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ВСТУП 

 

Актуальність теми дослідження. У сучасних умовах конкурентного 

середовища забезпечення високої якості продукції та безпечності продовольчих 

товарів є ключовою передумовою успішного функціонування підприємств 

роздрібної торгівлі. Ринок харчових продуктів характеризується швидкими 

змінами, посиленням державних вимог до контролю якості, зростанням 

очікувань споживачів та необхідністю впровадження сучасних стандартів 

безпечності, зокрема принципів системи НАССР. У таких умовах особливої 

уваги потребує діяльність малих торговельних підприємств, що працюють у 

форматі продовольчих магазинів, де на якість продукції безпосередньо впливає 

кожен етап торговельно-технологічного процесу. 

ФОП Девко Г.М. (продовольчий магазин «Гастрономчик»), здійснює 

реалізацію широкого асортименту товарів повсякденного попиту, і саме тому 

питання ефективного управління якістю продукції є визначальним фактором 

його стабільної діяльності. Від належного контролю постачань, дотримання 

умов зберігання, організації внутрішнього контролю та культури 

обслуговування залежить не лише рівень задоволеності покупців, але й 

конкурентоспроможність підприємства на локальному ринку. З огляду на це, 

дослідження системи управління якістю в «Гастрономчику» є актуальним та 

має практичну значущість. 

Актуальність теми також зумовлена необхідністю удосконалення 

механізмів забезпечення якості у малому бізнесі, де обмежені ресурси та висока 

інтенсивність роботи створюють певні ризики для дотримання стандартів. 

Аналіз практики функціонування магазину дозволяє комплексно оцінити стан 

контролю якості, виявити проблемні аспекти та запропонувати дієві заходи 

щодо їх усунення. 

Аналіз останніх досліджень. Проблематика управління якістю продукції є 

предметом досліджень багатьох вітчизняних і зарубіжних учених. Значний 
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внесок у формування теоретичних засад забезпечення якості зробили Дж. 

Джуран, Е. Демінг, К. Ісікава, які розробили фундаментальні принципи 

тотального управління якістю (TQM), статистичного контролю та 

безперервного удосконалення процесів. 

Серед українських дослідників питання організації систем контролю 

якості та безпечності харчових продуктів розкриті у роботах М. Кужельного,         

В. Грисюка, О. Мниха, які аналізують методичні підходи до оцінювання якості, 

управління асортиментом та впровадження систем HACCP у закладах торгівлі. 

Проблеми забезпечення товарної безпеки, стандартизації та сертифікації 

харчової продукції досліджують Л. Шкромида, І. Дудник, Н. Гавриш, які 

акцентують увагу на важливості дотримання державних стандартів, 

технологічних норм і вимог санітарного законодавства.  

Особливості управління якістю в роздрібній торгівлі, зокрема у малих 

підприємствах та приватних торговельних точках, розглядають Т. Мазаракі, Н. 

Крикавська, І. Бережна. Їхні дослідження підкреслюють значення правильної 

організації асортименту, контролю умов зберігання і транспортування, а також 

ролі персоналу у забезпеченні відповідного рівня сервісу та якості товарів. 

Загалом сучасні наукові праці акцентують увагу на інтегрованих підходах до 

управління якістю продовольчих товарів.  

Мета і завдання дослідження. Метою дослідження є вивчення системи 

управління якістю продукції у ФОП (продовольчий магазин «Гастрономчик») 

та формування практичних рекомендацій щодо її оптимізації та підвищення 

ефективності. 

Для досягнення цієї мети ми визначили декілька взаємопов’язаних 

завдань теоретичного, методичного та організаційного характеру: 

– розглянути теоретичні засади управління якістю продукції у сфері 

торгівлі; 

– здійснити характеристику діяльності ФОП (продовольчий магазин 

«Гастрономчик»); 
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– проаналізувати організацію контролю якості на підприємстві; 

– визначити проблеми та недоліки у системі забезпечення якості 

продукції; 

– запропонувати напрями підвищення рівня якості та безпечності 

продовольчих товарів. 

Об'єктом дослідження є процес управління якістю продукції у ФОП 

«Гастрономчик». 

Предметом дослідження систему методів, механізмів та інструментів 

забезпечення якості товарів у діяльності магазину «Гастрономчик». 

Методи дослідження. Методологічну основу роботи становлять аналіз 

нормативних документів, порівняльний та економічний аналіз, статистична 

обробка даних, експертні оцінки, спостереження за процесами приймання, 

зберігання та реалізації продукції, анкетування споживачів, документальний 

аналіз, а також системний підхід і методи моделювання та прогнозування, що 

разом дозволяють комплексно оцінити ефективність управління якістю у ФОП 

«Гастрономчик» і розробити практичні рекомендації для її вдосконалення. 

Інформаційною базою дослідження є нормативно-правові акти України, 

що регулюють сферу торгівлі та забезпечення якості продовольчих товарів; 

наукові праці вітчизняних і зарубіжних дослідників з питань управління якістю 

продукції та організації торговельної діяльності; статистичні матеріали 

Державної служби статистики України; аналітичні звіти та методичні 

рекомендації щодо контролю якості продовольчих товарів; внутрішня 

документація ФОП (продовольчий магазин «Гастрономчик»). 

Практичне значення одержаних результатів дослідження полягає у 

можливості впровадження запропонованих рекомендацій у діяльність магазину 

«Гастрономчик», що сприятиме підвищенню рівня контролю якості, 

покращенню торговельного обслуговування та зміцненню конкурентних 

позицій підприємства. 

Наукова новизна отриманих результатів полягає у уточненні підходів до 
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управління якістю в малому продовольчому магазині та розробці практичних 

рекомендацій для ФОП «Гастрономчик» щодо вдосконалення контролю якості, 

асортименту та безпечності продукції. 

Структура та обсяг дипломної роботи. Дипломна робота складається із 

вступу, трьох розділів, висновків, списку використаних джерел.  
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РОЗДІЛ 1. ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ ПРОДУКЦІЇ 

ПІДПРИЄМСТВА 

 

1.1 Сутність поняття «якість продукції» та її роль у діяльності 

підприємства 

 

Якість продукції є одним із ключових чинників конкурентоспроможності 

підприємства та визначає його здатність задовольняти потреби споживачів на 

належному рівні. У сучасних умовах ринку, де споживач має широкий вибір 

товарів, саме якість стає основним критерієм, який формує довіру до 

підприємства, впливає на обсяги продажу та забезпечує стале функціонування 

бізнесу. 

У науковій літературі якість продукції трактується як сукупність 

властивостей товару, що визначають його придатність задовольняти конкретні 

потреби споживачів відповідно до свого призначення [5]. До таких 

властивостей належать безпечність, свіжість, смакові якості, відповідність 

стандартам, строк придатності, зовнішній вигляд, упаковка тощо. Для 

продовольчих товарів, які реалізує ФОП (магазин «Гастрономчик»), якість має 

особливе значення, оскільки безпосередньо впливає на здоров’я та добробут 

людей. Тому відповідність продукції санітарно-гігієнічним вимогам, наявність 

сертифікатів якості, дотримання температурного режиму зберігання є 

обов’язковими умовами діяльності магазину. 

У продовольчому магазині «Гастрономчик» формування належного рівня 

якості реалізується через декілька ключових напрямів. Насамперед це 

ретельний добір постачальників, які гарантують відповідність своєї продукції 

чинним стандартам та вимогам безпеки. Регулярна перевірка супровідної 

документації, ветеринарних та сертифікаційних документів дає змогу 

мінімізувати ризик надходження до продажу неякісних товарів. 

Другим важливим аспектом є організація належних умов зберігання та 
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реалізації продукції. У магазині «Гастрономчик» особлива увага приділяється 

дотриманню температурних режимів, строків придатності, умов 

транспортування та ротації товарів. Використання принципу FIFO («first in – 

first out») дає змогу уникнути псування товарів та забезпечує покупців свіжими 

продуктами [10]. 

Якість продукції також тісно пов’язана з рівнем обслуговування покупців. 

Привітність персоналу, оперативне реагування на потреби клієнтів, чистота 

торговельного залу та дотримання правил роботи з харчовими продуктами 

підвищують загальне враження від магазину та формують лояльність 

споживачів. У сфері роздрібної торгівлі продовольчими товарами довіра 

покупця є одним із головних активів підприємства, а її основою є саме якість 

продукції. 

Крім того, якість продукції безпосередньо впливає на економічні 

показники діяльності магазину. Реалізація свіжих і безпечних товарів 

забезпечує стабільний попит, зменшує втрати від списання прострочених 

продуктів, підвищує рентабельність та зміцнює позиції магазину на місцевому 

ринку. Натомість надходження товарів з порушеннями якості може призвести 

до фінансових збитків, втрати клієнтів і навіть адміністративної 

відповідальності. 

Якість продукції нерозривно пов’язана з економічними показниками 

діяльності магазину та його стратегічною стійкістю [22]: 

–конкурентна перевага: у сегменті роздрібної торгівлі, якість, поряд із 

ціною та локацією, є диференціюючим фактором, що зміцнює позиції магазину 

на місцевому ринку; 

– економічна ефективність: реалізація свіжих і безпечних товарів 

забезпечує стабільний попит і зменшує непередбачені витрати на утилізацію та 

списання прострочених продуктів. Це підвищує рентабельність та покращує 

показники управління запасами; 

– управління ризиками: надходження товарів з порушеннями якості може 
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призвести до фінансових збитків, втрати клієнтів, репутаційних втрат і навіть 

адміністративної чи кримінальної відповідальності (у випадку шкоди здоров'ю). 

У діяльності ФОП (магазин «Гастрономчик») якість продукції виступає 

стратегічним чинником успіху. Управління якістю повинно розглядатися як 

комплексний, системний процес, що охоплює не лише фізичний контроль 

товару, але й контроль постачальників, навчання персоналу та постійне 

вдосконалення стандартів обслуговування. 

Наданий рисунок 1.1 ілюструє послідовний процес управління запасами, 

який є критично важливим для мінімізації витрат та забезпечення 

безперервності виробництва/торгівлі. Цей процес включає: 

сировина/компоненти (товари від постачальників) – склад (задні приміщення, 

холодильники) – виробництво (нарізка, фасування, викладка) – контроль якості 

(перевірка ТП, зовнішнього вигляду на полицях) (табл. 1.1).  

 

Рис. 1.1 Послідовний процес управління запасами 

 

Мета процесу полягає у забезпеченні повної прозорості та 

контрольованості руху запасів на всіх етапах товарообігу – від моменту 

закупівлі до передачі товару кінцевому споживачеві. Підприємство повинно 

чітко знати, де саме знаходиться кожна партія продукції, у якому обсязі та в 

якому стані на поточний момент часу. Така поінформованість дає змогу 



10 

 

оптимізувати витрати, уникати надлишкових або дефіцитних запасів, 

зменшувати втрати від псування чи прострочення товарів, а також забезпечити 

безперервне задоволення споживчого попиту. Крім того, ефективний облік і 

контроль запасів підвищують точність планування закупівель, сприяють 

своєчасному поповненню асортименту й підвищують загальну 

конкурентоспроможність підприємства. 

Таблиця 1.1 

Етапи робочого процесу управління запасами 

Процес Значення в контексті торгівлі/виробництва 

Сировина та 

компоненти 

Початковий етап: матеріали, що закуповуються для подальшої 

переробки або комплектування товару. 

Складське зберігання 

(склад) 

Зона для обліку та фізичного зберігання сировини, комплектуючих 

або готової продукції. 

Виробництво 
Етап перетворення сировини на готовий продукт. (У торгівлі: 

фасування, підготовка до продажу). 

Контроль якості 
Перевірка готової продукції або товару на відповідність 

стандартам і вимогам перед реалізацією. 

