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Системный подход к оценке качества пищевой продукции

Аннотация. 
Основная проблема: В данной статье раскрывается актуальная тема системного подхода к оценке качества пищевых продуктов. Рассмотрены аспекты концепции, классификация, свойства показателей, этапы и методы измерения показателей качества пищевых продуктов, описаны их характеристики.

В настоящее время в условиях глобализации торговых отношений и усиления конкуренции перед предприятиями пищевой промышленности стоит задача подтверждения соответствия качества и безопасности пищевой продукции внутренним нормативным документам (стандартам, санитарным, гигиеническим, ветеринарным правилам и нормам) и международным стандартам. Из множества международных организаций, разрабатывающих международные стандарты или другие документы такого типа, можно отметить наиболее авторитетную международную организацию, занимающуюся разработкой и распространением международных стандартов: ISO (ИСО) – международная организация по стандартизации. В настоящее время эта организация разработала более 20 000 стандартов. Более 150 стран мира так или иначе используют их на практике. Однако считается, что около 80% нормативных документов, имеющихся в данной системе стандартизации, еще не реализованы в практической реализации. Если безопасность для потребителя не может быть обеспечена, то о качестве речи не идет. Основной составляющей качества продуктов питания является их безопасность. Поэтому в пищевой промышленности на всех этапах производства наиболее развиты системы менеджмента, обеспечивающие безопасность пищевых продуктов и снижающие потенциальный риск потребителей. Эти системы в основном построены на принципах HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), что переводится как «Анализ рисков и определение критических контрольных точек». Первоначально они были указаны в международном кодексе по гигиене и в директиве ЕС. Исходя из этого, данная тема является актуальной.
Цель: исследовать особенности системного подхода к оценке качества пищевой продукции, ее применение по потребительским критериям

Методы: анализ научной литературы по проблеме исследования, 

Результаты и их значимость: Для повышения эффективности работы по повышению качества пищевой продукции необходим единый систематизированный подход, основанный на иерархии и многомерности качества, учитывающий степень влияния каждого показателя на качество в целом. Поэтому в данной статье раскрыта особенность такого подхода, как квалиметрическая модель.
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Введение.

Цель исследования: исследовать особенности системного подхода к оценке качества пищевой продукции, ее применение по потребительским критериям. 
Обсуждение.

Показателем качества пищевой продукции является наличие определенного количества свойств и характеристик продукции, входящих в ее качество. Экономически важны только те, которые дают конкурентные преимущества на рынке.

С точки зрения потребителя качество продуктов питания представляет собой совокупность характеристик, удовлетворяющих его потребности. Эти качества должны соответствовать ожиданиям покупателя и назначению товаров в сфере общественного питания. Каждый продукт находится в пределах своего жизненного цикла, который включает в себя следующие этапы.
Начальный период. Этап начинается с новой идеи, которая тщательно анализируется с точки зрения производства и ожидаемых качественных характеристик. Объективно оценивают привлекательность нового продукта для потребителей путем проведения маркетинговых исследований. В результате показатели качества продукции становятся более конкретными. 
Внедрение в производство. Перед началом производства необходимо точно оценить будущее продукта. Сначала создаются образцы, а затем начинается массовое производство. С помощью маркетинговых исследований можно получить информацию о характеристиках товара. При необходимости происходит внесение изменений в процесс производства и реализации продукции.
Создание рынка и дальнейшие этапы. На данном этапе особое значение имеют вопросы изучения качества, отношения потребителей к товарам. Они определяют стратегию развития продаж.

Таким образом, на основании этого можно сказать, что показатели качества пищевых продуктов являются предметом точного измерения. 

По потребительским свойствам. Любой товар производят для потребителя. Поэтому важны следующие свойства: 

-эстетические характеристики товара. Внешний образ должен привлекать. 

-функциональная полезность. Соответствует ли товар функциональному назначению. 

-удобство. При использовании продукта человек должен чувствовать себя комфортно. 

-надежность. В этот показатель входит долговечность, ремонтопригодность. 

-безопасность в использовании. Товар должен исключать возможность несчастных случаев и не выделять вредных веществ для здоровья и экологии. 

Технические показатели качества продукции. Технические характеристики могут относиться к нескольким группам показателей.

