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Інтеграція України в європейський простір ставить перед вироб-
никами харчової продукції важливі завдання, пов’язані із  сталим 
забезпеченням високого рівня її якості та безпечності.

Якість харчової продукції посідає особливе місце серед соці-
ально-економічних проблем і  відображає ефективність виробни-
цтва, ступінь задоволення потреб населення, розвиток зовнішньо-
економічних зв’язків. Від якості та безпечності харчових продуктів 
залежить життя і здоров’я людей, а також продовольча, економічна 
та національна безпека держави.

Інтегроване поняття якості відображає інтереси всіх учасників 
суспільного виробництва: для виробників є вирішальним фактором 
забезпечення конкурентоспроможності й «виживання» загалом; для 
споживачів підвищення якості є найбільш дієвим заходом для задо-
волення потреб і захисту їхніх прав; для державних контролюючих 
органів забезпечення гідного рівня якості життя громадян є одним 
із пріоритетних завдань розвитку держави.

Сучасні підприємства харчової промисловості здійснюють свою 
діяльність в  умовах швидких змін під впливом невизначеності 
зовнішнього середовища. З одного боку, реформування системи тех-
нічного регулювання, імплементація європейських і  міжнародних 
норм у національне харчове законодавство, гармонізація норматив-
ної бази стимулюють вітчизняних виробників до динамічних змін 
та  підвищення конкурентоспроможності продукції. З  іншого боку, 
анексія частини території України з 2014 року, а потім і повномасш-
табне вторгнення з 2022 року призводять до того, що підприємства 
працюють у складних та невизначених умовах, під впливом великої 
кількості ризиків та здебільшого змушені розробляти стратегії адап-
тації й виживання. Усе це вимагає більшого зосередження на про-
блемах якості під постійним впливом конкурентного середовища.

Управління якістю продукції та  забезпечення належного рівня 
її  конкурентоспроможності може бути здійснено шляхом реаліза-
ції комплексного підходу в  управлінні підприємством відповідно 
до  політики у  сфері якості, цілей, відповідальності, планування, 
забезпечення та вдосконалення якості. Найефективніше такий під-
хід можна реалізувати шляхом впровадження систем управління 
якістю (СУЯ), які пронизують не тільки процеси виробництва про-
дукції, надання послуг, але й усі сфери діяльності підприємств.

Грамотно та  ефективно впроваджена СУЯ стає дієвим інстру-
ментом розвитку й  покращення діяльності підприємства шляхом 
застосування сучасних технологій, орієнтованих на  ефективну 
адаптацію змін у зовнішньому середовищі. Це, у свою чергу, доз-
воляє отримати низку переваг, зокрема підвищити керованість під-
приємства, рівень конкурентоспроможності та  якості продукції, 
зменшити витрати.

Матеріал, викладений у  посібнику, базується на  сучасних нау-
кових досягненнях та практичних підходах у сфері системи управ-
ління якістю харчової продукції відповідно до вимог національного 
законодавства та міжнародних стандартів.

Головна мета посібника  – ознайомити студентів із  сучасними 
принципами та  методами управління якістю харчових продуктів, 
інструментами контролю, аналізу, управління та покращення якості, 
вимогами міжнародних стандартів ISO  серії 9000 та  загальним 
порядком розроблення та впровадження СУЯ на підприємствах хар-
чової промисловості.

Засвоєння матеріалу, викладеного в  посібнику, сприятиме фор-
муванню важливих компетентностей, пов’язаних із здатністю засто-
совувати інструменти управління якості, розуміти процеси життє-
вого циклу продукції в СУЯ, знати основні підходи в розробленні 
СУЯ харчової продукції з урахуванням ризик-орієнтованого та про-
цесного підходів відповідно до вимог міжнародних стандартів.

Посібник буде корисним для здобувачів закладів вищої освіти, 
викладачів, а  також фахівців, які займаються розробленням, впро-
вадженням і  вдосконаленням СУЯ на  підприємствах харчової 
промисловості.

ВСТУП
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Розділ 1. Управління якістю як фактор  
успіху діяльності підприємств харчової промисловості

1.1.	 Значення якості продукції для сучасних 
підприємств харчової промисловості

На сьогодні забезпечення якості продукції є ключовою скла-
довою сталого розвитку підприємств харчової промисловості. 
Вимоги до якості продукції постійно зростають, що вимагає від 
підприємств вдосконалення технологій і процесів виробництва. 
Таким чином, забезпечення якості продукції є необхідним еле-
ментом у  стратегії розвитку та  конкурентоспроможності під-
приємств харчової сфери.