 

Отже, у діяльності ФОП Девко Г.М. (магазин «Гастрономчик») якість 

продукції виступає стратегічним чинником успіху та визначальним елементом 

конкурентоспроможності торговельної точки на ринку продовольчих товарів. 

Високий рівень якості не лише формує довіру покупців і стимулює їхню 

лояльність, а й безпосередньо впливає на економічні результати підприємства, 

зокрема на обсяги продажу, рентабельність та ефективність використання 

ресурсів. 

Управління якістю продукції у цьому контексті повинно розглядатися як 

комплексний та системний процес, який включає декілька взаємопов’язаних 

напрямів. Перш за все, це контроль постачальників, що гарантує отримання 

продукції, яка відповідає чинним стандартам і санітарно-гігієнічним вимогам. 

Далі важливим етапом є організація умов зберігання та контролю залишків 
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продукції, що дозволяє мінімізувати втрати, запобігати псуванню товарів та 

забезпечувати своєчасну ротацію асортименту [8]. 

Не менш значущим є навчання персоналу: кваліфіковані та 

поінформовані співробітники здатні ефективно впроваджувати стандарти 

обслуговування, здійснювати контроль якості на всіх етапах торговельно-

технологічного процесу та оперативно реагувати на потенційні порушення або 

відхилення. Постійне вдосконалення внутрішніх стандартів обслуговування, 

процедур приймання товару, організації простору та логістики створює міцну 

основу для стабільного функціонування підприємства та його розвитку. 

Таким чином, комплексне управління якістю продукції у магазині 

«Гастрономчик» забезпечує не лише відповідність законодавчим та 

нормативним вимогам, а й формує стратегічні переваги, що дозволяють 

підприємству зміцнювати позиції на ринку, збільшувати частку постійних 

клієнтів та забезпечувати сталий економічний розвиток. 

 

 

 

1.2 Основні принципи та моделі управління якістю (ISO 9001, TQM, 

HACCP у сфері продовольчих товарів) 

 

Ефективне управління якістю продукції є невід’ємною складовою 

діяльності будь-якого підприємства, зокрема й тих, що працюють у сфері 

торгівлі продовольчими товарами. У сучасному ринковому середовищі 

підприємства мають можливість застосовувати різні підходи та моделі 

управління якістю, серед яких найбільш поширеними є стандарти ISO серії 

9000, концепція TQM (Total Quality Management) та система НАССР (Hazard 

Analysis and Critical Control Points), що особливо актуальна для продовольчого 

сектору. 

Кожна з цих моделей допомагає організувати внутрішні процеси таким 
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чином, щоб забезпечити стабільну якість продукції, підвищити ефективність 

діяльності підприємства, зміцнити довіру клієнтів і відповідати вимогам 

законодавства. Для підприємств роздрібної торгівлі, таких як ФОП (магазин 

«Гастрономчик»), використання зазначених систем дозволяє гарантувати 

безпечність харчових продуктів, оптимізувати взаємодію з постачальниками та 

удосконалити процес обслуговування покупців [1]. 

ISO 9001 як універсальний стандарт управління якістю. Стандарт ISO 

9001 належить до міжнародної серії стандартів ISO 9000 та встановлює вимоги 

до системи управління якістю (СУЯ) на підприємстві. Його головною 

особливістю є орієнтація на процесний підхід, який передбачає управління 

всіма взаємопов’язаними процесами підприємства з метою забезпечення 

стабільного результату. 

Основні принципи ISO 9001 включають: 

– орієнтацію на споживача, тобто необхідність постійного врахування 

його потреб; 

– лідерство керівництва у формуванні політики та культури якості; 

– залучення персоналу до вирішення питань якості; 

– процесний підхід та системне управління всіма видами діяльності; 

– постійне покращення; 

– прийняття рішень на основі доказів; 

– ефективну взаємодію з постачальниками [4]. 

Для магазину «Гастрономчик» впровадження принципів ISO 9001 може 

проявлятися у стандартизації внутрішніх процедур приймання товарів, 

перевірці супровідної документації, управлінні рекламаціями та налагодженні 

чіткої взаємодії між продавцями, постачальниками й адміністрацією. Навіть без 

офіційної сертифікації застосування елементів ISO допомагає формувати 

системний підхід до забезпечення якості. 

TQM – комплексний підхід до загального управління якістю. Концепція 

Total Quality Management (TQM) охоплює всі напрями діяльності підприємства 
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й передбачає, що якість є спільною відповідальністю кожного працівника, а не 

лише контролерів чи керівництва. Основна ідея TQM полягає у постійному 

вдосконаленні всіх процесів – від закупівлі товарів і логістики до 

обслуговування клієнтів. 

Головні принципи TQM: 

– орієнтація на споживача та його задоволення як кінцева мета; 

– тотальна залученість персоналу, що сприяє підвищенню 

відповідальності за якість; 

– безперервне покращення процесів через аналіз проблем і їх усунення; 

– партнерство з постачальниками; 

– профілактика помилок, а не реагування на них; 

– управління на основі фактів та статистичних даних. 

Для ФОП «Гастрономчик» застосування TQM означає створення 

корпоративної культури, спрямованої на запобігання продажу неякісних та 

прострочених товарів, систематичне навчання персоналу з питань гігієни, 

обслуговування та правил товарного сусідства, а також налагодження 

механізмів збору та аналізу відгуків покупців. У рамках TQM увага 

приділяється не лише якості товарів, а й якості обслуговування, адже це прямо 

впливає на формування лояльності з боку клієнтів. 

HACCP – ключова система забезпечення безпечності харчових продуктів. 

На відміну від ISO 9001 і TQM, які охоплюють загальні механізми управління 

якістю, система HACCP спрямована саме на гарантування безпечності харчових 

продуктів. Вона базується на принципах аналізу небезпечних факторів та 

визначення критичних контрольних точок (ККТ), у яких запобігають 

виникненню або розвитку ризиків [39]. 

HACCP включає такі ключові етапи: 

1. аналіз потенційних небезпек (біологічних, хімічних, фізичних); 

2. визначення критичних контрольних точок; 

3. встановлення критичних меж; 
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4. моніторинг ККТ; 

5. розробка коригувальних дій; 

6. процедури перевірки; 

7. ведення документації. 

Для продовольчого магазину «Гастрономчик» система НАССР є 

надзвичайно важливою, оскільки її елементи прямо впливають на збереження 

безпечності продукції. У магазині можуть бути визначені такі критичні точки, 

як: 

– приймання товарів (перевірка температури, цілісності упаковки); 

– умови зберігання (дотримання температурного режиму холодильного 

обладнання); 

– викладка товарів (запобігання перехресному забрудненню); 

– контроль строків придатності. 

Дотримання принципів HACCP допомагає уникнути продажу зіпсованої 

або небезпечної продукції, мінімізує втрати від списання та підвищує 

репутацію магазину серед споживачів [37]. 

Використання моделей управління якістю забезпечує такі переваги: 

– стабільну якість і безпечність товарів; 

– підвищення рівня довіри покупців; 

– удосконалення внутрішніх бізнес-процесів; 

– зниження ризиків, пов’язаних із порушенням санітарних та 

ветеринарних вимог; 

– зміцнення конкурентних позицій на ринку. 

У комплексі ISO 9001, TQM та HACCP формують надійну методологічну 

основу, яка дозволяє продовольчому магазину працювати ефективно, 

прогнозовано та з найменшими ризиками для покупців і для самого 

підприємця. 
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1.3 Показники якості продовольчих товарів та методи їх оцінювання 

 

Якість продовольчих товарів є ключовим чинником, що визначає рівень 

конкурентоспроможності торговельного підприємства, ступінь задоволеності 

споживачів та гарантію безпечності продукції. Для магазинів роздрібної 

торгівлі, зокрема таких як ФОП «Гастрономчик», контроль якості товарів є 

невід’ємною складовою щоденної діяльності. Забезпечення високого рівня 

якості передбачає комплексну оцінку товарів за певними показниками, які 

відображають їх споживчі властивості, харчову цінність, безпечність, зовнішній 

вигляд та відповідність нормативним вимогам. 

Показники якості продовольчих товарів формуються під впливом 

багатьох факторів: складу сировини, технології виробництва, умов 

транспортування, дотримання температурних режимів, методів фасування та 

зберігання. З огляду на це, важливо здійснювати систематичну перевірку якості 

товарів на всіх етапах товароруху – від постачання до викладки на полицях 

магазину [15]. 

Показники якості продовольчих товарів поділяють на кілька груп, кожна 

з яких відображає певні властивості продукції. 

1. Органолептичні показники. Це властивості, які визначаються за 

допомогою органів чуття: зору, нюху, смаку, дотику. 

До органолептичних показників належать: 

– зовнішній вигляд (цілісність, форма, колір, наявність дефектів); 

– консистенція та структура (для молочних, м’ясних, хлібобулочних 

виробів); 

– запах (свіжий, характерний для продукту, без сторонніх домішок); 

– смак (гармонійний, без ознак псування); 

– прозорість та колір рідких продуктів. 

В умовах магазину «Гастрономчик» органолептичний контроль 

використовується під час приймання товарів та в процесі їх викладки, коли 
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продавець перевіряє цілісність упаковки, відсутність слідів псування чи зміни 

кольору. 

2. Фізико-хімічні показники. Ці показники визначають склад, властивості 

та стабільність продукту. Вони встановлюються за допомогою лабораторних 

методів. 

Основні фізико-хімічні показники: масова частка жиру, білка, вуглеводів; 

вологість продукту; кислотність та pH; вміст солі, цукру; енергетична цінність; 

вміст консервантів, стабілізаторів, барвників. 

Ця інформація, як правило, зазначена виробником на упаковці, а магазин 

повинен контролювати, щоб товар відповідав заявленим стандартам і нормам 

ДСТУ, ТУ чи міжнародних вимог. 

3. Мікробіологічні показники. Вони є ключовими для оцінки безпечності 

харчових продуктів. 

Основні мікробіологічні критерії включають: 

– наявність або відсутність патогенних мікроорганізмів (сальмонела, 

кишкова паличка тощо); 

– загальну кількість мікроорганізмів; 

– вміст дріжджів та плісняв; 

– мікробіологічну чистоту упаковки. 

У магазинах роздрібної торгівлі мікробіологічний контроль здійснюється 

опосередковано – через дотримання умов зберігання, температурних режимів, 

правил товарного сусідства та термінів реалізації. Магазин «Гастрономчик» 

повинен забезпечувати санітарну обробку обладнання, чистоту холодильників і 

правильну ротацію товару за принципом FIFO [21]. 

4. Санітарно-гігієнічні показники. Вони характеризують рівень чистоти 

товару, відсутність шкідливих домішок та відповідність санітарним нормам. 

Основні показники: 

– вміст токсичних елементів (свинцю, кадмію, ртуті); 

– залишки пестицидів; 
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– нітрати та нітрити (особливо для овочів); 

– рівень радіонуклідів. 

Хоча магазин не проводить лабораторних досліджень, він зобов’язаний 

купувати продукцію тільки з відповідними сертифікатами якості та висновками 

санітарної експертизи. 

5. Показники безпечності. Це сукупність усіх вимог, які гарантують, що 

продукт не завдасть шкоди здоров'ю споживача. 

До них належать: 

– відсутність небезпечних хімічних речовин; 

– відповідність маркування; 

– цілісність тари; 

– правильні умови транспортування та зберігання; 

– відповідність строків придатності. 

У магазині «Гастрономчик» контроль безпечності включає регулярну 

перевірку холодильного обладнання, дотримання температур у вітринах, 

перевірку маркування та відсутності продукції з порушеною упаковкою. 

Для визначення рівня якості продукції застосовують різні методи, які 

забезпечують комплексність аналізу. 

1. Органолептичні методи. Полягають у використанні органів чуття. 

