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3.1.1. Випробування проводяться з метою запобігання випуску
продукції, що не відповідає вимогам стандартів.

3.1.2. Виробнича лабораторія проводить вхідний контроль си�
ровини, що надходить, матеріалів, напівфабрикатів, які викорис�
товуються для виготовлення продукції.

3.1.3. Здійснюється контроль умов зберігання готової продукції,
матеріалів, сировини.

3.2. Виробнича лабораторія проводить необхідні роботи зі стан�
дартизації:

� відповідно до щорічного «Переліку стандартів», що діють станом
на поточний рік, здійснює ревізію наявних у лабораторії стан�
дартів, вилучає чинні, приймає актуальні;

� здійснює правильний облік, збереження й використання норма�
тивно�технічної документації.

3.3. Здійснює облік, правильну експлуатацію та контроль за
станом вимірювальної техніки й випробувального обладнання,
отримує відсутні, упроваджує передові методи контролю.

3.4. Проводить організаційні роботи з підготовки лабораторії
до акредитації та продукції до сертифікації.

3.5. Здійснює роботи зі створення нових видів виробів, упровад�
ження їх на виробництві, організації і проведення виставок та де�
густацій виробів на підприємстві й у лабораторії __________
__________________________, проводить роботи з нормування
сировини, матеріалів, напівфабрикатів разом із ________________.

3.6. Підвищення кваліфікації в навчальних закладах і в лабо�
раторії ________________________________ за профілем роботи.

3.7. Лабораторія організує інформаційне та методичне забезпе�
чення питань санітарно�технічного характеру.

4. ОБОВ’ЯЗКИ
4.1. Виконання вимог, визначених цим «Положенням».
4.2. Забезпечення у зазначений термін правильності та вірогід�

ності випробувань (перевірок), об’єктивності й точності їх результа�
тів; своєчасне й акуратне ведення лабораторних документів, журна�
лів; складання разом із начальниками цехів звітності, норм витрат
сировини, виходів на підставі даних лабораторії.

4.3. Проведення в цехах підприємств роботи з удосконалення
технологічних процесів.

4.4. Своєчасна підготовка лабораторії до проведення чергової ак�
редитації.

4.5. Забезпечення рівня технічної компетентності та конфіден�
ційності результатів  випробувань; доповідь керівництву підприєм�
ства і цехів про результати випробувань для вживання заходів.
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1. ЗАГАЛЬНІ ПОЛОЖЕННЯ
Ці «Положення» поширюються на виробничу лабораторію, що

є структурним підрозділом підприємства ____________________
_______________________________________________________.

«Положення» визначає структуру, функції, обов’язки, права,
відповідальність працівників лабораторії, порядок взаємодії з вну�
трішніми службами підприємства і сторонніх організаціями та осо�
бами, причетними до питань якості продукції.

Виробничу лабораторію очолює завідувач (начальник) лабораторії
або інженер з якості, що підпорядковується директорові підприємства.

Структура і штат виробничої лабораторії встановлюється та за�
тверджується директором підприємства й узгоджується із завіду�
вачем лабораторії ________________________________________.

Основними завданнями виробничої лабораторії є: виконання ви�
пробувань якості готової продукції, сировини, матеріалів, зазначених
у формі № 3 «Паспорти лабораторії», контроль за дотриманням тех�
нології на стадіях виробництва виробів, що випускаються.

2. ЮРИДИЧНИЙ СТАТУС ВИРОБНИЧОЇ ЛАБОРАТОРІЇ ПІД�
ПРИЄМСТВА

2.1. Виробнича лабораторія підприємства є структурним підроз�
ділом ________________________________________________,
який має свій статут, розрахунковий рахунок у банку та всі фінан�
сові операції проводить самостійно.

2.2. Виробнича лабораторія керується у своїй діяльності чин�
ним законодавством України, організаційними та методичними
документами підприємства за профілем своєї роботи, даним «По�
ложенням» і «Посібником з якості».

2.3. Виробнича лабораторія акредитується стосовно технічної
компетентності в Державній системі забезпечення єдності вимірів
(Метрологія), відповідно до галузі акредитації (форма № 3 «Паспор�
ти» лабораторії).

3. ФУНКЦІЇ ВИРОБНИЧОЇ ЛАБОРАТОРІЇ
Основними функціями лабораторії є:

� технохімічний контроль якості сировини, готової продукції, на�
півфабрикатів;

� стандартизація;
� метрологічне забезпечення;
� сертифікація продукції, підготовчі роботи;
� підготовка лабораторії до акредитації;
� розроблення нових видів;
� інформування.

