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Назва курсу Кваліметрія харчових виробництв 

Адреса 

викладання курсу 

вул. Дорошенка, 41, м. Львів 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет 

Кафедра ґрунтознавства і географії ґрунтів 

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

18 Виробництво та технології 

181 Харчові технології 

Викладач курсу Бонішко Оксана Станіславівна – кандидат хімічних наук, доцент кафедри 

ґрунтознавства і географії ґрунтів 

Контактна 

інформація 

викладача 

e-mail: oksana.bonishko@lnu.edu.ua 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/bonishko-oksana-stanislavivna  

https://scholar.google.com.ua/citations?user=LSjz7HEAAAAJ&hl=en  

Консультації по 

курсу 

відбуваються 

Консультації відбуваються в день проведення лекцій і практичних занять, або за 

попередньою домовленістю за адресою: вул. Дорошенка, 41, кім. 30а. або онлайн 

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/ 

Інформація про 

курс 
Навчальний курс «Кваліметрія харчових виробництв» є вибірковою 

дисципліною з циклу професійної та практичної підготовки для галузі знань 18 

– Виробництво та технології зі спеціальності 181 Харчові технології освітньої 

програми магістра, яка викладається в 1 семестрі в обсязі 4 кредитів (за 

Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

курсу 
Курс розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців харчових 

технологій поняття якість харчової продукції як один з найважливіших 

чинників успішної діяльності будь-якого виробництв та вміння оцінити якість 

продукції, стан та перспективи розвитку виробництва з урахуванням кількісної 

оцінки якості товарів і динаміки ринку. Застосування кваліметричної оцінки  

якості продуктів харчування дозволяє встановити залежність між якістю  

продукції та її вартістю, кількісно оцінювати перспективність технологічних 

розробок на ранніх стадіях їх проведення, здійснювати більш обґрунтований 

вибір найкращої продукції з декількох видів альтернативної або однотипної. 

Мета та цілі курсу Метою курсу «Кваліметрія харчових виробництв» є системи спеціальних 

теоретичних знань та практичних навичок з кваліметрії, що вивчає, розробляє 

принципи та методи кількісної оцінки якості продукції.  

Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

 уміння оцінити рівень якості продукції;  

 уміння проводити заходи щодо підвищення якості продукції;  

 уміння використовувати нормативні правові документи у своїй діяльності; 

 уміння збирати та обробляти дані для встановлення вимог до точності 

показників; 

 розробка методів визначення чисельних значень показників якості 

продукції,   

 розробка єдиних методів виміру та оцінки показників якості;  

 розробку одиничних, комплексних та інтегральних показників якості 

продукції.  

Література для 

вивчення 
Методичне забезпечення 

1. Кваліметрія : навч. посіб. / В. Р. Куць, П. Г. Столярчук, В. М. Друзюк ; М-во 

mailto:oksana.bonishko@lnu.edu.ua
https://geography.lnu.edu.ua/employee/bonishko-oksana-stanislavivna
https://scholar.google.com.ua/citations?user=LSjz7HEAAAAJ&hl=en
https://geography.lnu.edu.ua/course/heohrafiia-gruntiv-z-osnovamy-gruntoznavstva-106
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дисципліни освіти і науки, молоді та спорту України, Нац. ун-т «Львів. політехніка». – Л. : 

Вид-во Львів. політехніки, 2012. – 256 с. 

2. Боженко Л., Гутта О.Й. Управління якістю, основи стандартизації та 

сертифікації продукції. Навч. посібник. Львів, 2001. 176 с. 

3. Давидова О. Ю. Писаревський І. М. , Ладиженська Р. С. Управління якістю 

продукції та послуг у готельно-ресторанному господарстві: навч. Посібник. 

Харк. нац. акад. міськ. госп-ва. Х. : ХНАМГ, 2012. 414 с. 

4. Опорний конспект лекцій «Кваліметрія» [Електронний ресурс] / Укладачі : 

Д. М. Одарченко, Є. Б. Соколова – Електрон. дані. – Х. : ХДУХТ, 2020. 46с. 

5. Основи теорії кваліметрії [навч. посіб.] / В. Т. Циба. – Київ : Інститут змісту 

і методів навчання МО України, 1997. – 160 с. 

6. Ціж Б. Р., Байцар Р. І. Основи кваліметрії. Львів: ФОП Корпан Б. І., 2008. 

110 с. 

7. Черевко О. І. , Крайнюк Л. М., Касілова Л. О. та ін. Методи контролю якості 

харчової продукції : навч. посіб. Суми: університетська книга, 2012. 512 с. 