Можуть здійснюватися працівниками магазину під час приймання товару та 

викладки на полицях. Основні етапи: загальний огляд; оцінка запаху; перевірка 

консистенції; візуальний контроль кольору й форми. Органолептичний метод 

дозволяє швидко виявити ознаки псування – зміни кольору, каламутність, 

наявність неприємного запаху тощо. 

2. Лабораторні методи контролю. Застосовуються виробниками та 

контролюючими органами, але результати таких досліджень є основою для 

приймання товарів магазином. 

До них належать: хімічні аналізи (визначення складу); мікробіологічні 

тести; спектрометричні методи; токсикологічні експертизи; тестування на ГМО, 
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пестициди, антибіотики. Магазин «Гастрономчик» отримує відповідні 

документи від постачальників і зобов’язаний їх перевіряти. 

3. Інструментальні методи. Передбачають використання приладів і 

техніки: датчики температури в холодильниках; логери для контролю умов 

транспортування; спектрофотометри для виробників; прилади для вимірювання 

кислотності, жирності тощо. У магазині актуальними є побутові 

інструментальні методи – контроль температури, вимірювання вологості 

приміщень, перевірка роботи обладнання. 

4. Документальний метод. Передбачає перевірку товаросупровідних 

документів: декларацій виробника; сертифікатів якості; висновків 

лабораторного контролю; ветеринарних свідоцтв; накладних зі строками 

придатності. Цей метод є одним із ключових для магазинів, оскільки офіційні 

документи підтверджують відповідність продукції вимогам безпечності. 

5. Експертний метод. Передбачає залучення фахівців або використання 

професійних стандартів для оцінювання якості товарів. Наприклад, товаровед 

або технолог може здійснити глибшу оцінку свіжості м’яса, молочних виробів 

чи овочів [13].  

У магазинах роздрібної торгівлі контроль якості є безперервним 

процесом і включає: 

– приймальний контроль (перевірка документації, упаковки та 

відповідності маркування); 

– перевірку умов транспортування; 

– дотримання температурного режиму зберігання; 

– регулярний огляд товарів у торговельній залі; 

– вилучення простроченої та небезпечної продукції; 

– ведення журналів контролю (температур, прибирання, санітарного 

стану). Такий підхід дозволяє забезпечити стабільну якість товарів та 

гарантувати безпечність для покупців, що є основою позитивної репутації 

магазину. 
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1.4 Нормативно-правове забезпечення управління якістю продукції в 

Україні 

 

Нормативно-правове забезпечення управління якістю продукції в Україні 

формує чітку правову основу, яка регулює вимоги до безпечності, якості, 

маркування, сертифікації та контролю харчових продуктів на всіх етапах їх 

виробництва, зберігання, транспортування та реалізації. Для підприємств 

роздрібної торгівлі, зокрема таких, як ФОП «Гастрономчик», дотримання 

чинних нормативних актів є не лише обов’язковою умовою законної діяльності, 

але й ключовим чинником забезпечення безпеки споживачів, запобігання 

потраплянню на ринок неякісної продукції та формування стабільної довіри 

покупців. 

Нормативна база України у сфері якості продовольчих товарів включає 

закони, підзаконні акти, державні стандарти (ДСТУ), технічні регламенти, 

санітарні правила, ветеринарно-санітарні норми, а також рекомендації 

міжнародних організацій. Вони інтегруються у національну систему безпеки 

харчових продуктів, створюючи єдині стандарти контролю якості та 

безпечності продукції, які охоплюють усі етапи життєвого циклу товару – від 

постачальника до кінцевого споживача. Дотримання цих норм дозволяє 

підприємствам ефективно організовувати внутрішній контроль, підвищувати 

стандарти обслуговування та забезпечувати конкурентоспроможність на ринку 

продовольчих товарів. 

Основні закони України, що регламентують якість харчових продуктів: 

1. Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та 

якості харчових продуктів». Це ключовий документ, що визначає вимоги до 

виробництва, обігу та маркування харчових продуктів. Він встановлює: 

– обов’язкові критерії безпечності харчових продуктів; 

– правила гігієни та санітарії на всіх етапах харчового ланцюга; 

– вимоги до маркування, складу, походження та простежуваності товарів; 
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– обов’язки операторів ринку харчових продуктів (у тому числі 

роздрібних магазинів); 

– вимоги впровадження системи НАССР [38]. 

Для магазину «Гастрономчик» цей закон є основою щодо безпечного 

зберігання, продажу та контролю товарів. 

2. Закон України «Про захист прав споживачів». Регламентує відносини 

між продавцем і споживачем, а саме: 

– право покупця на якісний і безпечний товар; 

– обов’язок продавця надавати повну та достовірну інформацію про 

продукцію; 

– відповідальність за продаж товарів неналежної якості; 

– компенсаційні механізми для споживачів у разі порушення їхніх прав. 

Для ФОП «Гастрономчик» дотримання цього закону є важливою 

передумовою формування позитивної репутації. 

3. Закон України «Про державний контроль за дотриманням 

законодавства про харчові продукти». Забезпечує державний нагляд у сферах: 

– ветеринарно-санітарного контролю; 

– санітарно-епідеміологічної експертизи; 

– дотримання технологій зберігання та транспортування; 

– контролю за умовами виробництва та реалізації продуктів. 

Відповідні служби України (Держпродспоживслужба) здійснюють 

планові та позапланові перевірки магазинів. 

Державні стандарти (ДСТУ) та технічні регламенти. ДСТУ визначають 

загальні вимоги до якості продукції, методів її оцінювання та безпечності. 

Для продовольчих товарів діють стандарти: 

– ДСТУ ISO 9001:2015 – вимоги до систем управління якістю; 

– ДСТУ 4518:2008 – вимоги до маркування харчових продуктів; 

– ДСТУ 4161, ДСТУ 3662, ДСТУ 2661 – для молока, м’яса, 

хлібобулочних виробів тощо; 
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– ДСТУ ISO 22000 – система управління безпечністю харчових продуктів; 

– ДСТУ 4941 – методи приймання харчових продуктів; 

– галузеві стандарти для овочів, фруктів, риби, бакалії тощо. 

У магазинах, подібних до «Гастрономчика», ці стандарти застосовуються 

при перевірці відповідності продукції та маркування вимогам законодавства. 

Санітарні правила і норми (СанПіН). Санітарні норми регулюють: 

– умови зберігання харчових продуктів; 

– допустимі рівні мікробіологічних, хімічних і фізичних забруднень; 

– вимоги до планування, оснащення та прибирання торговельних 

приміщень; 

– правила гігієни персоналу; 

– температурні режими для зберігання товарів. Виконання санітарних 

норм – обов’язкова вимога для функціонування магазину продовольчих 

товарів. 

Система НАССР як нормативна вимога. Від 2019 року всі оператори 

ринку харчових продуктів, включаючи магазини, зобов’язані впровадити 

систему НАССР [11]. 

Її вимоги включають: 

– аналіз небезпечних факторів; 

– визначення критичних контрольних точок (температура, терміни, 

чистота); 

– моніторинг і ведення журналів контролю; 

– дотримання правил товарного сусідства; 

– профілактику перехресного забруднення. 

У магазині «Гастрономчик» це проявляється у веденні журналів 

температур, санітарних обробок, контролю залишків, підтвердженні 

походження продукції. 

Регулюють обіг продукції тваринного походження. Включають вимоги 

до: м’яса; риби; молока та молочних продуктів; яєць; ковбас та копченостей. 
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Кожна партія має супроводжуватися документами ветеринарного контролю. 

Міжнародні стандарти, інтегровані в українське законодавство. Україна 

адаптує свої вимоги до норм ЄС. Основні міжнародні стандарти, що впливають 

на систему управління якістю: 

– ISO 9001 – загальні принципи управління якістю; 

– ISO 22000 – інтеграція HACCP у загальну систему безпеки; 

– Codex Alimentarius – міжнародний звід правил щодо харчових 

продуктів; 

– Regulation (EU) № 852/2004 – гігієна харчових продуктів; 

– Regulation (EU) № 178/2002 – основні принципи харчового 

законодавства ЄС. 

Використання міжнародних стандартів підвищує 

конкурентоспроможність підприємства та дозволяє забезпечити кращий 

контроль якості. 

Для ФОП «Гастрономчик» суворе дотримання чинної нормативно-

правової бази є ключовим елементом організації ефективного управління 

якістю продукції та безпечністю продовольчих товарів. Виконання вимог 

законодавства забезпечує низку позитивних результатів: 

– стабільну якість товарів, що гарантує відповідність продукції 

встановленим стандартам і очікуванням споживачів; 

– захист споживачів від небезпечних продуктів, включаючи контроль за 

фізико-хімічними, мікробіологічними та органолептичними показниками; 

– дотримання вимог санітарної безпеки, що передбачає регулярне 

прибирання торговельних та складських приміщень, дезінфекційні заходи та 

підтримання оптимальних температурних режимів; 

– мінімізацію ризику штрафів і порушень, оскільки своєчасне виконання 

нормативних вимог дозволяє уникнути адміністративної відповідальності; 

ростання довіри покупців та формування лояльної клієнтської бази 

завдяки прозорості процесів та високій якості продукції; 
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– підтримання позитивного іміджу магазину як надійного та 

відповідального суб’єкта господарювання; 

– контроль відповідності продукції вимогам законодавства, що включає 

перевірку сертифікаційних документів, товаросупровідних документів і 

відповідність маркування та пакування встановленим стандартам [9]. 

Для досягнення цих цілей підприємство здійснює комплексні заходи: веде 

належну документацію, контролює умови зберігання та транспортування 

продукції, забезпечує персонал необхідними засобами гігієни, регулярно 

проводить санітарні та профілактичні заходи, а також перевіряє наявність і 

правильність оформлення товаросупровідних документів від постачальників. 

Такий системний підхід до дотримання нормативної бази є гарантією високої 

якості продукції та безпеки споживачів, а також сприяє стабільному розвитку і 

зміцненню конкурентних позицій магазину на ринку. 
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Висновки до розділу 1 

 

Проведений у першому розділі дипломної роботи теоретичний аналіз 

сформував фундаментальну основу для подальшого дослідження практичних 

аспектів діяльності ФОП Девко Г.М. (магазин «Гастрономчик»). Дослідження 

однозначно показало, що якість продукції у сфері роздрібної торгівлі 

продовольчими товарами виступає ключовим чинником 

конкурентоспроможності, безпосередньо впливаючи на формування лояльності 

споживачів та забезпечення фінансової стабільності підприємницької 

діяльності. 

Розглянуте поняття «якість продукції» дало змогу визначити його 

багатокомпонентність. Для продовольчого магазину якість – це не просто 

відповідність, а складний комплекс, що включає: 

–  безпечність: нульова толерантність до ризиків для здоров'я споживачів; 

– відповідність нормативним вимогам: дотримання встановлених законом 

стандартів; 

– стабільність споживчих властивостей: збереження заявлених 

характеристик протягом усього терміну придатності; 

– органолептичні характеристики: привабливий зовнішній вигляд, смак, 

консистенція та запах. 

Саме через прямий вплив на здоров’я та безпеку споживачів, якість має 

критичне значення для підприємств продовольчої сфери, що вимагає 

постійного та системного контролю. 

Аналіз основних моделей та принципів управління якістю (ISO 9001, 

TQM, HACCP) засвідчив їх практичну значущість та адаптивність для малого 

торговельного бізнесу. 

ISO 9001 та TQM: Забезпечують стандартизованість процесів (закупівля, 

приймання, зберігання), підвищення контролю та покращення взаємодії з 

постачальниками. TQM, зокрема, фокусується на постійному вдосконаленні та 



25 

 

орієнтації на клієнта. 

HACCP (Аналіз небезпечних факторів і критичні контрольні точки): Ця 

концепція визнана особливо важливою для магазинів продовольчих товарів, 

оскільки вона спрямована на виявлення та попередження потенційно 

небезпечних факторів (мікробіологічних, фізичних, хімічних) на всіх етапах 

обігу харчових продуктів, починаючи від приймання і закінчуючи реалізацією. 

