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ОСНОВНТИЙ ЗМІСТ 
1. Складові якості продукції 

Якість продукції ресторанного господарства формується ще на стадії 

розробки певного виду продукції й закладається в нормативно-технічну 

документацію, потім забезпечується на стадії виробництва, підтримується на 

стадії зберігання, транспортування й реалізації.  

Забезпечення заданого рівня якості продукції залежить від багатьох 

факторів, і насамперед від чіткості сформульованих у нормативно-технічній 

документації вимог до якості продукції, якості первинної сировини 

(напівфабрикатів), досконалості рецептури й технології, дотримання 

технологічної дисципліни, рівня технічної оснащеності виробництва, 

кваліфікації кадрів, організації виробництва й обслуговування, ефективності 

контролю якості продукції на всіх стадіях її виробництва, ефективності 

механізму стимулювання випуску високоякісної продукції. 

Якість продукції ресторанного господарства формується ще на стадії 

розробки певного виду продукції та закладається в нормативно-технічну 

документацію. Забезпечення заданого рівня якості продукції залежить, 

насамперед, від сформульованих у нормативно-технічній документації вимог 

до якості продукції, якості первинної сировини, досконалості рецептури й 

технології, дотримання технологічної дисципліни, рівня технічної оснащеності 

виробництва, кваліфікації кадрів, організації виробництва, ефективності 

контролю якості продукції на всіх стадіях виробництва. 

Забезпечення якості продукції включає в себе взаємопов'язані і 

взаємозалежні стадії та операції - від приймання сировини до зберігання та 

реалізації готової продукції. 

Якщо рецептура складена невдало, технологія не відпрацьована, то навіть 

за належної якості сировини й високої кваліфікації працівників видати якісну 

продукцію при масовому виробництві практично неможливо. 

Забезпечення якості продукції включає в себе взаємопов’язані і 

взаємопідлеглі стадії та операції — від приймання сировини до зберігання і 

реалізації готової продукції.  



Навіть тільки одна незадовільне викопана операція в технологічному 

процесі виробництва продукції може зіпсувати решту високоякісної роботи і не 

дозволить одержати продукцію належної якості. А тому необхідно чітко 

дотримуватися технологічної дисципліни, запропонованої нормативно-

технічною документацією, контролювати якість виконання не тільки всього 

технологічного процесу, але й якість виконання проміжних операцій. 

Для стабільного випуску продукції високої якості необхідно також 

підвищувати технічну оснащеність підприємств, автоматизувати технологічні 

процеси, удосконалювати господарський механізм управління якістю 

продукції. 

 

2.Основні поняття, терміни і визначення 

Якість продукції — це сукупність властивостей продукції, що 

обумовлюють її придатність задовольняти певні потреби у відповідності зі 

своїм призначенням. Техніко-економічне поняття «якість продукції» охоплює ті 

властивості продукції, що пов’язані з можливістю задоволення продукцією 

певних суспільних або особистих потреб відповідно до її призначення. У цьому 

випадку продукція розглядається як результат процесу трудової діяльності, що 

має корисні властивості, отриманий у визначеному місці за певний інтервал 

часу та призначений для використання з метою задоволення певних потреб сус-

пільного або особистого характеру. 

Якщо керуватися стандартним визначенням і врахувати специфіку 

продукції ресторанного господарства, під якістю продукції ресторанного 

господарства варто розуміти сукупність властивостей продукції, що 

обумовлюють її придатність для забезпечення нормальної життєдіяльності 

людського організму, тобто задоволення фізіологічних потреб людини в їжі й 

енергії з урахуванням правил раціонального харчування. Продукція 

ресторанного господарства має чимало властивостей, які можуть проявлятися 

під час її створення і споживання — розробки, виробництва, зберігання, 

транспортування, використання. 