Якість продукції має ключове значення для сучасних підпри-
ємств харчової промисловості з кількох причин:

1.	 Задоволення потреб споживачів. Висока якість продукції 
є  важливою для задоволення потреб споживачів, які вимагають 
смачних, безпечних і  свіжих харчових продуктів. Якщо продук-
ція має низьку якість, незадоволеність споживачів може призвести 
до втрати лояльності та зменшення продажів. Забезпечення якості 
продукції дозволяє підприємствам зменшити ризик негативного 
впливу на  здоров’я споживачів, що може призвести до відшкоду-
вання збитків, витрат на лікування та інші, пов’язані з цим, витрати.

2.	Конкурентоспроможність. Підприємства, які пропо-
нують високоякісну продукцію, мають конкурентну перевагу 
на  ринку. Це  означає, що  вони можуть збільшити кількість 
клієнтів, зменшити витрати на просування та рекламу й відпо-
відно отримати більше прибутку, ніж конкуренти, які пропону-
ють продукцію нижчої якості.

РОЗДІЛ 1. УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ 
ЯК ФАКТОР УСПІХУ ДІЯЛЬНОСТІ 

ПІДПРИЄМСТВ ХАРЧОВОЇ 
ПРОМИСЛОВОСТІ

3.	Законодавчі вимоги. В  усіх країнах існують законода-
вчі вимоги щодо якості та  безпечності харчової продукції. 
Відповідно виробники, продукція яких не відповідає цим вимо-
гам, можуть стикнутися з  серйозними штрафами та  втратою 
репутації.

4.	Стратегія бренду. Висока якість продукції є  важли-
вою складовою стратегії бренду підприємства, адже тільки 
пропонуючи високоякісну продукцію, можна досягти позиції 
преміум-брендів.

Забезпечення якості продукції  – це  процес, який включає 
в  себе контроль на  всіх етапах життєвого циклу продукції, 
починаючи від контролю якості вхідної сировини та матеріалів, 
процесів виробництва і  закінчуючи доведенням готової про-
дукції до кінцевого споживача та утилізації відходів від вироб-
ництва та  споживання. Дедалі більше підприємств харчової 
промисловості ставлять на перший план важливість здорового 
способу життя, екологічної чистоти та безпеки продуктів. Тому 
вони зосереджують свої зусилля на забезпеченні якості продук-
ції та покращенні її складу, відмовляючись від шкідливих домі-
шок та виробничих технологій, які можуть негативно впливати 
на здоров’я споживачів.

Для забезпечення якості продукції підприємства харчо-
вої промисловості використовують різні методи та  підходи. 
Одними з найважливіших є:

–	 розроблення та впровадження системи управління якістю, 
яка передбачає планування, контроль та управління процесами 
виробництва з урахуванням ризик-орієнтованого підходу;

–	 постійний моніторинг та аналіз виробничих процесів;
–	 сертифікацію СУЯ відповідно до  вимог міжнародних 

стандартів, (наприклад, ISO 9001, ISO 22000);
–	 впровадження системи простежуваності продукції від 

постачальника до споживача;
–	 забезпечення належної підготовки та  кваліфікації 

працівників;
–	 розробка і впровадження нових технологій тощо.
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Такі підходи дозволяють вчасно виявляти та  усувати мож-
ливі проблеми з  якістю, зменшувати відхилення в  окремих 
показниках, що сприяє зниженню витрат на утилізацію брако-
ваної продукції.

Отже, забезпечення якості продукції є  ключовим факто-
ром успіху для сучасних підприємств харчової промисловості, 
яке дозволяє їм  зберегти репутацію, задовольнити потреби 
та вимоги споживачів, знизити витрати та збільшити ефектив-
ність виробництва.

Управління якістю  – це  комплексна система, яка охоплює 
різні аспекти організації, включаючи планування, контроль 
та забезпечення якості продуктів і послуг, та має взаємозв’язок 
із  багатьма іншими дисциплінами. Це  вимагає знань із  різних 
галузей для ефективного його здійснення.

Інженерія виробництва  – якість продукту залежить від 
якості процесу виробництва. Тому управління якістю пов’я-
зане з  процесами виробництва, що  вимагає знань з  інженерії 
виробництва.