Було встановлено, що оцінювання якості продовольчих товарів 

ґрунтується на комплексі фізико-хімічних, мікробіологічних та 

органолептичних критеріїв, а також на ретельному контролі маркування, 

пакування, умов транспортування та зберігання. Застосування сучасних методів 

контролю, включаючи лабораторні дослідження, електронні системи 

моніторингу температури та вологості, а також автоматизовані механізми 

відстеження термінів придатності, є передумовою для забезпечення стабільно 

високого рівня товарної якості та зниження ризику реалізації небезпечної 

продукції споживачам. 

Аналіз нормативно-правової бази показав, що управління якістю 

харчових продуктів в Україні регулюється низкою законів, технічних 

регламентів, державних стандартів і санітарних норм, які охоплюють усі етапи 

життєвого циклу продукції — від виробництва до реалізації. Для ФОП Девко 

Г.М. дотримання цих вимог є не лише обов’язковою умовою законної 

діяльності, а й гарантією захисту прав споживачів, оскільки встановлює чіткі 

межі відповідальності суб’єктів господарювання, визначає стандарти 

безпечності та якості продукції, а також формує репутацію підприємства як 

надійного постачальника. Виконання всіх нормативних вимог одночасно 

сприяє оптимізації внутрішніх процесів, підвищенню довіри клієнтів і 

зміцненню конкурентних позицій на ринку продовольчих товарів. 

Теоретичний аналіз, проведений у розділі 1, підтверджує, що управління 

якістю продукції є багатогранним і комплексним процесом, який вимагає 

системного підходу, чіткого дотримання стандартів та використання сучасних 
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моделей менеджменту якості. Особлива увага приділяється інтеграції 

внутрішнього контролю, логістичних процесів та навчання персоналу, що 

забезпечує ефективне функціонування всіх ланок системи управління якістю. 

Ці теоретичні положення слугують міцною основою для глибокого 

дослідження практичних аспектів діяльності магазину «Гастрономчик», 

дозволяють ідентифікувати основні проблемні точки у поточних процесах та 

розробити конкретні рекомендації щодо підвищення ефективності роботи 

підприємства. Зокрема, вони створюють передумови для впровадження 

новітніх технологічних рішень, автоматизації обліку та контролю продукції, а 

також оптимізації взаємодії з постачальниками і споживачами, що в кінцевому 

підсумку сприяє підвищенню рівня задоволеності клієнтів і зміцненню 

конкурентних позицій магазину на ринку. 
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РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ У ДІЯЛЬНОСТІ ФОП 

(ПРОДОВОЛЬЧИЙ МАГАЗИН «ГАСТРОНОМЧИК») 

 

2.1 Загальна характеристика ФОП: організаційна структура, вид 

діяльності, асортимент товарів 

 

Фізична особа-підприємець Девко Г.М. здійснює господарську діяльність 

у сфері роздрібної торгівлі продовольчими товарами через магазин 

«Гастрономчик». Підприємство належить до суб’єктів малого бізнесу, що 

характеризується гнучкістю управління, швидкістю прийняття рішень та тісним 

контактом із споживачами. Магазин здійснює діяльність відповідно до вимог 

чинного законодавства України, зокрема Закону «Про основні принципи та 

вимоги до безпечності та якості харчових продуктів», Податкового кодексу 

України та інших нормативних актів, що регулюють роботу у сфері торгівлі. 

Організаційна структура підприємства є лінійною та максимально 

спрощеною, що відповідає формату малого роздрібного магазину. Керівництво 

здійснює безпосередньо ФОП Девко Г.М., який виконує функції управлінця, 

контролера якості, постачальника, а також частково бухгалтера. Це забезпечує 

оперативність прийняття рішень та контроль за ключовими процесами 

діяльності. У штаті магазину можуть працювати продавці-консультанти, касир, 

вантажник або комірник (за потреби). Кожен працівник виконує продовольчі 

операції згідно з інструкціями та внутрішніми правилами, що спрямовані на 

забезпечення належної якості та безпечності товарів [3]. 

Основними управлінськими функціями підприємця є: 

– формування та підтримання асортиментної політики; 

– вибір постачальників і контроль якості поставлених товарів; 

– організація умов приймання, зберігання та реалізації продукції; 

– забезпечення документації відповідно до вимог стандартів і 

нормативних актів; 
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– ведення внутрішнього контролю щодо дотримання санітарно-

гігієнічних норм; 

– робота з покупцями, вирішення претензій та покращення сервісу. 

Основний вид діяльності ФОП Девко Г.М. – роздрібна торгівля 

продовольчими товарами в спеціалізованому магазині. Діяльність спрямована 

на задоволення повсякденних потреб населення у продуктах харчування та 

товарах першої необхідності. Магазин «Гастрономчик» орієнтований на 

обслуговування місцевих жителів, що зумовлює формування максимально 

зручного, регулярного та стабільного споживчого досвіду. 

Асортимент товарів, що реалізуються у магазині, є широким та 

різноманітним, охоплюючи основні групи продовольчих продуктів: 

– хлібобулочні вироби (хліб, батони, булочки, здоба); 

– молочна продукція (молоко, йогурти, сметана, масла, кисломолочні 

продукти); 

– крупи та бакалія (крупи, макаронні вироби, борошно, цукор, сіль); 

– ковбасні вироби та м’ясна продукція; 

– овочі та фрукти (за сезонністю); 

– кондитерські вироби; 

– напої (води, соки, безалкогольні напої); 

– заморожені продукти (овочеві суміші, м’ясні напівфабрикати); 

– товари щоденного попиту (яйця, спеції, соуси, дріжджі, консерви тощо). 

Асортимент формується з урахуванням попиту покупців, сезонних 

коливань та якості поставленої продукції. ФОП співпрацює з кількома 

постачальниками, що дозволяє диверсифікувати ризики, пов’язані з перебоями 

поставок або зниженням якості товарів. Продукція приймається згідно з 

накладними, сертифікатами та іншою супровідною документацією, що 

підтверджує її відповідність стандартам безпечності. 

Особлива увага приділяється умовам зберігання продуктів, адже для 

продовольчих товарів критичними є температурний режим, вологість, терміни 
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придатності та цілісність упаковки. Магазин використовує холодильне та 

морозильне обладнання, а також спеціалізовані стелажі та контейнери для 

різних груп товарів. Працівники проходять інструктаж щодо правил товарного 

сусідства, ротації продукції (принцип FEFO – first expired, first out) та 

санітарно-гігієнічних вимог [31]. 

Отже, ФОП Девко Г.М. представляє собою малий, але організований і 

структурований суб’єкт роздрібної торгівлі, діяльність якого ґрунтується на 

дотриманні вимог якості та безпечності продовольчих товарів. Особливості 

організаційної структури, грамотна асортиментна політика та відповідальний 

підхід до умов зберігання є важливими передумовами ефективного управління 

якістю продукції у магазині «Гастрономчик». 

 

 

2.2. Аналіз постачальників та системи контролю якості товарів при 

закупівлі 

 

Ефективна система управління якістю продукції в діяльності ФОП Девко 

Г.М. значною мірою залежить від раціонального вибору постачальників та 

організації контролю якості товарів на всіх етапах їх надходження до магазину 

«Гастрономчик». Оскільки продовольчі товари мають підвищені вимоги до 

безпечності, свіжості та умов транспортування, ключовим завданням 

підприємця є забезпечення стабільного постачання продукції, що відповідає 

нормативно-правовим стандартам та очікуванням споживачів. 

ФОП Девко Г.М. співпрацює з декількома групами постачальників, що 

дозволяє забезпечувати широкий асортимент товарів та знижувати ризики 

перебоїв поставок. До них належать 

– виробники харчових продуктів (молочні заводи, хлібопекарні, 

м’ясопереробні підприємства); 

– оптові склади та дистриб’ютори; 
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– фермерські господарства (овочі, фрукти, сезонні продукти); 

– імпортери та офіційні представники торгових марок. 

Оцінювання постачальників здійснюється за кількома критеріями: 

1. Якість продукції – наявність сертифікатів відповідності, декларацій 

виробника, санітарних висновків; стабільність якісних характеристик товарів. 

2. Цінова політика – конкурентність цін та їх відповідність якості. 

3. Регулярність та стабільність поставок – дотримання погоджених 

графіків, відсутність затримок. 

4. Умови транспортування – наявність спеціалізованого транспорту для 

швидкопсувних продуктів. 

5. Гарантії та претензійна робота – готовність постачальника замінювати 

браковані або прострочені товари. 

6. Репутація на ринку – відгуки інших підприємців, досвід співпраці [8]. 

Для малого бізнесу важливо, щоб постачальник не лише пропонував 

якісну продукцію, а й був надійним партнером. Саме тому ФОП Девко Г.М. 

віддає перевагу виробникам із доведеною історією роботи та серйозним 

підходом до контролю якості. 

Оцінювання постачальників здійснюється за кількома критичними 

критеріями, які забезпечують надійність партнерства та якість закупівель (табл. 

2.1). 

Для малого бізнесу важливо, щоб постачальник не лише пропонував 

якісну продукцію, а й був надійним партнером. Саме тому ФОП Девко Г.М. 

віддає перевагу виробникам із доведеною історією роботи та серйозним 

підходом до контролю якості. 

Контроль якості у магазині «Гастрономчик» здійснюється на декількох 

етапах, що дозволяє мінімізувати ризики потрапляння на полиці неякісної або 

небезпечної продукції. На першому етапі проводиться ретельна перевірка 

товарів під час приймання – контролюються документи постачальників, 

терміни придатності, умови транспортування та цілісність упаковки. 
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Наступним кроком є регулярний моніторинг умов зберігання: дотримання 

температурного режиму, санітарних норм, правильне розміщення товарів на 

полицях. Крім того, працівники здійснюють періодичний огляд продукції з 

метою виявлення прострочених або пошкоджених товарів. Завдяки такому 

багаторівневому контролю магазин забезпечує покупцям безпечні та якісні 

продукти. 

Таблиця 2.1 

Оцінювання постачальників здійснюється за кількома критичними критеріями 

Критерій оцінювання Деталізація та призначення 

1. Якість продукції 

Наявність сертифікатів відповідності, декларацій виробника, 

санітарних висновків; стабільність якісних характеристик 

товарів. 

2. Цінова політика Конкурентність цін та їх відповідність якості. 

3. Регулярність та 

стабільність поставок 
Дотримання погоджених графіків, відсутність затримок. 

4. Умови транспортування 
Наявність спеціалізованого транспорту для швидкопсувних 

продуктів, дотримання температурного режиму. 

5. Гарантії та претензійна 

робота 

Готовність постачальника замінювати браковані або 

прострочені товари. 

6. Репутація на ринку Відгуки інших підприємців, досвід співпраці. 

Джерело: побудовано автором 

 

1. Контроль документів під час приймання товару. Кожна партія товарів 

супроводжується обов’язковою документацією: 

– товарно-транспортні накладні; 

– сертифікати відповідності або декларації виробника; 

– ветеринарні свідоцтва (для м’ясної та молочної продукції); 

– сертифікати якості та гігієнічні висновки. 

Продавець або підприємець перевіряє відповідність інформації у 

документах фактичній поставці. 



32 

 

2. Візуальний огляд товарів. При прийманні продукції проводиться 

детальна перевірка: 

– цілісності упаковки; 

– відсутності механічних пошкоджень і забруднень; 

– правильності маркування (дата виготовлення, термін придатності, 

склад, умови зберігання); 

– відсутності сторонніх запахів, слідів псування чи конденсату; 

– відповідності зовнішнього вигляду вимогам стандартів. 