Властивість продукції — це її особливість, що може виявлятися при її 

створенні, експлуатації або споживанні. Сукупність властивостей допомагає 

відрізнити один вид продукції від іншого. Властивості продукції можна 

поділити на прості й складні. До простих належать смак, зовнішній вигляд, 

колір; до складних — перетравленість, засвоюваність, калорійність та ін. 

Якість продукції можна визначити як сукупність технічних, техно-

логічних і експлуатаційних характеристик продукції, за допомогою яких вона 

відповідатиме вимогам споживача. Вимір якості в цьому випадку передбачає 

визначення й оцінку ступеня від довідності продукції цієї 

сукупності характеристик. 

Оцінюють якість продукції за допомогою показників якості. 

 

3.Планування та забезпечення якості продукції 

Під плануванням якості продукції треба розуміти встановлення завдань з 

випуску продукції належної якості за певний проміжок часу або постійно.  

При плануванні якості продукції встановлюють такі завдання: 

- на розробку й виробництво нових зразків продукції вищими 

показниками якості; 

- на випуск продукції належної якості, атестованої за вищою категорією 

якості; 

- на збільшення обсягу випуску найважливіших видів продукції високої 

якості; 

- на поліпшення окремих показників якості продукції, що випускається. 

При плануванні якості «продукції значення планових показників мають 

бути погоджені з наявними результатами виробництва продукції. 

Предметом планування якості продукції є показники, що характеризують 

продукцію на всіх стадіях її функціонування. Ці показники виражені у 

спеціальних завданнях з поліпшення якості продукції зростання обсягу 

виробництва, у планах випуску продукції і технічного розвитку виробництва, 

стандартизації, у науково-дослідних роботах. 



Система показників для планування якості продукції має деякі роз-

ходження залежно від рівня управління системою ресторанного господарства. 

Найважливішими завданнями планування якості продукції є: досягнення і 

перевищення технічного рівня та якості кращих підприємств, своєчасна заміна 

або зняття з виробництва застарілих виробів, забезпечення чіткого дотримання 

стандартів, технічних умов, збірників рецептур, виготовлення продукції вищої 

якості, зниження відходів при виготовленні продукції, зростання надійності 

продукції. 

Плануючи підвищення якості продукції, до роботи долучаються всі цехи і 

служби підприємства, а проекти планів робіт узгоджуються з усіма 

підрозділами підприємства. 

Керування якістю продукції — це вже конкретні дії, що здійснюються 

при створенні продукції, вони призначені для того, щоб забезпечити 

необхідний рівень якості.  

При керуванні якістю продукції об’єктами керування є процеси, від яких 

залежить якість продукції. Ці процеси відбуваються на стадії приймання 

сировини і напівфабрикатів і на стадіях створення, зберігання, реалізації та 

споживання продукції. Вироблення управлінських рішень здійснюється на 

підставі інформації про фактичний стан процесу виробництва і його 

відповідність необхідним характеристикам. 

Нормативну документацію, що регламентує значення показників якості 

продукції, технічну документацію, що встановлює вимоги до процесів 

розробки, виробництва, зберігання і реалізації продукції, варто розглядати як 

програму керування якістю продукції. Керуючі дії мають бути спрямовані або 

на збереження фактичного стану керованого процесу, або на коригування цього 

процесу. 

Для успішного керування якістю продукції можна використовувати 

створену за минулі роки систему, що являє собою сукупність організаційних, 

технічних, наукових, економічних і соціальних заходів. Система охоплює все 

— людей, технічні пристрої, матеріальні засоби, інформацію. 



Основним моментом керування якістю продукції є точне визначення 

вимог до продукції. Далі йде чіткий розподіл завдань, забезпечення контролю 

якості на кожному етапі між підрозділами підприємства. 

Методи керування якістю включають методи класифікації й визначення 

показників якості, вибірковий контроль, методи керування виробничим 

процесом, обробку даних про якість продукції, розробку стандартів, 

статистичні методи. Важливо зрозуміти, що керування якістю не обмежується 

вибірковим контролем, який широко використовується на підприємствах 

ресторанного господарства. 