Менеджмент  – управління якістю пов’язане з  плануванням 
та  управлінням ресурсами організації та, відповідно, включає 
планування бюджету, контроль витрат та керування персоналом.

Статистика  – управління якістю вимагає використання 
статистичних методів для контролю та аналізу даних про якість 
продукту.

Маркетинг – якість продукту впливає на його популярність 
на  ринку, бо  продукт повинен відповідати потребам та  очіку-
ванням споживачів.

Юриспруденція  – управління якістю вимагає дотримання 
різних правових норм і  вимог. Наприклад, організації повинні 
дотримуватись правил, що  стосуються безпеки продукту 
та інтелектуальної власності.

Стандартизація – основною нормативною базою в забезпе-
ченні якості продукції та її належного виробництва є стандарти 
й  інші нормативні документи, у  яких викладені відповідні 
вимоги, регламентований порядок перевірки, оцінки якості.

1.2.	 Еволюція поняття «якість» та підходів  
до управління якістю

Поняття якості має досить довгу історію свого роз-
витку та  еволюції, яка сягає ще  часів Аристотеля та  узагаль-
нена у  працях Е.М.  Векслера, В.М.  Рифа, Л.Ф.  Василевича. 
На рис. 1.1 наведена динаміка визначень понять якості, висвіт-
лених у сучасній літературі різними авторами.

Аристотель
(ІІІ ст. до н. е.)

Розходження між оцінками предметів; 
диференціалізація за ознакою 
«гарний–поганий».

Китайська версія /
Давній Китай

(I–II ст. до н. е.)

Ієрогліф, який позначає якість, складається 
з двох елементів: «рівновага» і «гроші»
(якість = рівновага + гроші), отже, якість
тотожна поняттю «висококласний», «дорогий».

Г.В.Ф. Гегель 
(ХІХ ст.)

Якість, перш за все, тотожна буттю:
визначеність / певність, щось перестає бути тим, 
чим воно є, коли втрачає свою якість.

В. Шухарт 
(1931 р.)

Якість має два аспекти: об’єктивні фізичні 
характеристики та суб’єктивні оцінки 
(наскільки річ «гарна»).

К. Ісікава 
(1950 р.)

Якість – властивість, яка реально задовольняє 
споживача.

Дж. Джуран 
(1979 р.)

Якість має два аспекти:
– придатність для використання (відповідність

призначенню);
– суб’єктивна оцінка – ступінь задоволення

споживача (для реалізації якості виробник
повинен знати вимоги споживача і зробити
свою продукцію такою, щоб вона
задовольняла ці потреби).

Рис. 1.1. Динаміка визначень понять якості різних авторів
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Американський
інститут стандартів та 

Американське товариство 
якості (90-ті рр. ХХ ст.)

Якість – загальна кількість особливостей 
і характеристик продукту або послуги, 
яка поширюється на його здатність 
задовольняти певні потреби.

Якість – сукупність характеристик об’єкта, 
що стосується його спроможності задовольняти 
встановлені й передбачувані потреби.

Якість – це:
1. Внутрішня визначеність предмета,
яка становить специфіку, що відрізняє його
від усіх інших.
2. Ступінь вартості, цінності, придатності чого-
небудь для його використання за призначенням;
добротність.
3. Та чи інша характерна ознака, властивість,
риса кого-, чого-небудь.

Міжнародний стандарт 
ДСТУ ISO 9000-2001
(ISO 9000:2000, IDT)

Якість – сукупність властивостей і характе-
ристик продукції або послуги, що додає їм 
здатність задовольняти обумовлені 
чи передбачувані потреби.

Ступінь, до якого сукупність власних 
характеристик об'єкта задовольняє вимоги.

Міжнародний 
стандарт 

ISO 8402-94

Новий тлумачний
словник української

мови (1998 р.)

Ступінь, до якого сукупність власних 
характеристик задовольняє вимоги.

Генеральний
секретар ЄОЯ

Бертран Де Норей
(2000 р.)

Якість – це більш ніж сертифікація, стандарти 
виконання правил.
Це поняття про вдосконалення, про те, 
як зробити світ кращим і як впровадити 
удосконалення в життя.

Міжнародний стандарт 
ДСТУ ISO 9000-2015
(ISO 9000:2015, IDT)

Міжнародний 
стандарт 

ISO 8402-86

Рис. 1.1. Аркуш 2.