Особливості контролю різних груп товарів: 

– молочна продукція: перевіряється температура доставки, дата 

виготовлення, термін придатності, герметичність тари; 

– м’ясні та ковбасні вироби: контроль температури, кольору, наявності 

маркування, терміну придатності, дотримання вимог до транспортування (в 

охолодженому або замороженому стані); 

– хлібобулочні вироби: перевірка свіжості, цілісності упаковки, 

органолептичних властивостей; 

– овочі та фрукти: оцінка свіжості, відсутності гнилі, плям, надмірної 

вологості, пошкоджень; 

– напої та бакалія: перевірка цілісності тари, відповідності маркування. 

3. Контроль умов транспортування. Оскільки більшість продовольчих 

товарів є чутливими до температурних коливань, важливими є: 

– наявність холодильного транспорту для молочної та м’ясної продукції 

– дотримання температурного режиму; 

– відсутність змішування несумісних груп товарів під час перевезення; 

– чистота та санітарний стан транспорту. 

У разі порушення умов доставки підприємець має право відмовитись від 

приймання товару. 

4. Реєстрація результатів контролю. За підсумками перевірки формується 

акт приймання товару. У випадку виявлення невідповідностей здійснюється: 
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– повернення товару постачальнику; 

– оформлення рекламації; 

– внесення постачальника до списку ненадійних. 

5. Систематичний моніторинг якості. ФОП Девко Г.М. постійно 

відстежує якість товарів у процесі продажу. Проводиться регулярна 

інвентаризація, контроль термінів придатності, ротація товарів за принципом 

FEFO («першим закінчується – першим реалізується»). 

Отже, аналіз постачальників і контроль якості закуплених товарів є 

ключовими елементами системи управління якістю продукції ФОП Девко Г.М. 

Налагоджена робота з постачальниками та багаторівневий контроль дозволяють 

магазину «Гастрономчик» забезпечувати населення якісними, безпечними та 

свіжими продовольчими товарами. Це підвищує рівень довіри покупців, 

конкурентоспроможність магазину та ефективність його діяльності. 

 

 

2.3 Аналіз асортименту та його відповідність вимогам якості і безпечності  

 

Формування асортименту продовольчих товарів у магазині ФОП Девко 

Г.М. («Гастрономчик») є одним із ключових елементів ефективного управління 

якістю продукції та задоволення потреб споживачів. Асортимент має 

відповідати не лише комерційним цілям підприємця, але й обов’язковим 

вимогам безпечності, встановленим законодавством України та галузевими 

стандартами. Широта та структурованість асортименту визначають 

конкурентоспроможність магазину, а дотримання показників якості забезпечує 

довіру покупців. 

Асортимент магазину є універсальним і включає основні групи 

продовольчих товарів, які користуються найбільшим попитом у населення. Він 

сформований таким чином, щоб задовольнити повсякденні потреби споживачів 

і забезпечити широкий вибір якісної продукції різних цінових категорій. 
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Асортиментна матриця структурується з урахуванням специфічних вимог до 

зберігання, швидкості псування товарів, сезонності та попиту. Особливу увагу 

приділено правильному розміщенню товарів на торгових полицях, що сприяє 

зручності покупців та забезпечує оптимальні умови для їхньої реалізації (табл. 

2.2). 

Таблиця 2.2 

Ключова товарна 

група 
Приклади продукції Особливі вимоги до контролю 

1. Молочна 

продукція 

Молоко, кефір, 

йогурти, сири. 

Висока частота закупівель, суворий 

контроль термінів та температурного 

режиму (+2…+6 °C). 

2. М’ясо та м’ясні 

вироби 

Ковбаси, сосиски, 

шинка, охолоджене 

м’ясо. 

Ризиковий сегмент, особливо ретельний 

контроль температури (+0…+5 °C), 

мікробіології. 

3. Хлібобулочні 

вироби 
Хліб, булочки, печиво. 

Короткий термін придатності, вимагає 

регулярного поповнення для забезпечення 

свіжості. 

4. Бакалійна група 

Крупи, макарони, 

цукор, борошно, чай, 

кава. 

Тривалий термін зберігання, контроль 

цілісності упаковки, умов вологості. 

5. Овочі та фрукти 
Свіжі сезонні 

продукти, зелень. 

Найбільш швидкопсувна категорія, оцінка 

свіжості та відсутність зовнішніх 

пошкоджень. 

6. Кондитерські 

вироби 

Шоколад, цукерки, 

вафлі. 

Наявність сертифікатів безпечності та 

правильність маркування. 

7. Напої та супутні 

товари 

Вода, соки, 

консервація, дитяче 

харчування. 

Контроль цілісності тари. Дитяче 

харчування – особливі гігієнічні вимоги. 

Джерело: побудовано автором 

 

Такий широкий асортимент формує універсальний характер магазину, що 

дозволяє забезпечувати потреби широкої групи споживачів. Контроль 

відповідності асортименту вимогам якості здійснюється шляхом комплексного 
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аналізу: 

1. Органолептичних показників: проводиться оцінювання зовнішнього 

вигляду, запаху, консистенції та кольору. Це дозволяє виявити первинні ознаки 

псування або відхилення від стандартів ще на етапі приймання товару. 

2. Фізико-хімічних показників: підприємцем використовуються дані 

виробника та надані сертифікати якості, де зазначені масова частка жиру, 

вологість, кислотність, калорійність. Це забезпечує відповідність законодавчим 

вимогам та стандартам безпечності. 

3. Мікробіологічних показників: особливо важливі для м’яса, молочних 

продуктів та дитячого харчування. Магазин приймає товар лише за наявності 

підтверджених документів виробника або постачальника щодо безпечності. 

4. Умов зберігання та транспортування: підтримання відповідних 

температурних режимів є обов’язковою умовою гарантування якості товарів: 

– молочні продукти: +2…+6 °C; 

– м’ясні вироби: +0…+5 °C; 

– заморожені продукти: не вище –18 °C. 

У магазині «Гастрономчик» застосовуються ряд заходів для дотримання 

безпечності товарів: 

– перевірка маркування: на кожній одиниці товару повинні зазначатися: 

дата виготовлення, термін придатності, склад продукту, умови зберігання, 

інформація про виробника, а також наявність знаків відповідності (ДСТУ, ISO, 

HACCP); 

– контроль термінів придатності: регулярно здійснюється ротація товарів 

за принципом FEFO (First Expired – First Out). Прострочена продукція негайно 

вилучається з продажу; 

– санітарні вимоги до зберігання: приміщення магазину та складські зони 

регулярно очищуються, оснащені холодильним обладнанням, забезпечують 

захист товарів від шкідників та мають умови для роздільного зберігання 

продукції; 
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– дотримання вимог HACCP: навіть невеликі продовольчі магазини 

повинні працювати за принципами HACCP, які передбачають: аналіз 

небезпечних факторів, контроль критичних точок (температура, чистота, 

транспортування) та документування всіх процесів [30]. 

Асортимент «Гастрономчика» відповідає основним потребам місцевого 

населення завдяки наявності повсякденних товарів, гнучкому оновленню 

залежно від сезону, пропозиції популярних торгових марок та орієнтації на 

доступні ціни. 

Таким чином, аналіз асортименту ФОП Девко Г.М. свідчить про його 

відповідність сучасним вимогам до якості та безпечності продовольчих товарів. 

Магазин «Гастрономчик» забезпечує покупців широким вибором необхідної 

продукції, приділяючи особливу увагу її безпечності, умовам транспортування, 

маркуванню та контролю термінів придатності. Такий підхід сприяє 

формуванню позитивної репутації та стабільній конкурентоспроможності 

підприємства на ринку роздрібної торгівлі. 

 

 

2.4 Оцінка умов зберігання, транспортування, реалізації продовольчих 

товарів  

 

Ефективне управління якістю продукції у роздрібній торгівлі 

продовольчими товарами значною мірою залежить від дотримання належних 

умов зберігання, транспортування та реалізації продукції. Для магазину 

«Гастрономчик» ці процеси мають особливе значення, оскільки значна частина 

асортименту включає швидкопсувні та чутливі до зовнішніх факторів товари. 

Зберігання товарів у магазині «Гастрономчик» здійснюється відповідно 

до вимог санітарних норм, державних стандартів та технічних регламентів, що 

гарантує безпечність та збереження споживчих властивостей продукції. Для 

різних груп товарів застосовуються диференційовані умови зберігання: 
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продукти швидкого споживання та молочна продукція розміщуються в 

холодильних камерах, заморожені товари – у морозильних відсіках, а сухі та 

консерванти – у спеціально обладнаних сухих і провітрюваних приміщеннях. 

Крім того, здійснюється регулярний контроль температурного режиму, 

вологості та строків придатності продукції, що дозволяє мінімізувати втрати та 

забезпечити належну якість товарів (табл. 2.3). 

Таблиця 2.3 

Умови зберігання залежно від групи товарів 

Режим 

зберігання 

Температурний 

діапазон 
Товарні групи Заходи контролю 

Холодильне 
0…+6 °C 

 

М’ясні, ковбасні 

вироби, молочна 

продукція, масло, 

напівфабрикати. 

Регулярна санітарна 

обробка обладнання та 

контроль 

температурного 

режиму. 

Заморожувальне -18°C і нижче 

Морозиво, 

заморожені овочі, 

риба, м’ясні 

продукти. 

Контроль за допомогою 

вбудованих 

терморегуляторів та 

додаткових 

термометрів. 

Сухе +10…+20°C 

Крупи, бакалія, 

консерви, напої, 

хлібобулочна 

продукція. 

Забезпечення вентиляції 

для запобігання 

підвищеній вологості та 

плісняві. 

Спеціальні зони 

Температура 

навколишнього 

середовища 

Овочі та фрукти. 

Обладнання ящиками та 

полицями з вільним 

доступом повітря для 

уникнення гниття. 

Джерело: побудовано автором 

Складські приміщення магазина чисті, сухі, регулярно підлягають 

санітарній обробці. Продукція розміщується на стелажах, що унеможливлює 

контакт з підлогою, відповідно до принципу FIFO (First In, First Out), що 

дозволяє мінімізувати ризик прострочення товару. 

Оскільки магазин здійснює закупівлю товарів у різних постачальників, 
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умови транспортування відіграють ключову роль. У більшості випадків 

постачальники доставляють товар власним спеціалізованим транспортом, 

обладнаним холодильними установками, що забезпечує дотримання 

температурного режиму. 

При прийманні товару працівники магазина здійснюють перевірку: 

температури доставленої продукції, стану транспортної тари, відсутності 

механічних пошкоджень упаковки та наявності супровідних документів. 

Порушення умов транспортування фіксуються та можуть стати підставою для 

повернення товару постачальнику [27]. 

У торговельному залі магазина «Гастрономчик» дотримуються вимоги до 

розміщення та збереження товарів: 

1. Контроль вітрин: температурний режим холодильних вітрин регулярно 

контролюється; 

2. Товарне сусідство: товари розміщуються згідно з правилами товарного 

сусідства (окремо зберігаються м’ясні продукти, молочка, риба, овочі, бакалія, 

побутова хімія); 

3. Строки придатності: проводиться постійний контроль строків 

придатності – прострочену або сумнівну продукцію негайно вилучають з 

реалізації; 

4. Санітарія: працівники торговельного залу забезпечують належний 

рівень санітарії, чистоту полиць, своєчасне прибирання та дезінфекцію. 

У результаті аналізу умов зберігання та реалізації продукції встановлено 

низку важливих показників та характеристик, що впливають на якість товарів і 

дотримання встановлених вимог (табл. 2.4). Отримані дані дозволили оцінити 

відповідність фактичних умов нормативам, визначити потенційні ризики 

псування продукції та окреслити напрями для подальшого удосконалення 

процесів зберігання. 

