг шкідливих викидів у довкілля за одиницю часу. 



●​ економічні показники відображають ступінь економічної вигоди в-ва і 
придбання споживачем: ціна одиниці виробу, прибуток з одиниці виробу, 
рівень експлуатаційних витрат. 

●​ ергономічні показники окреслюють відповідність техніко-експлуатаційних 
параметрів виробу антропометричним, фізіологічним і психологічним 
вимогам працівника (споживача): ступінь легкості керування, можливість 
одночасного охоплення контрольованих експлуатаційних показників, 
величина шуму, вібрації. 

●​ естетичні показники визначають естетичні властивості (дизайн) виробу: 
виразність і оригінальність форми, кольорове оформлення, ступінь 
естетичності тари (упаковки). 

●​ патентно-правові показники відображають ступінь використання винаходів 
при проектуванні виробів: коефіцієнт патентного захисту, коефіцієнт 
патентної чистоти. 

Для визначення загального рівня якості усієї сукупності продукції 
підприємства застосовують систему загальних показників, основними є: 

●​ Частка принципово нових (прогресивних) виробів у загальному їх обсязі. 

●​ Коефіцієнт оновлення асортименту продукції. 

●​ Частка продукції, що виготовляється, на яку одержано сертифікати. 

●​ Частка продукції для експорту в загальному їх обсязі на підприємстві. 

●​ Частка виробничого браку. 

●​ Відносний обсяг сезонних товарів, реалізованих за зниженими цінами. 

●​ Кількість одержаних рекламацій на продукцію за відповідний проміжок часу. 

Для визначення рівня якості нових виробів використовується ряд 
методів: 

●​ вимірювальний (об'єктивний), 

●​ органолептичний, 

●​ диференційований, 

●​ комплексний. 

Об'єктивний метод означає оцінку рівня якості продукції за допомогою 
стендових випробувань та вимірювань з використанням приладів, 
лабораторного аналізу. Цей метод застосовується для вимірювання 
абсолютного рівня якості засобів виробництва та деяких властивостей 
споживчих товарів. 
Органолептичний метод ґрунтується на сприйманні якості продукції 
органами чуттів людини без застосування технічних вимірювальних та 



реєстраційних засобів. При цьому методі залучають експертів і застосовують 
бальну систему оцінки показників якості. 
Диференційований метод передбачає порівняння одиничних виробів з 
відповідними показниками виробів-еталонів або з базовими показниками 
стандартів (технічних умов). 
Комплексний метод полягає у визначенні узагальнюючого показника рівня 
якості оцінюваного виробу. Переважно це інтегральний показник, який 
обчислюється шляхом зіставлення корисного ефекту від споживання 
(експлуатації) певного виробу і загальної величини витрат на його створення і 
використання. Часто застосовують середньозважену арифметичну оцінку. 
Підвищення якості продукції позитивно впливає на результати діяльності 
підприємства. 

Сучасні умови господарювання вимагають від кожного підприємства 
запровадження і дотримання належного (дійового) комплексного механізму 
управління якістю продукції. Визначальними елементами цього специфічного 
менеджменту, що справляє найбільш істотний вплив на процес виробництва і 
постачання на ринок конкурентоспроможної продукції, є: 

●​ стандартизація і сертифікація виробів; 

●​ стандартизація і сертифікація внутрішніх систем якості; 

●​ державний нагляд за додержанням стандартів, норм і правил та 
відповідальності за їх порушення; 

●​ внутрішньовиробничий технічний контроль якості. 

 

Домашнє завдання  
Переглянувши, напишіть короткий опорний конспект лекції (обравши 
головне), скиньте його фото на вайбер. 
 

 
 

 