На початку свого розвитку поняття якості використовува-
лось в основному для визначення ступеня відповідності про-
дукту або послуги певним вимогам. Однак із часом це поняття 
почало розширюватись та охоплювати більш широкий спектр 
аспектів.

Отже, поняття якості пройшло значну еволюцію з  моменту 
перших трактувань, що  зводилися до  відповідності вимогам, 
до  сучасної комплексної концепції, що  охоплює різноманітні 
аспекти виробництва та використання продукту або послуги.

Узагальнюючи підходи до  трактування терміну «якість», 
сучасне розуміння даної категорії можна відобразити наступ-
ним чином (рис. 1.2).

Важливо зазначити, що розуміння якості знаходиться у сфері 
суб’єктивних оцінок кожної зацікавленої сторони і має тенден-
цію до  постійних змін. Отже, якість  – це  динамічна характе-
ристика, що відображає ступінь задоволення вимог споживачів 
та  інших зацікавлених сторін в умовах конкретного підприєм-
ства на визначеному ринку.

Сучасна концепція якості також включає в  себе поняття 
постійного покращення (continuous improvement), що  перед-
бачає не  тільки вдосконалення продукту або послуги, але 
й  удосконалення виробничих процесів і  систем управління 
якістю.

Система управління якістю охоплює всі ключові процеси, 
які здійснюються при створенні, виробництві та представленні 
споживачу конкретної продукції, що  логічно відображається 
на  діаграмі типових стадій життєвого циклу продукції («петлі 
якості») (див. рис. 1.3).

Петля (коло, спіраль) якості – концептуальна модель взає-
мозалежних видів діяльності, що впливають на якість на різних 
стадіях життєвого циклу продукції чи послуг.

Мета управління якістю при виготовленні продукції харчо-
вої промисловості – одержання безпечної продукції, яка відпо-
відає вимогам ринку та задовольняє потреби цільової аудиторії 
споживачів.
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Вимоги щодо конкретних характеристик можуть висуватися різними
зацікавленими сторонами: споживачами, власниками, персоналом,

суспільством, інвесторами тощо

Якість – це ступінь, до якого сукупність власних характеристик
продукції, процесу або системи задовольняє сформульовані потреби 

чи очікування (загальнозрозумілі чи обов’язкові)

Характеристики можуть бути кількісними або якісними,
поділяючись на класи

Фізичні (механічні, хімічні, біологічні)

Органолептичні (пов’язані з дотиком, смаком, зором)

Етичні (чесність, ввічливість)

Функціональні (максимальна швидкість машини)

Ергономічні (фізіологічні, антропометричні)

Часові (безвідмовність, доступність)

Економічні (рівень витрат, трудомісткість тощо)

Рис. 1.2. Сучасне розуміння терміну «якість»

Політика підприємства 
щодо якості

Система якості

Забезпечення 
якості

Управління 
якістю

Поліпшення 
якості

Формується вищим
керівництвом підприємства

Створюється керівництвом
підприємства як засіб реалізації 

політики підприємства щодо якості

Прийняття 
рішень

Аналіз

ОблікКонтроль

Виробник

Споживач

4. Підготовка та
розроблення

виробничої продукції

3. Матеріально-
технічне забезпечення

10. Технічне
обслуговування

2. Проєктування,
розроблення продукції

9. Монтаж та
експлуатація

8. Реалізація 6. Контроль,
проведення іспитів7. Упаковка та

зберігання

11.Утилізація

5. Виготовлення

1. Вивчення ринку,
маркетинг

Рис. 1.3. Типові стадії життєвого циклу, на яких 
забезпечується якість продукції або «петля якості»

Життєвий цикл харчового продукту як об’єкту виробництва 
складається з таких етапів:

І етап – маркетингове дослідження.
1)	досліджується ринок з  метою виявлення ніші за  номен-

клатурою, ціною, характеристиками продукту. Визначаються 
принципові можливості підприємства;

2)	формулюється завдання для розробників продукту;
3)	формулюються вимоги до якості продукту, який буде ство-

рюватися або вдосконалюватися.
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ІІ етап – підготовка виробництва, яка складається з таких дій:
4)	розроблення (проєктування) продукту  – розробка рецеп-

тури та технології виробництва;
5)	виготовлення дослідних зразків та їх випробування;
6)	розробка пакету технічної документації на продукт;
7)	укладання договорів на постачання сировини;
8)	технологічна підготовка виробництва.
Усі зазначені дії безпосередньо пов’язані із  забезпеченням 

якості продукту, тому при їх  виконанні слід керуватися вимо-
гами, сформульованими на І етапі. Також визначаються засоби 
для перевірки виконання вимог у  реперних точках процесу 
та методи перевірки цих вимог.