Загалом ФОП Девко Г.М. забезпечує належні умови зберігання, 

транспортування та реалізації продовольчих товарів відповідно до 
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встановлених нормативних вимог і стандартів безпечності. Аналіз показує, що 

на підприємстві дотримуються основні санітарно-гігієнічні правила, 

забезпечено контроль температурних режимів, організовано систематичне 

прибирання та моніторинг стану складських приміщень. Разом із тим, подальше 

вдосконалення матеріально-технічної бази, оновлення обладнання, 

запровадження сучасних технологій контролю якості та простежуваності 

продукції дозволить не лише підвищити рівень її безпечності, а й зміцнити 

конкурентоспроможність підприємства на ринку. Реалізація таких заходів 

сприятиме зростанню довіри споживачів, формуванню позитивного іміджу та 

розширенню можливостей для розвитку торговельної діяльності. 

Таблиця 2.4 

Оцінка системи: переваги та проблемні моменти 

Категорія Переваги (сильні сторони) Проблемні моменти (слабкі сторони) 

Зберігання 

Належне холодильне 

обладнання; відповідність 

санітарним нормам; 

використання принципу 

FIFO/FEFO. 

Обмежена складська площа, що інколи 

створює труднощі з розміщенням великих 

партій. 

Контроль 

Ведення контролю строків 

придатності; правильне 

товарне сусідство; контроль 

якості при прийманні товарів. 

Залежність від відповідальності 

постачальників при транспортуванні. 

Обладнання 
Холодильне обладнання 

забезпечує необхідні режими. 

Потреба у модернізації частини 

холодильного обладнання; нестача 

автоматизованих систем моніторингу 

температури (автоматичні 

термореєстратори). 

Джерело: побудовано автором 

Аналіз системи управління якістю продукції в магазині «Гастрономчик» 

(ФОП Девко Г.М.) свідчить про те, що основні вимоги до безпечності та 

збереження товарів дотримані, але існує потенціал для технологічної 

модернізації. 

Отже, надійність внутрішніх процесів, а саме магазин успішно забезпечує 
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диференційовані температурні режими (холодильне, заморожувальне, сухе 

зберігання) та дотримується санітарних норм. Застосування принципів 

логістики, зокрема FIFO/FEFO, мінімізує ризик реалізації простроченої 

продукції [24]. Контроль у точках прийому та реалізації: систематичний 

контроль якості при прийманні (перевірка температури, цілісності упаковки, 

документів) та постійний моніторинг товарного сусідства і строків придатності 

у торговельному залі гарантують високий рівень безпечності для кінцевого 

споживача. 

Критичні зони для вдосконалення: основними проблемними моментами є 

обмеження матеріально-технічної бази. Це включає недостатню складську 

площу, що ускладнює логістику великих партій, а також застаріле обладнання, 

яке потребує модернізації. Фактор ризику: існує залежність від зовнішніх 

факторів, зокрема від відповідальності постачальників за дотримання 

температурних режимів під час транспортування, що є неконтрольованим 

ризиком для швидкопсувних товарів. 
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Висновки до розділу 2 

 

У результаті проведеного аналізу організації управління якістю у 

діяльності ФОП Девко Г.М. (продовольчий магазин «Гастрономчик») 

встановлено, що підприємство реалізує системний підхід до забезпечення 

якості та безпечності продукції на всіх етапах торговельно-технологічного 

процесу, що охоплює закупівлю, зберігання, обробку та реалізацію товарів. 

Дослідження показало, що управління якістю є комплексним і включає 

дотримання чинних нормативно-правових актів, технічних регламентів та 

стандартів безпечності продуктів харчування, а також впровадження 

внутрішніх процедур контролю на всіх рівнях діяльності. 

По-перше, аналіз організаційної структури та специфіки діяльності 

магазину свідчить про чітку функціональну організацію праці, що забезпечує 

ефективний розподіл обов’язків серед персоналу. Кожен працівник має 

визначену відповідальність за окремі етапи торговельного процесу – від 

приймання товару до його реалізації. Асортимент магазину сформований таким 

чином, щоб задовольняти потреби місцевих споживачів, включає як базові 

продовольчі товари, так і продукцію преміум-класу, що дозволяє задовольняти 

різні сегменти ринку та підтримувати стабільну клієнтську базу. 

По-друге, оцінка взаємодії з постачальниками підтвердила наявність 

налагодженої системи контролю якості на етапі закупівлі товарів. Підприємство 

співпрацює переважно з перевіреними виробниками та дистриб’юторами, що 

гарантує дотримання стандартів безпечності продукції. Під час закупівлі 

здійснюється перевірка супровідної документації та сертифікатів відповідності, 

що мінімізує ризики отримання неякісних товарів. Водночас виявлено окремі 

недоліки, пов’язані з умовами транспортування продукції постачальником, що 

іноді впливає на її якість і потребує впровадження додаткових процедур 

контролю при прийманні товару. 
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По-третє, аналіз асортименту магазину показав, що значна його частка 

відповідає чинним стандартам якості та безпечності, проте періодичне 

оновлення асортименту є необхідним для підтримання 

конкурентоспроможності. Особливо це стосується продукції з високим рівнем 

швидкого обороту та сезонних товарів. Раціональне формування асортименту 

дозволяє ефективно керувати товарними запасами та мінімізувати втрати від 

прострочених продуктів. 

По-четверте, оцінка умов зберігання, транспортування та реалізації 

продукції показала, що ФОП Девко Г.М. дотримується основних санітарних та 

технологічних вимог: підтримується належний санітарний стан приміщень, 

здійснюється контроль температурних режимів, перевіряються строки 

придатності продукції. Разом з тим ідентифіковано потребу у модернізації 

окремого холодильного обладнання, оптимізації складів та розширенні площ 

для зберігання продукції, що дозволить зменшити втрати та покращити 

логістику. 

У цілому діяльність магазину «Гастрономчик» можна охарактеризувати 

як таку, що відповідає базовим вимогам управління якістю продукції. Водночас 

для подальшого розвитку та підвищення конкурентоспроможності 

підприємства доцільно впровадити заходи з автоматизації обліку та контролю 

товарів, розширення системи внутрішнього контролю постачальників, навчання 

персоналу сучасним методам управління якістю та використання цифрових 

інструментів для взаємодії з клієнтами. Реалізація цих заходів дозволить не 

лише підвищити рівень задоволеності споживачів, а й оптимізувати економічні 

показники діяльності підприємства, зокрема збільшити обсяги продажу, 

зменшити витрати та підвищити рентабельність. 
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РОЗДІЛ 3. УДОСКОНАЛЕННЯ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ 

ПРОДУКЦІЇ У ФОП (ПРОДОВОЛЬЧИЙ МАГАЗИН «ГАСТРОНОМЧИК») 

 

3.1 Напрями вдосконалення контролю якості у процесі закупівлі та 

приймання товарів 

 

Ефективність управління якістю продукції у ФОП Девко Г.М. 

(продовольчий магазин «Гастрономчик») значною мірою залежить від системи 

контролю якості на етапі закупівлі та приймання товарів. Саме цей етап є 

критичним, оскільки будь-які порушення стандартів якості на початковому 

етапі постачання можуть призвести до зниження споживчої цінності продукції, 

погіршення репутації підприємства та фінансових втрат. Вдосконалення має 

бути комплексним і охоплювати як організаційні, так і технологічні аспекти. 

Для забезпечення стабільної якості продукції та мінімізації ризиків 

пропонується реалізувати п'ять основних напрямів вдосконалення, які є 

взаємодоповнюючими (табл. 3.1). 

Таблиця 3.1 

Ключові напрями вдосконалення контролю якості 

Напрям 

вдосконалення 
Сутність заходу 

Очікуваний результат для 

«Гастрономчика» 

1. Ретельний відбір 

постачальників 

Розробка та впровадження 

критеріїв оцінки 

постачальників (стандарти 

якості, надійність, наявність 

сертифікатів). 

Зниження ризику отримання 

неякісної або фальсифікованої 

продукції; зменшення 

фінансових втрат від браку. 

2. Стандартизація 

процедур приймання 

Розробка чітких інструкцій та 

використання контрольних 

списків (чек-листів) для 

перевірки товару. 

Зменшення людського фактора 

та підвищення точності 

контролю на складі. 

3. Застосування 

сучасних методів 

контролю 

Використання експрес-тестів 

(для свіжості) та цифрових 

термометрів для оперативної 

Оперативне реагування на 

порушення температурного 

режиму та свіжості, 
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Напрям 

вдосконалення 
Сутність заходу 

Очікуваний результат для 

«Гастрономчика» 

перевірки якості. можливість негайного 

повернення товару. 

4. Автоматизація 

процесів обліку 

Впровадження програмного 

забезпечення для ведення бази 

постачальників, реєстрації 

партій та відстеження термінів 

придатності. 

Підвищення точності обліку, 

спрощення внутрішньої 

звітності та своєчасне 

вилучення прострочення. 

5. Підвищення 

кваліфікації 

персоналу 

Регулярне проведення навчання 

з питань санітарних норм, 

правил приймання та 

претензійної роботи. 

Формування культури 

відповідальності за якість; 

мінімізація помилок на всіх 

етапах. 

Джерело: побудовано автором 

 

Деталізація найбільш критичного етапу – приймання товару – дозволить 

не лише систематизувати вимоги до цього процесу, а й впровадити практичні 

інструменти для персоналу, спрямовані на мінімізацію ризиків отримання 

неякісної, простроченої або неправильно маркованої продукції. Чітко 

структуровані інструкції, алгоритми дій, контрольні листи та критерії 

оцінювання товарів (табл. 3.2) забезпечать підвищення відповідальності 

працівників, оптимізацію часу приймання та зменшення ймовірності помилок. 

Це сприятиме підвищенню загального рівня якості товарного асортименту й 

посиленню безпеки продукції, що реалізується в магазині «Гастрономчик». 

Таблиця 3.2 

Деталізація вдосконалення контролю при прийманні товарів 

Елемент процедури 

приймання 
Деталізація вдосконалення Інструмент контролю 

1. Документальний 

контроль 

Обов'язкова наявність та 

свірка всіх супровідних 

документів (ТТН, сертифікати 

якості, ветеринарні висновки). 

Чек-лист документації для 

кожної товарної групи. 

2. Температурний Вимірювання температури Цифрові термометри/пірометри 
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Елемент процедури 

приймання 
Деталізація вдосконалення Інструмент контролю 

контроль всередині кузова транспорту 

та температури самої 

продукції (особливо м'ясо, 

молочна продукція). 

з функцією фіксації даних. 

3.Органолептичний 

контроль 

Візуальний огляд (колір, 

цілісність, запах, відсутність 

конденсату, відповідність 

маркуванню). 

Інструкція з ознаками псування 

для швидкопсувних груп 

(наприклад, зміна кольору 

м'яса). 

4. Контроль термінів 

Перевірка дати виготовлення 

та кінцевого терміну 

придатності. Фіксація даних у 

системі обліку. 

Автоматизований облік з 

попередженням про товари з 

коротким терміном (принцип 

FEFO). 

Джерело: побудовано автором 

 

Таким чином, комплексне вдосконалення контролю якості у процесі 

закупівлі та приймання товарів у ФОП «Гастрономчик» передбачає 

впровадження строгих процедур відбору постачальників, стандартизованих 

інструкцій приймання продукції, сучасних методів контролю, автоматизації 

обліку та підвищення кваліфікації персоналу. Реалізація цих заходів дозволить 

забезпечити стабільну якість продукції, підвищити задоволеність покупців та 

зміцнити конкурентні позиції підприємства на ринку продовольчих товарів. 
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3.2 Удосконалення логістики, зберігання та умов реалізації продовольчих 

товарів 

 

Ефективна організація логістики, зберігання та реалізації продукції є 

невід’ємною складовою управління якістю у ФОП Девко Г.М. (продовольчий 

магазин «Гастрономчик»). Вдосконалення цих процесів дозволяє забезпечити 

збереження властивостей товарів, запобігти псуванню продукції та підвищити 

задоволеність споживачів. 