8. Шаповал М.І. Менеджмент якості: Підручник. К.: Т-во «Знання» КОО, 

2001. 475 с. 

Базова література 

9. Бичківський Р. Управління якістю: навч. посіб. ДУ «Львівська політехніка», 

2000. 329 с. 

10. ДСТУ ISO 9000:2007 Системи управління якістю. Основні положення та 

словник термінів (ISO 9000:2005, IDT). Чинний від 01.01.2008. К.: 

Держспоживстандарт України, 2008. 28 с.  

11. ДСТУ 2925-94. Якість продукції. Оцінювання якості. Терміни та 

визначення. – Чин. від 01.01.1996. К.: Держстандарт України, 1995. 25 с. 

Допоміжна література 
12. Гегель Г.В.Ф. Логіка. В кн.: Гегель Г.В.Ф. Твори. Т.І.М. Л.: Держвидав, 

1929. 

Тривалість курсу Один семестр 

Обсяг курсу 120 загальних годин, з них 48 години аудиторних занять (з них 32 год. лекцій, 16 год. 

лабораторних робіт) і 72 години самостійної роботи. 

Очікувані 

результати 

навчання 

Після завершення цього курсу студент повинен навчитися таких умінь та знань 

:  

знання і розуміння:  

 основних понять та термінів щодо кваліметрії;  

 сутності кваліметрії та прогнозування якості товарів;  

 особливостей методики кількісної оцінки якості товарів;  

 загальних та спеціальних методів кількісної оцінки якості товарів;  

застосування знань і розумінь:  

 уміння використовувати загальні та спеціальні методи кваліметрії;  

 уміння приймати обґрунтовані самостійні рішення про відповідність  

 товарів нормативним вимогам; визначати коло завдань в межах своєї 

компетентності у визначенні якості товарів;  

 уміння обирати методи визначення якості товарів;  

 уміння здійснювати відбір проб і зразків для досліджень якості товарів;  

 уміння здійснювати контроль та аналіз якості товарів;  

Вивчення курсу сприяє розвитку таких надпрофесійних навичок (soft skills): 
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когнітивна гнучкість, професійна самопрезентація, критичне мислення, уміння 

працювати в колективі. 

Ключові слова Якість продукції, якість праці, стандарти ДСТУ, ISO, методи кваліметрії 

Формат курсу Очний  

Теми Подано в схемі курсу 

Підсумковий 

контроль, форма 
Залік 

Пререквізити Для вивчення курсу студенти потребують базових знань з технології харчових 

виробництв 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть викорис-

товуватися під час 

викладання курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-ілюстративний метод, 

опора на життєвий досвід).  

Практичні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні методи, 

методи аналізу і симнтезу. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих результатів, 

формулювання висновків. 

Необхідне 

обладнання 

Ноутбук, мультимедійний проектор,стандарти яксотіхарчових продуктів,  

Критерії 

оцінювання  

Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою.  

Бали нараховуються за наступним співвідношенням:  

• лабораторні роботи: максимальна кількість балів_88_. Всього 4 заняття по 22 балів. 

Студенти отримують завдання до заняття, виконують його, оформляють в зошиті та 

доповідають про результати дослідження, захищають (питання-відповідь на 

наступному занятті). 

• контрольні заміри (модулі): максимальна кількість балів _22_. Всього 2 модуля по 11 

балів. Модуль проводиться в тестовій формі системі Google Форми, містить 22 

тестових завдання, правильна відповідь оцінюється в 0,5 балів. 

 • залік: виставляється згідно результатів роботи впродовж курсу. Максимальна 

кількість балів_100_ 

• самостійна робота - опрацювання літератури, поглиблене вивичення тем курсу, 

підготовка до модулів та завдань до лабораторних робіт. 

Підсумкова максимальна кількість балів__100___ 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані дотримуватися 

усіх строків, визначених для виконання усіх видів письмових робіт, передбачених 

курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час контрольних робіт та 

екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Реферати повинні 

мати коректні текстові посилання на використану літературу. Виявлення ознак 

академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є підставою для її 

незарахуванння викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, карантин) навчання 

може відбуватись в он-лайн формі  

Питання до іспиту Питання до модуля 1 

1. Опишіть методи кваліметрії. 

2. В чому полягає нормативне забезпечення оцінювання якості продукції. 

3. Опишіть історію сприйняття поняття  якості у ХХ-ХХІ століттях. 

4. Назвіть 3 види якості. 

5. Як класифікують промислову продукцію? До якої групи належать харчові 

продукти? 
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6. Назвіть основні показники якісного харчового продукту. 