 

4. Органолептичний контроль якості продукції 

Незважаючи па свою суб'єктивність, органолептичний аналіз 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. 

При проведенні органолептичного аналізу якість кулінарної продукції 

оцінюють, як правило, за такими показниками: зовнішнім виглядом (у т. ч. за 

кольором), консистенцією, запахом і смаком. Для деяких груп виробів уводять 

додаткові показники: прозорість (чай, желе), вид на розрізі (м'ясні, 

фаршировані вироби, тістечка, кекси та іи.), забарвлення кірочки і стан 

м'якушки (борошняні кондитерські й булочні вироби) та ін. 

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), 

ступінь однорідності (однорідна, пластівцеподібпа, сироподібна), механічні 

властивості (еластична, пружна, пластична та ін.), які визначають оглядово 

(рідка, піиоутворююча 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); терпкість — відчуття, що виникає в 

порожнині рота при стягуванні (зморщуванні) внутрішньої його поверхні, що 

супроводжується зазвичай появою в роті сухості. 

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, сильносоло- ний).  

Смакові відчуття, що викликають харчові продукти, є, як правило, 

результатом впливу двох або більше основних смаків на смакові рецептори. 

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.  

Органолептична оцінка страв і кулінарних виробів може дати точні 

результати за умови правильної методики її проведення і дотримання низки 

правил, викладених у Методичних вказівках з лабораторного контролю якості 

їжі. 

Кількість страв чи виробів, що піддаються перевірці одночасно, має бути 

незначною, тому що через стомленість вразливість органів чуттів швидко 

знижується, спостерігається їхня адаптація (звикання) до певного подразника. 

На вразливість органів смаку впливає температура повітря в приміщенні: 

при температурі вище 36 °С знижується вразливість до кислого і гіркого смаків, 

при температурі нижче 15 °С ускладнюється виявлення солоного смаку. Різко 

знижується чутливість смакових рецепторів при охолодженні поверхні язика до 

0 °С або при нагріванні до 45 °С. 

Показники якості контрольованих страв і виробів оцінюються в такій 

послідовності: показники, що оцінюються візуально (зовнішній вигляд, колір), 

запах, консистенція, потім властивості, які оцінюються в порожнині рота (смак 

і деякі особливості консистенції — однорідність, соковитість та ін.). 

Рідкі страви для органолептичної оцінки ретельно перемішують, 

наливають у загальну тарілку, оцінюють зовнішній вигляд, потім члени комісії 

беруть пробу у свої тарілки однією ложкою, а іншою дегустують. 

 Щільні страви (другі, холодні, солодкі) після оцінки зовнішнього вигляду 

иа загальній тарілці нарізають шматками, які перекладають у свої тарілки для 

дегустації. Характеризуючи зовнішній вигляд, звертають увагу па конкретні 



ознаки цього показника, такі як форма і її утримання у готовій страві, стан 

поверхні, вид па розрізі (зламі), старанність оформлення страви та ін. 

Визначаючи запах, виокремлюють його характер та інтенсивність. 

Оскільки під тривалим впливом організм перестає сприймати запахи, парто 

брати до уваги лише перше враження (відчуття). Дуже важливо 

«вловити» появу сторонніх запахів, невластивих виробам, що практично завжди 

свідчить про їхню дефектність. 

Усі показники якості продукції (зовнішній вигляд, колір, консистенція, 

запах, смак) оцінюються за п’ятибальною системою: 5 — «відмінно»; 4 — 

«добре»; 3 — «задовільно»; 2 — «погано»; 1 — «дуже погано» або 

«незадовільно». Загальна оцінка виводиться як середнє арифметичне з точністю 

до одного знака після коми. 

Страви, що мають більш значні відхилення від вимог кулінарії, але  

 