3.1. Основною функцією виробничої лабораторії є проведення
випробувань у призначеній галузі акредитації.

Продовження додатка В
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Контроль за відповідністю якості продукції запланованому рів�
ню – складова частина технології, що є сукупністю способів і за�
собів виробництва.

На сучасному етапі як один із критеріїв оцінки якості роз�
роблення тієї чи іншої технології слід розглядати наявність роз�
роблених методів контролю якості продукції, що виробляється
за цією технологією.

Основу оцінки якості харчових продуктів складає викорис�
тання сучасних методів аналізу: спектрального, хроматографіч�
ного, люмінесцентного, реологічного та ін. Дослідження, що про�
водяться на етапі розроблення технології, дозволяють визнача�
ти стандартні показники якості харчової продукції, що входять
до нормативної документації.

Цим показникам і повинна відповідати продукція, яка виро�
бляється харчовою промисловістю. Зазначене свідчить про те,
продукція підприємства має задану якість і може забезпечити
потреби організму людини в певній кількості харчових і смако�
вих речовин, енергії протягом визначеного терміну реалізації.
При цьому гарантується безпека для здоров’я людини, стабіль�
ність складу і споживчих властивостей, яка вимагається.

Оскільки в усьому цивілізованому світі підвищується відпо�
відальність виконавців за якість і реалізацію неякісної та небез�
печної продукції, в Україні останнім часом стало обов’язковим
підтвердження відповідності продукції вимогам нормативних
документів із застосуванням її сертифікації.

Слід зазначити, що в процесі виробництва харчової продукції
може виникнути ціла низка виробничих ситуацій, здатних змі�
нити стандартні показники її якості. Досить часто ці зміни можуть
призвести до випуску фальсифікованої продукції, що може завда�
ти шкоди здоров’ю людини. Подібна продукція не повинна бути
сертифікована. Запобігти формуванню властивостей продукції,
яка не відповідає вимогам нормативної документації, а також
появі такої продукції на споживчому ринку можна тільки шля�
хом постійної оцінки якості продуктів на стадії виробництва та її
контролю.
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За допомогою контролю запобігали випуску фальсифікованої
продукції ще в часи Середньовіччя. Так, наприклад, оцінка і
контроль якості продукції в ту епоху сприяли запобіганню вико�
ристання крейди для відбілення хлібу, випеченого з борошна
низького ґатунку, або неорганічних пігментів, застосовуваних
для зміни кольору вин та інших напоїв, що могло призвести до
катастрофічних наслідків.

Основу контролю складають різні методи оцінки якості про�
дукції. Оскільки органічна, аналітична і фізична хімії інтенсив�
но розвивалися в XIX столітті, розроблення методів оцінки якості
харчових продуктів теж припало на цей період. Основи технохі�
мічного та мікробіологічного контролю в харчовій промисловості
були закладені У. Андервудом і С. Прескоттом, які в 1895 р. про�
вели свої класичні дослідження, щоб з’ясувати причини псуван�
ня харчових продуктів.

Ооснову сучасного контролю складає оцінка якості контрольо�
ваних об’єктів, яку можна розглядати у двох аспектах – науко�
вому і виробничому.

Науковий аспект оцінки якості продукції адекватний етапу
створення нової продукції, яка розробляється вченими і високо�
кваліфікованими фахівцями різних галузей харчової промисло�
вості. На етапі розроблення нової продукції здійснюється серія
досліджень, що ґрунтуються на використанні широкого арсена�
лу сучасних науково�дослідних методів, застосування яких до�
зволяє дати оцінку якості продукції.

Виробничий аспект оцінки якості продукції адекватний ета�
пу постановки продукції на виробництві.

Для здійснення контролю продукції, що виробляється  підп�
риємством, застосовуються стандартизовані методи контролю.
Фахівці, які займаються випуском харчових продуктів, мають
бути ознайомлені з цими методами контролю, застосовуваними
для різних груп харчових продуктів.

На сьогодні харчовими виробництвами використовується низ�
ка стандартних хімічних, фізичних, фізико�хімічних методів ко�
нтролю якості харчової продукції.