ІІІ етап – виробництво, у процесі якого здійснюється пере-
вірка виконання вимог (якості) у реперних точках, сформульо-
ваних на попередньому етапі.

ІV етап – збут виробленої продукції.
Можливі два основні види збуту харчових продуктів:
–	 зі складуванням і зберіганням готової продукції;
–	 без складування  – безпосередня реалізація після 

виготовлення.
При складуванні та транспортуванні готової продукції необ-

хідно забезпечити такі умови, щоб при цьому не  відбувалася 
втрата досягнутої якості.

Усі названі вище етапи складають процес забезпечення 
якості харчового продукту.

При цьому слід відзначити, що, з  одного боку, вимоги 
до  виконання кожного етапу, крім першого, закладаються 
на  попередніх етапах. З  іншого боку, помилки, допущені 
на  попередніх етапах, як  правило, не  можуть бути виправлені 
в подальшому. Тому процес забезпечення якості слід розглядати 
як  єдиний бізнес-процес і  застосовувати для його керування 
методи процесно-орієнтованого управління.

З огляду на вищезазначене, під системою управління якістю 
слід розуміти комплекс заходів, спрямованих на  управління 
та  забезпечення якості, а  саме: власне управління якістю, 

нормативне та метрологічне забезпечення, формування системи 
менеджменту якості, оцінка технічного рівня продукції або 
послуги, підтвердження відповідності технічного рівня якості 
продукції або послуги, систем якості, а також їхній аудит.

Процес управління якістю на  підприємстві, виходячи 
з  основних положень сучасної концепції менеджменту якості, 
розглядається як  самостійна, складна функція управління 
бізнес-процесами, цілями реалізації якої є:

–	 підвищення конкурентоспроможності та  прибутковості 
підприємства за  рахунок підвищення якості продукції й  усіх 
основних, допоміжних і управлінських процесів;

–	 зниження всіх видів витрат та зміцнення економічної ста-
більності підприємства;

–	 дотримання вимог охорони навколишнього середовища;
–	 забезпечення цілеспрямованого та  системного впливу 

на параметри якості в напрямі їх постійного поліпшення.

1.3. Якість продукції та фактори, що впливають 
на її формування

Якість продукції зазвичай описується як ступінь відповідно-
сті продукту вимогам і очікуванням споживача та, залежно від 
його типу і сфери застосування, може бути визначена різними 
факторами, які діють як самостійно, так і у взаємозв’язку між 
собою на окремих стадіях життєвого циклу.

Деякі загальні фактори, які впливають на  якість продукції, 
можна об’єднати в 4 групи: технічні, організаційні, економічні 
та соціальні (табл. 1.1).

Точна оцінка ролі кожного фактора впливу сприяє вирішенню 
багатьох наукових та інженерних завдань при створенні, вироб-
ництві й споживанні харчової продукції. Так, використання про-
гресивних технологічних процесів, їх високий рівень механізації 
й автоматизації, досконалість методів і засобів контролю, випро-
бування продукції сприяють підвищенню стабільності виробни-
чого процесу, що забезпечує сталі характеристики її якості.
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Таблиця 1.1
Класифікація факторів, що впливають на якість продукції

Фактори

Технічні Організаційні Економічні Соціальні
–  вид продук-
ції, що виго-
товляється, 
і серійність 
її виробництва;
–  стан технічної 
документації;
–  якість тех-
нологічного 
обладнання, 
оснащення, 
інструментів;
–  стан випро-
бувального 
обладнання;
–  якість засобів 
вимірювання 
й контролю;
–  якість вихід-
них матеріа-
лів, сировини, 
комплектуючих 
виробів

–  забезпече-
ність матеріа-
лами, сирови-
ною тощо;
–  технічне 
обслуго-
вування 
обладнання, 
оснащення;
–  планомір-
ність, ритміч-
ність роботи;
–  організація 
робіт з поста-
чальниками;
–  організа-
ція інфор-
маційного 
забезпечення;
–  наукова 
організа-
ція праці, 
культура 
виробництва;
–  організація 
харчування 
та відпочинку 
працівників