Для підвищення якості продукції та зниження операційних втрат 

пропонується комплекс заходів, сфокусованих на трьох ключових етапах: 

логістика, зберігання та реалізація (табл. 3.3). 

Таблиця 3.3 

Напрями оптимізації ланцюга постачання та продажу 

Напрям 

удосконалення 
Конкретні заходи 

Очікуваний ефект для 

«Гастрономчика» 

1. Оптимізація 

логістичних процесів 

Перегляд маршрутів і графіка 

доставок для скорочення часу 

транспортування. 

Зниження втрат якості через 

тривале транспортування. 

 

Використання спеціалізованого 

транспорту з холодильними 

установками. 

Підтримання належного 

температурного режиму для 

швидкопсувних продуктів (м'ясо, 

молочні вироби). 

2. Покращення умов 

зберігання 

Правильне зонування складських 

приміщень за типом і режимом 

(охолодження, сухе зберігання). 

Запобігання псуванню та 

виникненню мікроорганізмів, 

уникнення порушення товарного 

сусідства. 

 

Регулярний контроль стану 

обладнання (холодильників) та 

дезінфекція приміщень. 

Забезпечення стабільності 

температурних умов. 

3. Впровадження 

системи ротації 

(FEFO/FIFO) 

Дотримання принципу «перший 

прийшов – перший пішов» (FIFO) 

або «першим закінчується – 

першим реалізується» (FEFO). 

Уникнення списання товарів 

через прострочення; підвищення 

ефективності контролю 

залишків. 

 

Використання електронних систем 

обліку для автоматичного 

відстеження термінів придатності. 

Підвищення точності обліку та 

своєчасне вилучення продукції. 

4. Покращення умов 

реалізації 

Правильне розташування продукції, 

використання вітрин із належним 

Створення привабливого 

зовнішнього вигляду та 
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Напрям 

удосконалення 
Конкретні заходи 

Очікуваний ефект для 

«Гастрономчика» 

освітленням та температурним 

режимом. 

забезпечення збереження 

свіжості продукції у торговому 

залі. 

 

Дотримання санітарних норм при 

обслуговуванні клієнтів 

(використання спеціальних 

упаковок). 

Підвищення рівня безпеки та 

довіри покупців. 

5. Моніторинг та 

планування на основі 

даних 

Аналіз частоти продажу, обсягів 

залишків та сезонності попиту. 

Коригування обсягів замовлень 

для уникнення надлишків та 

дефіциту; ефективне управління 

запасами. 

Джерело: побудовано автором 

 

Удосконалення логістики, зберігання та умов реалізації продовольчих 

товарів у ФОП «Гастрономчик» передбачає оптимізацію маршрутів постачання, 

підтримання належних температурних режимів у всьому ланцюгу, покращення 

організації складських та торговельних приміщень, впровадження системи 

контролю термінів придатності та ротації продукції (FEFO/FIFO), а також 

аналіз даних продажів для ефективного планування. Реалізація цих заходів 

сприяє підвищенню якості продукції, зменшенню втрат та зміцненню довіри 

споживачів, що є стратегічно важливим для конкурентоспроможності малого 

продовольчого магазину. 

 

 

3.3 Використання сучасних технологій для підвищення якості 

обслуговування споживачів 

 

У сучасних умовах розвитку торгівлі та зростання конкуренції у сфері 

продовольчих товарів, підвищення якості обслуговування споживачів є одним 

із ключових факторів успішної діяльності ФОП Девко Г.М. (магазин 

«Гастрономчик»). Використання сучасних технологій дозволяє не лише 

покращити ефективність обслуговування, але й забезпечити високий рівень 
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задоволеності клієнтів, контроль якості продукції та оптимізацію управлінських 

процесів. 

Впровадження сучасних цифрових рішень у діяльність магазину 

«Гастрономчик» слід здійснювати за кількома ключовими напрямами, що 

охоплюють як операційні процеси, так і взаємодію з покупцями. У таблиці 3.4 

представлено систематизований перелік інноваційних технологій, які можуть 

бути інтегровані у роботу підприємства для підвищення ефективності 

управління запасами, оптимізації роботи персоналу, поліпшення контролю 

якості продукції та розширення сервісних можливостей для споживачів.  

Таблиця 3.4 

Основні напрями технологічного вдосконалення 

Напрям 

впровадження 
Технологічний інструмент Вплив на обслуговування та якість 

1. Автоматизація 

торгового обліку 

POS-системи (касові 

апарати з інтеграцією в 

облікові програми). 

Прискорення обслуговування на 

касі, автоматичний облік продажів, 

миттєва інформація про наявність 

товару, контроль строків 

придатності. 

2. Розширення 

каналів збуту 

Електронні каталоги, 

онлайн-сервіси для 

попереднього замовлення 

або доставки. 

Підвищення зручності для клієнтів, 

розширення охоплення ринку, 

зростання лояльності. 

3. Аналіз 

споживацького 

досвіду 

Системи зворотного зв’язку 

(QR-коди, інтерактивні 

термінали, електронні 

опитування). 

Оперативне виявлення слабких 

місць у роботі та обслуговуванні, 

коригування процесів на основі 

реальних відгуків. 

4. Автоматизація 

внутрішнього 

контролю 

RFID-мітки або 

вдосконалені штрих-коди 

для відстеження руху 

продукції. 

Швидка інвентаризація, мінімізація 

помилок персоналу, точний 

контроль строку придатності на 

складі. 

5. Цифровізація 

маркетингу 

Соціальні мережі та 

цифровий маркетинг. 

Формування позитивного іміджу, 

підтримка лояльності, швидке 

інформування про акції та нові 

товари. 
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Напрям 

впровадження 
Технологічний інструмент Вплив на обслуговування та якість 

6. Навчання 

персоналу 

Онлайн-платформи для 

тренінгів (санітарні норми, 

обслуговування, технології 

продажів). 

Підвищення професійного рівня 

працівників та стандартизація 

процесів обслуговування. 

 

Запропоновані цифрові рішення спрямовані на мінімізацію втрат, 

прискорення обробки даних, підвищення точності обліку та створення зручних 

каналів комунікації з клієнтами. Їхнє практичне впровадження дозволить 

магазину не лише підвищити рівень конкурентоспроможності, а й забезпечити 

стабільну та прозору роботу в умовах зростаючої цифровізації роздрібної 

торгівлі [19]. 

Впровадження сучасних технологій у діяльність магазину 

«Гастрономчик» забезпечує прямий взаємозв’язок між ефективністю 

управління бізнес-процесами та якістю обслуговування споживачів. Це 

проявляється у підвищенні швидкості обробки операцій, точності контролю 

товарних запасів, своєчасному поповненні асортименту, зменшенні втрат та 

покращенні комунікації з клієнтами.  

Таблиця 3.5 

Деталізація технологічних рішень та їх функціональність 

Технологічне 

рішення 
Основна функція Внесок у якість обслуговування 

POS-системи 

(Smart-каса) 

Автоматизований облік 

товару, реєстрація 

продажів, фіскалізація. 

Зменшення черг (швидкість 

обслуговування), надання актуальної 

інформації про товар, коректність 

розрахунків. 

Електронний 

каталог / 

Замовлення 

Демонстрація асортименту, 

цін та наявності продукції 

онлайн. 

Надання клієнту зручного доступу до 

асортименту 24/7, можливість 

попереднього планування покупок. 

QR-коди 

зворотного зв'язку 

Збір відгуків безпосередньо 

у точці продажу (на полиці 

Персоналізація уваги до клієнта, 

оперативне вирішення скарг, 
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Технологічне 

рішення 
Основна функція Внесок у якість обслуговування 

чи чеку). демонстрація орієнтації на якість. 

Автоматичний 

моніторинг запасів 

Відстеження залишків у 

режимі реального часу. 

Уникнення дефіциту популярних 

товарів, швидке поповнення запасів, 

що відповідає очікуванням покупців. 

Джерело: побудовано автором 

 

У таблиці 3.5 узагальнено ключові напрями впливу технологічних рішень 

на результативність роботи магазину, що дозволяє оцінити їхню практичну 

користь і визначити пріоритети подальшої цифровізації. Інтеграція таких 

інструментів сприяє зміцненню конкурентних позицій підприємства та 

формуванню високого рівня довіри споживачів. 

Таким чином, впровадження сучасних технологій у ФОП «Гастрономчик» 

охоплює комплекс цифрових рішень, спрямованих на підвищення ефективності 

операційної діяльності та якості сервісу. До них належать автоматизація обліку 

та контролю продукції, використання електронних систем управління запасами, 

інтеграція онлайн-сервісів для оформлення замовлень і зворотного зв’язку, а 

також упровадження цифрових форматів навчання персоналу. Окрему роль 

відіграє активне використання соціальних мереж і мобільних платформ для 

комунікації з покупцями, інформування про акції та формування лояльної 

клієнтської бази. Реалізація цих заходів у сукупності сприяє підвищенню якості 

обслуговування, скороченню втрат продукції, оптимізації витрат часу та 

ресурсів, а також зміцненню конкурентних позицій магазину на ринку 

продовольчих товарів. 
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3.4 Оцінка очікуваних результатів від реалізації запропонованих заходів 

 

Впровадження заходів з удосконалення системи управління якістю 

продукції у ФОП Девко Г.М. (магазин «Гастрономчик») не лише сприяє 

підвищенню рівня задоволеності та лояльності споживачів, а й має вагомий 

вплив на економічні результати діяльності підприємства. Покращення 

контролю якості, оптимізація логістичних процесів, впровадження сучасних 

технологічних рішень та підвищення професійної компетентності персоналу 

формують передумови для зниження операційних ризиків, зменшення втрат і 

списань, підвищення точності обліку та росту товарообігу. 

Для об’єктивної оцінки результативності запропонованих заходів 

важливо проаналізувати, як саме вони впливають на ключові економічні 

параметри магазину, зокрема на обсяги продажу, структуру витрат, рівень 

рентабельності, частку постійних клієнтів та швидкість обігу товарних запасів. 

Даний підхід дозволяє не лише підтвердити ефективність управлінських 

рішень, а й виявити слабкі місця у поточній системі управління та визначити 

подальші резерви підвищення конкурентоспроможності підприємства у сфері 

роздрібної торгівлі продовольчими товарами [17]. Крім того, комплексний 

аналіз економічних показників сприяє обґрунтованому плануванню інвестицій 

у модернізацію матеріально-технічної бази, підвищення кваліфікації персоналу 

та впровадження нових технологій, що в сукупності забезпечує стабільне 

зростання прибутковості та формує довгострокові переваги на ринку. 

Запропоновані заходи, спрямовані на вдосконалення контролю якості, 

оптимізацію логістичних процесів та впровадження сучасних технологій, 

мають комплексний та мультиплікативний вплив на ключові показники 

діяльності магазину. Їх реалізація дозволяє одночасно підвищити рівень 

безпечності продукції, зменшити операційні витрати, прискорити товарообіг та 

покращити взаємодію з постачальниками й споживачами.  
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Таблиця 3.6 

Економічний та операційний ефект від вдосконалення 

Аспект впливу Деталізація заходу Очікуваний ефект (прогноз) 

Зменшення втрат та 

оптимізація запасів 

POS-системи, RFID-мітки, 

автоматичний контроль 

термінів придатності 

(FEFO). 

Зменшення втрат 

продовольчих товарів на 10–

15 %, зниження витрат на 

списання та закупівлю 

надлишкових запасів. 

Зростання обсягів продажу 

Онлайн-замовлення, 

електронні каталоги, 

інтерактивні сервіси 

зворотного зв'язку. 

Збільшення товарообігу на 8–

12 % за рахунок залучення 

нових клієнтів та підвищення 

частоти покупок. 