Характерними особливостями цього навчального посібника
є такі:

� уперше застосовано системний підхід до контролю якості хар�
чової продукції, зокрема: дано оцінку правової і технічної ос�
нови контролю, розглянуто його методологію;

� по�новому подано обґрунтування вибору номенклатури конт�
рольованих фізико�хімічних показників харчової продукції,
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обумовленого зв’язком контролю готової продукції з її техно�
логією;

� запропоновано оригінальну методологію нормування і конт�
ролю показників якості харчової продукції, зокрема обґрун�
тування кількості вимірів на етапі опрацювання рецептури,
кількості опрацьовувань рецептури, обсягу проби на етапі ко�
нтролю;

� установлено зв’язок контролю і нормування показників, які
передбачається проконтролювати.

Пропонований навчальний посібник дозволить студентам
глибше і по�новому побачити зв’язок між різними дисципліна�
ми технологічного і фундаментального циклів.
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11Ãëàâà 1. Îñíîâè êîíòðîëþ ÿêîñò³ õàð÷îâî¿ ïðîäóêö³¿

1.1. Çàãàëüí³ ïîíÿòòÿ ïðî ÿê³ñòü õàð÷îâî¿ ïðîäóêö³¿

Основною метою будь�якого суспільства є поліпшення якості
життя людей, важливою складовою частиною якого є стан їх
здоров’я, що значною мірою залежить від якості харчових про�
дуктів.

Відповідно до міжнародного стандарту ДСТУ ISO 9000:2007
«Система управління якістю. Основні положення та словник тер�
мінів» якість – ступінь, до якого сукупність власних характе�
ристик1 задовольняє вимоги2. У Законі України «Про якість і
безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини», ухвале�
ному 23 грудня 1997 року, зазначено, що якість харчового про�
дукту – це сукупність властивостей харчового продукту, яка ви�
значає його здатність забезпечувати потреби організму людини
в енергії, харчових і смакоароматичних речовинах, безпека для
її здоров’я, стабільність складу і поживних властивостей протя�
гом терміну придатності до вживання.

Проблема якості харчових продуктів настільки важлива, що
у високорозвинених державах установлюється правова основа га�
рантії якості та безпеки продовольчої сировини і харчових про�
дуктів. Тобто забезпечення якості харчових продуктів і їх безпе�
ка розглядаються на державному рівні.

Основними принципами державної політики гарантування
якості та безпеки харчових продуктів є такі:

� пріоритетність збереження і зміцнення здоров’я людини та ви�
знання її права на належну якість і безпеку харчових продуктів;

� створення гарантій безпеки для здоров’я людини під час при�
готування, ввезення, транспортування, зберігання, реалізації,
споживання харчових продуктів;

Ã ë à â à  1

Îñíîâè êîíòðîëþ ÿêîñò³
õàð÷îâî¿ ïðîäóêö³¿

1 Характеристика – характерна особливість.
2 Вимога – сформульовані потреба чи очікування, загальнозрозумілі чи обов’язкові.
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� державний контроль і нагляд за виробництвом харчових про�
дуктів, їх переробкою, транспортуванням, збереженням, реа�
лізацією, використанням;

� підтримка контролю за якістю харчових продуктів з боку гро�
мадських організацій.

Якість харчових продуктів регламентується нормативною до�
кументацією, а якість продовольчої сировини, з якої виготовля�
ються харчові продукти, – також ветеринарними і фітосанітар�
ними нормами.

Харчові продукти, що реалізуються населенню, мають відпо�
відати таким основним вимогам:

� бути безпечними для здоров’я споживачів;
� мати високу харчову цінність відповідно до свого призна�

чення;
� мати привабливий товарний вигляд і естетичне оформлення

із зазначенням спеціальних відомостей про якість продуктів.

1.2. Ïðàâîâà îñíîâà êîíòðîëþ ÿêîñò³ òà áåçïå÷íîñò³
õàð÷îâî¿ ïðîäóêö³¿

Правові основи забезпечення якості харчових продуктів і здійс�
нення їх контролю встановлює низка законів, що набули чинності
в Україні. На рис. 1.1 наведені основні закони, що визначають
підходи до контролю якості харчової продукції.

Закон України «Про захист прав споживачів» регламентує
право споживачів на відповідну якість продукції, її безпеку та
достовірну інформацію про неї.

У ст. 4 цього закону зазначається, що держава забезпечує гро�
мадянам захист їх інтересів як споживачів шляхом здійснення

   
  

   
   

   
  

 

    
   

 

Рис. 1.1. Правова основа контролю якості харчової продукції
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