7. Під час виробництва продукції, які показники якості є важливими? 

8. Під час споживання продукції, які показники якості є першочерговими, а які 

другорядні?  

9. Якими показниками оцінюють перший клас продукції? Розшифруйте їхнє 

значення. 

10. Що таке показник призначення? Як оцінюють ним корисну роботу кухонних 

приладів та харчової сировини? 

11. Що таке показник надійності? За якими параметрами оцінюють другий клас 

промислової продукції? 

12. Що визначає показник технологічності та трудомісткості виробництва? 

13. Охарактеризуйте показник ергономічності продукції за 4 чинниками. 

14. Якими параметрами оцінюють  економічнійсть виробу? 

15. Що таке стандартизовані, уніфіковані та оригінальні складові частини 

виробу? 

16. Стадії життєвого циклу продукції (вкажіть 11 етапів). Яка роль споживача і 

виробника на цих стадіях? 

17. Охарактеризуйте спільні та відмінн риси стадій “маркетинту та ринку” і 

“експлуатації продукції та споживання послуги”. 

18. Які спільні риси стадій “проектування та розробки продукції” і 

“виробництва продукції”. 

19. Етапи оцінювання якості продукції. 

20. Диференційний метод оцінки якості. Як визначають приналежність виробу 

до базового рівня?  

21. Комплексний метод оцінки якості. Як використовують дерево властивостей 

для визначенні вагомості параметра? 

22. Інтегральний метод оцінки якості.  

23. Різновиди рівнів якості продукції. 

24. Принципи кількісного визначення якості. 

25. Назвіть застарілі терміни та нову концепцію в статистичному аналізі 

продукції. 

26. Види невизначеностей. 

27. Обчислення за типом А. 

28. Обчислення за типом В. 

29. Як визначають довірливий інтервал? 

30. Етапи управління якістю. Види контролю якості. 

31. Національні концепції (США, Японії) та міжнародні стандарти управління 

якості. 

32. Модель управління якістю за Е. Демінгом. 

33. Цикл Демінга та ланцюгова реакція Демінга. 

34. Принципи Демінга. 

35. Труднощі, перепони та хвороби при управлінні якістю. 

36. Модель управління якості за Джураном. 

37. Модуль управління якості за Фейгенбаумом. 

38. Програма управління якістю Кросбі. 

39. Програма управління якістю Ісікави. 

40. Програма управління якістю Тагучі. 

41. Українська асоціація якості. Українське товариство якості. 

42. Система бездефектного виготовлення продукції. Львівська система. 
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Дніпропетровська система. 

 

Питання до модуля 2 

1. Дерево властивостей: структура, групи властивостей, форми. 

2. Чотири принципи кваліметрії в управлінні якості. 

3. Історія формування міжнародної організації зі стандартизації. 

Основоположники цієї організації та їх роль в комітетах.  

4. Основоположні принципи міжнародної організації ISO серії 9000.  

5. Процесний підхід до управління якістю, його переваги. 

6. Основні системи управління за стандартом ISO серії 9000.  

7. Основні принципи стандарту ISO 22000.  

8. Міжнародна електротехнічна комісія та Європейські організації з якості 

та стандартизації : заснування, завдання, стандарти, членство України в 

організації. 

9. Поняття TQM, мета й основні складові концепції Загального управління 

якістю. 

10. Якість «п’яти  m» в TQM та взаємозв’язки складових частин. Правило 

10 витрат. 

11. Етапи розвитку концепції Загального управління якістю TQM.  

12. Принципи (12), на яких базується TQM як ідейний зміст філософії. 

13. Базові та сучасна концепції TQM та основні її складові.  

14. Європейська премія якості: нагороди та заснування. Група критеріїв 

«Результати» 

15. Європейська премія якості: категорії та оцінювання. Група критеріїв 

«Можливості» (забезпечення результатів) 

16. Загальні тенденції та цілі національних премій у сфері якості. 

17. Основні категорії та їх вагомість в національній премії Болдріджа. 

18. Що розуміють під «якістю праці». Складові результату праці.  Які 

умови є підставою для збільшення посадового окладу співробітника за 

результатами оцінки його трудової активності. 

19. Що розуміють під «якістю проектів». Складові компоненти якості 

проекту.  

20. Як забезпечують якість продукту при виконанні «якості проекту»? Що 

таке специфікація? 

21. Назвіть методи контролю якості проекту та охарактеризуйте їх. Технічна 

інспекція. Лабораторія. Самоконтроль. 

22. Етапи гігієнічної експертизи. 

23. Мета, підстави експертизи харчових продуктів. 