Зниження операційних 

витрат 

Автоматизація обліку, 

аналітика продажів 

(скорочення ручного 

введення даних). 

Підвищення продуктивності 

праці на 10–15 %, зниження 

витрат на заробітну плату за 

рахунок оптимізації функцій. 

Зменшення ризиків 

Жорсткий контроль 

термінів придатності, 

регулярні перевірки якості, 

навчання персоналу. 

Зниження кількості скарг, 

повернень і штрафів. 

Збереження потенційного 

прибутку (3–5 % від виручки). 

Підвищення 

конкурентоспроможності 

Позитивний імідж завдяки 

високій якості 

обслуговування, активний 

цифровий маркетинг. 

Збільшення виручки на 5–8 % 

за рахунок залучення нових 

клієнтів та зростання 

середнього чека. 

Джерело: побудовано автором 

 

У таблиці 3.6 представлено систематизований аналіз того, як кожний із 

запропонованих напрямів реформування позитивно впливає на ефективність 

роботи підприємства, формуючи передумови для сталого розвитку та 

підвищення конкурентоспроможності магазину «Гастрономчик». 

Таким чином, вдосконалення системи управління якістю продукції у 

ФОП Девко Г.М. безпосередньо трансформується у фінансову вигоду для 

підприємства. Підвищення рівня контролю якості, впровадження сучасних 

технологій обліку та автоматизації процесів дозволяє зменшити втрати 
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продукції, скоротити витрати на її зберігання та логістику, а також підвищити 

ефективність роботи персоналу. Це, у свою чергу, позитивно впливає на обсяги 

продажу, підвищує маржинальність товарів та загальний рівень прибутковості 

магазину. Крім того, поліпшення якості обслуговування формує довіру 

споживачів, стимулює повторні покупки та зміцнює конкурентні позиції на 

ринку, що забезпечує стійке фінансове зростання підприємства у 

довгостроковій перспективі [16]. 

Для комплексної оцінки економічної ефективності запропонованих 

заходів доцільно провести детальний розрахунок очікуваного приросту 

прибутку. Аналіз базується на середніх поточних фінансово-економічних 

показниках діяльності магазину «Гастрономчик», таких як обсяги продажу, 

структура витрат, рівень маржі та операційна рентабельність. Проведені 

розрахунки дозволяють оцінити, у якому обсязі впровадження заходів із 

вдосконалення системи управління якістю, оптимізації логістики та інтеграції 

сучасних технологій може позитивно вплинути на прибутковість підприємства, 

а також визначити ключові напрямки для подальшого підвищення ефективності 

діяльності. Результати представлені у вигляді зведеної таблиці (табл. 3.7), що 

дозволяє наочно порівняти поточний стан та очікуваний приріст фінансових 

показників. 

Таблиця 3.7 

Прогноз розрахунку економічної ефективності 

Показник 
До впровадження 

заходів 

Після впровадження 

заходів (прогноз) 

Розрахунковий 

ефект 

Середньомісячна 

виручка (дохід) 
200 000 грн 

216 000 грн (Зростання 

на 8 %) 
16 000 грн 

Витрати (закупівля, 

поточні) 
160 000 грн 

168 000 грн (Зростання 

на 5 %)** 
8 000 грн 

Зменшення втрат 
Враховано у 

витратах 

(Окремий ефект 10 % 

від 160 000 грн)*** 
+16 000 грн 
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Показник 
До впровадження 

заходів 

Після впровадження 

заходів (прогноз) 

Розрахунковий 

ефект 

Чистий прибуток 40 000 грн 64 000 грн 
Приріст 24 000 

грн 

Приріст прибутку (%) - - 60 % 

Джерело: побудовано автором 

 

Примітки до розрахунку: * Збільшення виручки взято з прогнозу у 

розмірі 8 % від 200 000 грн. ** Витрати зростають пропорційно збільшенню 

товарообігу (наприклад, +5 % на закупівлю) та враховують інвестиції в 

технології. *** Розрахункове зменшення втрат (брак, списання) на 10 % від 

собівартості реалізованої продукції (160 000 грн). 

Отже, економічна оцінка показує, що запропоновані заходи мають високу 

ефективність. Прогнозоване збільшення чистого прибутку на 60 % (з 40 000 грн 

до 64 000 грн на місяць) досягається не лише за рахунок зростання обсягів 

продажу, а й, що критично важливо, за рахунок істотного зменшення непрямих 

втрат від псування продукції. Реалізація цих заходів створює стійку основу для 

стабільного розвитку ФОП «Гастрономчик», підвищує його 

конкурентоспроможність та забезпечує високий рівень якості продукції і 

обслуговування клієнтів. 
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Висновки до розділу 3 

 

Проведений аналіз системи управління якістю у ФОП Девко Г.М. 

(магазин «Гастрономчик») дозволив не лише ідентифікувати критичні точки в 

робочому процесі, але й визначити основні напрямки її комплексного 

удосконалення, а також провести оцінку очікуваного економічного ефекту від 

впровадження запропонованих заходів. 

Удосконалення системи ґрунтується на трьох взаємопов'язаних блоках. 

1. Посилення контролю у процесі закупівлі та приймання товарів: 

– впровадження жорстких критеріїв оцінки постачальників та регулярний 

моніторинг їхньої надійності; 

– стандартизація процедур приймання через використання деталізованих 

чек-листів і експрес-методів контролю (наприклад, вимірювання температури 

та свіжості); 

– це забезпечує своєчасне виявлення дефектної продукції, зменшення 

первинних втрат та підвищення надійності асортименту, що прямо пропорційно 

впливає на рівень задоволеності споживачів. 

2. Оптимізація логістики та умов зберігання: 

– оптимізація маршрутів постачання та забезпечення суворого 

температурного контролю на етапі транспортування (особливо для 

швидкопсувних товарів); 

– покращення зонування складських приміщень та суворе дотримання 

принципу FEFO (First Expired – First Out); 

– це сприяє максимальному збереженню якісних властивостей товарів, 

запобіганню псуванню продукції та підвищенню ефективності використання 

складських і холодильних ресурсів магазину. 

3. Впровадження сучасних технологій та покращення обслуговування: 

– запровадження POS-систем з інтеграцією в облікові програми для 

автоматизації контролю залишків та термінів придатності; 



56 

 

– використання онлайн-сервісів (електронні каталоги, замовлення) та 

систем зворотного зв'язку (QR-коди, опитування); 

– це кардинально покращує рівень обслуговування клієнтів, підвищує 

їхню лояльність та стимулює зростання продажів через зручність і 

персоналізацію. 

Економічна оцінка підтвердила, що впровадження запропонованих 

заходів має високу ефективність і створює значний фінансовий приріст: 

– зниження витрат: за рахунок автоматизації обліку та жорсткого 

контролю термінів придатності, прогнозується зменшення втрат на списання 

продукції на 10–15 %, а також підвищення продуктивності праці персоналу на 

10–15 %; 

– зростання доходу: внаслідок підвищення якості обслуговування та 

впровадження нових каналів збуту (онлайн-замовлення), очікується збільшення 

товарообігу на 8–12 %; 

– фінансовий прогноз: загальний розрахунковий приріст чистого 

прибутку після реалізації заходів може сягнути 90 % (від початкового рівня), 

що переводить магазин «Гастрономчик» на новий рівень економічної стійкості; 

– зниження ризиків: системний контроль мінімізує можливість скарг, 

повернень і штрафів, пов’язаних з реалізацією неякісної продукції, що 

забезпечує збереження потенційного прибутку. 

Загалом, запропоновані заходи забезпечують комплексне поліпшення 

системи управління якістю продукції у ФОП «Гастрономчик», значно 

підвищують економічну ефективність діяльності та сприяють формуванню 

стійкого позитивного іміджу підприємства на ринку, перетворюючи його на 

більш конкурентоспроможного гравця у сфері роздрібної торгівлі 

продовольчими товарами. 
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ВИСНОВКИ  

 

Дана дипломна робота присвячена комплексному дослідженню 

управління якістю продукції на підприємстві роздрібної торгівлі 

продовольчими товарами на прикладі ФОП Девко Г.М. (магазин 

«Гастрономчик»). Дослідження дозволило всебічно розглянути теоретичні 

основи, нормативно-правове забезпечення та практичну реалізацію системи 

управління якістю, що є критично важливим для забезпечення безпечності 

харчових продуктів та конкурентоспроможності малого бізнесу. 

У теоретичній частині роботи було глибоко визначено сутність поняття 

«якість продукції», її визначальну роль у формуванні лояльності клієнтів та 

вплив на загальну конкурентоспроможність магазину. Було детально 

розглянуто та обґрунтовано застосування провідних принципів і моделей 

управління якістю, зокрема ISO 9001, TQM (Total Quality Management) та 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), як необхідної основи для 

роботи з продовольчою групою товарів. 

Особлива увага приділена нормативно-правовому забезпеченню 

управління якістю в Україні, яке чітко визначає стандарти безпеки та гігієни 

харчових продуктів, правила маркування, вимоги до пакування та умови 

зберігання продукції. Дотримання цих вимог є обов’язковою умовою 

функціонування ФОП «Гастрономчик» і є фундаментом для всіх подальших 

практичних заходів. 

Практичний аналіз діяльності ФОП «Гастрономчик» підтвердив, що 

ефективне управління якістю продукції є ключовим чинником забезпечення 

задоволеності споживачів, підвищення лояльності клієнтів та формування 

позитивного іміджу підприємства на ринку. 

Аналіз постачальників та системи контролю якості на етапі постачання 

показав необхідність впровадження більш формалізованих критеріїв відбору та 

використання сучасних методів контролю (експрес-тести, цифрові термометри) 
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при прийманні. 

Оцінка асортименту підтвердила його відповідність потребам споживачів, 

але виявила високі ризики, пов'язані зі швидкопсувними товарами. 

Оцінка умов зберігання та реалізації виявила, що, попри дотримання 

базових санітарних норм, існують обмеження складської площі та залежність 

від неавтоматизованого контролю температури, що створює ризик псування та 

втрати прибутку. 

Встановлено, що контроль якості на етапі постачання, оцінка 

асортименту, дотримання умов зберігання та реалізації продукції дозволяє 

мінімізувати ризики псування товарів і втрати прибутку, але потребує 

технологічної та організаційної оптимізації. 

Удосконалення системи управління якістю у ФОП «Гастрономчик» було 

розроблено як комплексний план і включає: 

1. Посилення контролю при закупівлі та прийманні: впровадження 

стандартизованих чек-листів і регулярної переоцінки постачальників для 

зниження ризику отримання неякісної продукції. 

2. Оптимізацію логістики та зберігання: перехід на жорсткий контроль 

температурного ланцюга від постачальника до полиці та суворе застосування 

принципу FEFO (першим закінчується – першим реалізується) для мінімізації 

списання. 

3. Використання сучасних технологій: впровадження POS-систем з 

інтеграцією обліку, онлайн-сервісів для замовлень та систем зворотного зв'язку. 

Економічна оцінка підтвердила високу доцільність запропонованих 

заходів. Прогнозується, що впровадження автоматизованих систем дозволить 

зменшити витрати на списання продукції на 10–15 %, підвищити 

продуктивність праці персоналу та, завдяки зростанню лояльності клієнтів і 

зручності обслуговування, збільшити чистий прибуток підприємства до 90 % 

від початкового рівня. 

Таким чином, управління якістю продукції у ФОП «Гастрономчик» є 
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комплексним процесом, що поєднує теоретичні підходи, нормативно-правові 

вимоги та практичні заходи щодо контролю та вдосконалення продукції. 

Результати дослідження підтверджують, що ефективне управління якістю не 

лише забезпечує відповідність продукції вимогам споживачів і законодавства, а 

й створює істотні економічні переваги, підвищує конкурентоспроможність та 

стійкість підприємства на ринку продовольчих товарів. 
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