–  форма 
оплати праці 
та величина 
зарплати;
–  преміювання 
за високо-
якісну роботу 
та продукцію;
–  утримання 
за брак;
–  співвідно-
шення між 
якістю продук-
ції, собівар-
тістю та ціною;
–  організація 
та проведення 
господарського 
розрахунку

–  підбір, 
розстановка 
та перемі-
щення кадрів;
–  організа-
ція навчання 
та під-
вищення 
кваліфікації 
персоналу;
–  взаємо-
відносини 
в колективі 
та рівень кор-
поративної 
культури;
–  жит-
лово-побу-
тові умови 
працівників;
–  організація 
відпочинку 
в неробочий 
час

Якість продукту суттєво залежить від якості використа-
них сировинних матеріалів, які мають безпосередній вплив 
на  формування споживних властивостей, таких як  зовнішній 
вигляд, смак, аромат, колір, консистенція тощо.

Безпосередній вплив на  якість продукту має техноло-
гія виробництва та  способи транспортування, зберігання 
й  реалізації. Наприклад, деякі продукти можуть вима-
гати особливих умов зберігання, щоб зберегти свою якість 
та безпечність.

Якість продукту також може залежати від його харчо-
вої та  біологічної цінності й  функціональності, що  зумов-
лено складом та  співвідношенням сировинних компонентів, 
адже рецептура та  технологія продукту повинні бути розроб-
лені з  урахуванням потреб споживачів і  задовольняти їхні 
очікування.

Не менш важливий вплив на  якість продукції має і  люд-
ський фактор, зокрема ключову роль у формуванні якості віді-
грає кваліфікація працівників, їхня увага до деталей та дотри-
мання стандартів якості.

Вимоги законодавства та  стандарти якості встановлюють 
мінімальні вимоги до якості продукції й регламентують норма-
тивні вимоги щодо організації виробництва та контролю.

Контроль якості є важливою складовою процесу виробни-
цтва, який дозволяє перевіряти відповідність продукту вста-
новленим вимогам, виявляти та  корегувати будь-які недо-
ліки, що можуть знизити його якість. Контроль якості може 
включати в себе різноманітні методи, такі як  інспекція, тес-
тування, аналіз та  моніторинг процесів виробництва. Крім 
того, важливо враховувати відгуки та  вимоги споживачів 
щодо якості продукту. Бажання споживачів можуть відріз-
нятися від того, що вважається стандартом якості, тому важ-
ливо слухати їхні вимоги та  змінювати продукт відповідно 
до їх очікувань.

Отже, якість продукту залежить від багатьох розглянутих 
факторів. Тому для забезпечення високої якості харчової про-
дукції необхідно максимально враховувати вплив усіх факторів, 
розуміти їх взаємодію та розробляти грамотну стратегію конт-
ролю якості.
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1.4.	 Основні поняття у сфері якості

Трактування основоположних понять і термінів, що застосо-
вуються у сфері управління якістю, висвітлено в чинній редак-
ції ДСТУ ISO 9000:2015 «Системи управління якістю. Основні 
положення та словник термінів».

У третьому розділі стандарту терміни та визначення понять 
згруповані за такими ознаками:

•	 терміни стосовно особи чи персоналу;
•	 терміни стосовно організації;
•	 терміни стосовно діяльності;
•	 терміни стосовно процесу;
•	 терміни стосовно системи;
•	 терміни стосовно вимоги;
•	 терміни стосовно результату;
•	 терміни стосовно характеристики;
•	 терміни стосовно визначання;
•	 терміни стосовно аудиту.
Нижче розглянуто основні терміни та визначення, регламен-

товані стандартом ДСТУ ISO 9000:2015.
Якість  (quality) – ступінь, до якого сукупність власних харак-

теристик об’єкта задовольняє вимоги.
Рівень якості (grade)  – категорія чи  розряд, надані різ-

ним вимогам щодо об’єкта, які мають те  саме функційне 
застосування.

Невідповідність (nonconformity) – невиконання вимоги.
Дефект (defect) – невідповідність, пов’язана з передбачува-

ним або встановленим використанням.
Система управління (management system) – сукупність взаємо-

пов’язаних або взаємодійних елементів організації для формування 
політик, установлення цілей і процесів, щоб досягати ці цілі.

Система управління якістю (quality management system) – 
частина системи управління стосовно якості.

