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Управління якістю та безпечністю про-
довольства й раціоналізація харчування вже 
певний час залишається пріоритетним завдан-
ням держави, а зараз вона перетворюється в 
національну ідею українського суспільства, 
бо від її вирішення залежить конкурентоспро-
можність вітчизняних підприємств і розши-
рення ринків збуту, продовольча безпека кра-
їни, здоров’я людей і збереження генофонду 
країни. Ефективне забезпечення якості й без-
печності продукції неможливе без застосу-
вання загальних механізмів єдиної системи 
управління. На думку багатьох міжнародних 
організацій, ХХІ ст. – епоха якості [1]. В умо-
вах вільної конкуренції розробка адаптивної 
моделі управління якістю та безпечністю з 
урахуванням ужиткових властивостей про-
довольчих товарів є досить актуальною і ха-
рактеризує економічну стабільність держави. 
Проблема, яка висвітлюється у даній статті, 
стосується формулювання номенклатури по-
казників якості варених ковбасних виробів, і 
для її вирішення необхідно вивчати споживні 
властивості ковбасних виробів. 

Одним із найбільш суттєвих факторів, які 
враховуються при товарознавчій оцінці якості 
товару, визначенні його придатності до спо-
живання та ступеня задоволення потреб спо-
живачів, є оцінка нешкідливості продукції [2]. 
Формулювання та класифікація показників, 
що впливають на якість і безпечність харчо-
вих продуктів, є ключовим елементом при 
виробництві нових видів товарів, бо саме та-
кий підхід дозволяє захистити продукцію від 
біологічних, фізичних і хімічних ризиків від 

сировини до споживання, забезпечує ефектив-
ність їх виробництва й обігу та задоволеність 
потреб споживачів. 

Метою роботи є розробка номенклатури 
показників якості для забезпечення мініміза-
ції потенційних ризиків споживання на новий 
вид ковбаси вареної. У статті наведено класи-
фікацію властивостей варених ковбасних ви-
робів (рис. 1), які характеризують не тільки 
натуральні (фізичні, хімічні, біологічні тощо) 
властивості продукту, а й враховують товарні 
(корисність, вартість) і ужиткові (утилітарні, 
естетичні), які не регламентуються норматив-
но-технічною документацією, але є неодмінно 
важливими для споживачів. Слід зазначити, 
що формулювання властивостей варених ков-
басних виробів, у першу чергу залежить від 
сфери промислового виробництва. Логістич-
ний підхід дозволив виявити всі потенційні 
фактори взаємовпливу різних етапів життє-
вого циклу на готовий продукт, у тому числі 
небезпечні фактори. Таким чином, комплексна 
товарознавча оцінка якості має враховувати 
всі ужиткові властивості варених ковбасних 
виробів – натуральні властивості продукту, які 
зумовлюють задоволення певних потреб спо-
живача.

У ході анкетування споживачів визначено 
значимість факторів, що впливають на вибір 
покупців окремого виду варених ковбасних 
виробів, таких як інформація про склад ковба-
си (62 %), ціну на товар (21 %) і відповідність 
продукту вимогам ДСТУ (17 %). Аналіз цих 
факторів дозволяє сформулювати показники 
якості варених ковбасних виробів, які необ-
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хідно оцінити з метою визначення відмінності 
показників якості й безпечності ковбаси варе-
ної з використанням нуту від традиційної та 
проведення комплексної товарознавчої оцінки 
ужиткових властивостей розробленої ковбаси 
вареної задля виявлення переваг нового про-
дукту і його подальшого перспективного ви-
робництва та використання. З метою встанов-
лення відповідності ужиткових властивостей 

продукту вимогам споживачів вивчені основна 
та допоміжна сировина, сутність виробничого 
процесу, умови зберігання і реалізації. Реалі-
зація поставленого завдання вимагає систе-
матизації номенклатури показників на основі 
моделі Кано (рис. 2), що дозволить оцінити не 
тільки якість ковбасних виробів, а й ступінь 
задоволеності споживацьких потреб.
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Рис. 1. Класифікація властивостей варених ковбасних виробів
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Рис. 2. Номенклатура показників, за якими визначається якість ковбасних  
виробів і ступінь задоволеності споживацьких потреб
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Розроблення номенклатури показників від-
повідно до моделі Кано оцінюється за допо-
могою обов’язкових, очікуваних і захоплю-
ючих груп властивостей і надає можливість 
спостерігати за змінами показників, що фор-
мують якість і безпечність залежно від складу 
сировини в рецептурі. На основі аналізу вимог 
споживачів щодо ужиткових властивостей ва-
рених ковбасних виробів здійснюється про-
цес управління якістю у сфері промислового 
виробництва через моніторинг факторів, що 
впливають на ужиткові властивості продукції 
[2].

Запропонований цикл показників являє со-
бою взаємопов’язану систему, що в комплексі 
характеризує ужиткові властивості продукту 
та об’єктивно відображає абсолютні, дійсні 
та платоспроможні потреби споживачів. На-
ведена система показників є характеристикою 
якості та безпечності ковбаси вареної і дово-
дить необхідність ідентифікації тих, на яких 
можливе виникнення небезпек і погіршення 
якості, враховуючи всі етапи життєвого циклу 
з метою їх своєчасного усунення. 

З усього переліку запропонованого циклу 
показників відокремили «найбільш значимі», 
щоб запобігти тенденції контролю занадто ве-
ликої кількості точок. При ретельному моніто-
рингу в роботі із 22 контрольних точок лише 8 
обрані критичними за допомогою дерева при-
йняття рішень, а саме [3]: 

• зростання мікроорганізмів при посолі;
• велика кількість внесеного нітриту нат-

рію;
• надходження сторонніх домішок при пе-

ремішуванні фаршу;
• неповне знищення мікрофлори при тер-

мообробці;
• зростання мікроорганізмів всередині та 

ззовні батону при охолодженні;
• зростання мікрофлори на стадії пакуван-

ня й маркування;
• потрапляння сторонніх фізичних і хіміч-

них домішок на стадії пакування і маркування;
• ушкодження оболонок, розвиток мікро-

організмів на поверхні.
Логістичний підхід дозволив виявити всі 

потенційні фактори взаємовпливу різних ета-

пів життєвого циклу на готовий продукт, у 
тому числі небезпечні фактори. З огляду на те, 
що робота орієнтована на створення концепції 
мінімізації потенційних небезпек, ми свідомо 
користувалися загальними принципами систе-
ми ХАССП, впровадження якої описується в 
стандарті ІSО 2000:2005. 

Упровадження системи ХАССП у рамках 
упровадження системи менеджменту якості є 
доцільною не тільки для споживачів, але й для 
самого підприємства. Доведено, що ХАССП 
дає впевненість, що безпека харчових продук-
тів забезпечується ефективно. Вона дозволяє 
підприємствам зосередитися на безпеці про-
дукту як на вищому пріоритеті, і планувати 
запобігання несправності, замість того, щоб 
чекати, поки ці проблеми з’являться. 

Таким чином, систематизація номенклату-
ри показників на основі моделі Канооб дозво-
лила обґрунтувати критичні точки контролю 
небезпечних чинників за концепцією «поле – 
споживач» і запропонувати концептуальну мо-
дель забезпечення доцільного функціонуван-
ня системи управління якістю та безпечністю 
при виробництві ковбаси вареної. 
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