24. Види експертиз харчових продуктів та їх основні вимоги та завдання. 

25. Поняття та принципи системи НАССР, її стратегія та переваги.  

26. Розробка системи НАССР та 5 кроків до впровадження семи принципів 

НАССР. 

27.  «Життєвий цикл» реалізації принципів НАССР. Вимоги до системи 

НАССР.  

28. Види ризиків при виробництві харчових продуктів та їх аналіз в системі 

НАССР. 

29. Система моніторингу в НАССР. 

30. Управління документацією в системі НАССР.  

31. Стандарти безпеки харчових продуктів за системою НАССР. 
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32. Фальсифікація харчових продуктів. Їх різновиди. 

Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано після завершення курсу. 
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 Змістовний модуль 1 

1-ий 

Тема 1. Кваліметрія як наука про оцінку якості. Поняття якість  

Класифікація якості промислової продукції. . Розділи, принципи, 

методи кваліметрії.  

Лекція 1-7 4 

До 

модуля 1 

Характеристика якості та властивості продукції. Трактування 

якості за визначенням державних, міжнародних стандартів та 

відомих вчених. Визначити клас продукції. 

Лр/р1 1, 4-7 4 

2 тижні 

Історія розвитку змісту поняття якість. С/р 1, 2, 12 8 До 

модуля 1 

2-ий 

Тема 2.  Система якості продукції. Показники якості 

продукції. Показники надійності. Показники технологічності. 

Ергономічні та економічні показники. Патентно-правові 

показники. Життєвий цикл продукції. Петля якості. 

Лекція 1, 4-7 4 

Міра властивостей продукції та її характеристика.. 

Показники якості продукції 
С/р 5-7, 13 8 

До 

модуля 1 

3-ий 

Тема 3. Етапи оцінки якості продукції. Методи кваліметрії.  

Класифікація методів кваліметричної оцінки. Експертна 

кваліметрія. Індексна кваліметрія. Способи знаходження 

коефіцієнта вагомості. Базовий зразок. Еталонний зразок 

Лекція 5-7, 9 4 

Побудова дерево властивостей. Статичстичний метод оцінки 

якості продукції за фізико-хімічним складом, визначити 

стандартну невизначеність за типом А,  відносну стандартну 

невизначеність.  

Лр /р2  4 

 

Тиждень  

Методи розрахунку коефіцієнтів вагомості.  С/р 5-9 8 До 

модуля 1 

4-ий 

Тема 4. Вірогіднісно-статистична кваліметрія. Принципи 

кількісного визначення в кваліметрії. Способи статистичної 

оцінки якості продукції. Стандартна невизначеність за типом 

А і затипом В. 

Лекція 5-9 4 

Підготовка до модуля 1. С/р  8  

 Написання модуля 1     

 Змістовний модуль 2 

5-ий 

Тема 5. Еволюція управління якістю продукції. TQC, ISO, 

CWQC. Зарубіжні моделі управління якістю. 
Лекція 3,  4 

До 

модуля 2 

Алгоритм комплексної оцінки якості продукції. Експертний 

висновок про якість харчового продукту (мясо, хліб, молоко). 

Оцінити якість готової страви  комплексним методом з 

використанням 5 параметрів та виділити їх за вагомістю 

Лр /р3 2, 4 4 

Тиждень  

Етапи алгоритму оцінювання якості за спрощеним методом С/р 5-7, 9, 13 8 До 

модуля 2 

6-ий 

Тема 6. Національні моделі якості. Американська, японська 

та українська моделі якістю. Методи контролю якості проекту 
Лекція  5-7 4 

Міжнародні премії  у сфері якостті С/р 5-8 8 До 

модуля 2 

7-ий 

Тема 7. Стандартизація як основний гарант якості 

продукції. Система стандартів ISO, IEC. Концепція 

загального управління якістю = TQM 

Лекція 5-7 4 

Визначення конкурентоспроможності продукції підприємств. Лр /р4 2, 4 4 Тиждень  
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Оцінити конкурентоспроможність продукції компанії за 

економічними параметрами та критеріями товарів 

Основні показники якості продукції подано в стандартах С/р 5-7, 24 9 До 

модуля 2 

8-ий 

Тема 8. Система НАССР. 12 принципів системи НАССР. Лекція 5-7 4 

Трактування понять “ продовольча безпека”, “продовольчий 

кошик”, “продовольча незалежність”, “раціональні норми 

споживання харчових продуктів 

С/р 
5-7, 13, 

19 
9 

До 

модуля 2 

 Написання модуля 2     

 Залік     

 