Процес (process) – сукупність взаємопов’язаних або взаємо-
дійних робіт, що використовують входи для створення заплано-
ваного результату.

Залежно від контексту посилання «запланований результат» 
процесу називають виходом, продукцією чи послугою.

Входами процесу зазвичай є  виходи інших процесів, 
а виходи процесу – зазвичай входами до інших процесів.

Два чи більше взаємопов’язаних або взаємодійних процесів 
у серії також можуть бути віднесені до процесу.

Процеси в організації зазвичай планують і виконують за кон-
трольованих умов, щоб додати цінності.

Вихід (output) – результат процесу.
Продукція (product)  – вихід організації, який може бути 

виготовлено без будь-якої ділової угоди між організацією 
та замовником.

Політика (організація)  (policy) <organization>  – наміри 
та спрямованість організації, офіційно сформульовані її найви-
щим керівництвом.

Політика у  сфері якості (quality policy)  – політика, пов’язана 
з якістю. Зазвичай це невід’ємна частина загальної політики органі-
зації, може бути узгоджена з баченням та місією організації та слу-
гує структурною основою для встановлення цілей у сфері якості.

Бачення (організація) (vision) <organization>  – прагнення 
того, чим організація хоче стати, як це сформулювало найвище 
керівництво.

Місія (організація) (mission) <organization>  – сенс існу-
вання організації, як  це  сформулювало найвище керівництво 
(див. п. 3.1.1).

Стратегія (strategy)  – план досягнення довгострокової 
чи загальної цілі.

Ризик (risk) – вплив невизначеності.
Вплив  (impact) – це  відхил, позитивний або негативний, від 

очікуваного.
Невизначеність (uncertainty) – це стан нестачі навіть част-

кової інформації стосовно розуміння чи знання події, її наслідку 
чи ймовірності.

Технічні умови; специфікація (specification)  – документ, 
який установлює вимоги.
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Перевіряння; верифікація (verification)  – підтвердження 
наданням об’єктивних доказів, що встановлені вимоги виконано.

Затвердження; валідація (validation)  – підтвердження 
наданням об’єктивного доказу, що  вимоги щодо конкретного 
передбаченого використання або застосування виконано.

Визначання (determination)  – дія щодо знаходження однієї 
чи кількох характеристик та їхніх характеристичних значень.

Аналізування (review)  – визначання придатності, адекват-
ності чи  результативності об’єкта для досягнення поставле-
них цілей.

Моніторинг (monitoring)  – визначання статусу системи, 
процесу, продукції, послуги чи роботи.

Коригувальна дія (corrective action)  – дія, яку виконують, 
щоб усунути причину невідповідності та  запобігти її  повтор-
ному виникненню.

Коригування (correction) – дія, яку виконують, щоб усунути 
виявлену невідповідність.

Аудит (audit)  – систематичний, незалежний і  задокументо-
ваний процес отримання об’єктивних доказів та  їх  об’єктив-
ного оцінювання, щоб визначити ступінь дотримання критеріїв 
аудиту.

Програма аудиту (audit programme) – один або кілька ауди-
тів, запланованих на  конкретний період часу та  спрямованих 
на досягнення конкретної цілі.

Розуміння основних категорій у  теорії управління якістю 
збільшить обізнаність підприємства з  його обов’язками 
й зобов’язаннями щодо задоволення потреб і очікувань спожи-
вачів та  інших зацікавлених сторін, а  також щодо досягнення 
задоволеності рівнем якості продукції.

Контрольні запитання: 
1.	Обґрунтуйте значення якості продукції для сучасних під-

приємств харчової промисловості.
2.	Розкрийте взаємозв’язок управління якістю з  іншими 

дисциплінами.

3.	Охарактеризуйте еволюцію поняття «якість».
4.	Порівняйте, як  змінювалося трактування якості з  часів 

Аристотеля до наших днів.
5.	Розкрийте сутність поняття «петля якості».
6.	Охарактеризуйте типові стадії життєвого циклу продукції.
7.	Надайте класифікацію факторів, що впливають на форму-

вання якості продукції.
8.	Розкрийте взаємозв’язок факторів та  їхній вплив на фор-

мування якості продукції.
9.	Охарактеризуйте складові технічних та  організаційних 

факторів.
10.	 Розкрийте значення економічних та соціальних факторів 

у формуванні якості продукції.
11.	 Розкрийте сутність основних понять у сфері якості.
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