Конструктивные. К этой категории качества продукции относят особенности технического устройства предметов. 
Показатели состава и структуры. Здесь рассматривается наличие химических веществ. 
Использование сырья. Следует обратить внимание на особенности производственного процесса: какие используются сырье, материалы и компоненты. Насколько экономно производство товара. С помощью таких показателей качества оценивается уровень затрат. 
Экономические показатели. Экономические показатели качества продукции характеризуют затраты, доходы и другие характеристики. Для оценки прибыли производства необходимо изучить следующие показатели:
-доход. Насколько бизнес прибыльный. 

-затраты. Они связаны с производством, продажей, послепродажным и гарантийным обслуживанием. 

-оптовые и розничные цены. При продаже важны не только затраты производителя, но и покупателя продукции. Последний, определяя полезность покупки, оценивает общие затраты, которые включают: закупочную цену, стоимость расходных материалов, покупку деталей, ремонт, плату за обучение, стоимость эксплуатации, переработку. Чем меньше общая стоимость, тем привлекательнее продукт. 
По применению для оценки. При использовании критериев качества важно, как они оцениваются. Показатели делятся на следующие группы: 

-базовые критерии. При рассмотрении конкретного вида товаров они принимаются за основу. 

-относительные. Они оцениваются относительно установленного значения. 

-определяющие. Показатели используются для принятия окончательного решения на их основе. 
По количеству характеризуемых свойств. При изучении характеристик получается большой объем полезной информации о товаре. Тем не менее, наиболее важные показатели, которые являются основой для принятия решений. Обычно покупатель должен знать несколько параметров для этой цели. Показатели относятся к следующим категориям: 

-единичные показатели. Например, при покупке компьютера может быть интересно количество установленной оперативной памяти. Это важная характеристика, но не единственное, что нужно учитывать. 

-комплексные показатели. Одновременно оценивают совокупность нескольких свойств одновременно. Например, покупая роутер, покупатель может быть заинтересован в том, чтобы сигнал доходил по всей площади квартиры. Кроме того, он считает, что это важно, а не количество частотных диапазонов. 

-обобщенные показатели. Характеризует весь комплекс показателей. Например, покупая хлеб, можно оценить его свежесть, не интересуясь деталями композиции. Иногда можно рассмотреть интегральную характеристику. Это сложно, но все же оценивает отношение полученной прибыли к произведенным затратам. 
По возможности оценки. При определении значения данного показателя качества могут быть случаи: 

-иногда показатели качества продукции не имеют четкого количественного выражения. Например, это относится к оценке дегустатора. 

-величина имеет случайную природу. Такая ситуация возникает, если подсчитано количество неудач за определенный период времени. Полученная информация позволяет оценить вероятность. Для этого используются методы теории вероятностей. 

-параметр допускает количественную оценку. Такие данные позволяют точно оценить изделие. 

Возможны случаи с отсутствием объективных данных для оценки. Например, такая ситуация может возникнуть при оценке прочности продукта, которая появилась на рынке совсем недавно. [3]
Методы измерения показателей качества:

Субъективные методы:

-социологический метод исследования. Нужно получить мнение многих людей. Для этого проводят опросы, заполняют анкеты и другие подобные методы.

-экспертный метод. Решение принимается не одним человеком, а несколькими. В этом случае необходим соответствующий уровень квалификации.

-органолептический метод. Включает в себя описание на основе органов чувств человека. Он использует зрение, слух, обоняние, вкус и осязание. Эту процедуру можно использовать, например, для дегустации блюда. Этот способ удобен тем, что при его использовании нет необходимости использовать дополнительные устройства.

Для точной оценки продукта можно использовать следующие методы:
-расчетный. Позволяет рассчитать показатели, характеризующие качество продукции на основе имеющихся данных по формулам.

-регистрационный. Этот метод определяет, что происходит с товаром в течение определенного периода. Например, можно рассмотреть количество отказов, долю бракованной продукции в партии товаров или что-то подобное. Этот способ наиболее трудоемкий.

-измерительный. Использование специального оборудования и приспособлений для объективного получения реальных значений. Результат определяется в соответствующих единицах измерения: кг, м, л, Вт и др. [4]
Для повышения эффективности работы по повышению качества пищевой продукции необходим единый систематизированный подход, основанный на иерархии и многомерности качества, учитывающий степень влияния каждого показателя на качество в целом. Таким подходом является квалиметрическая модель.

Под квалиметрической моделью подразумевается совокупность свойств, весовых коэффициентов, шкал для измерения простых свойств, методов расчетов комплексного или общего показателя качества, а также путей повышения качества.
Квалиметрические принципы широко применяются при оценке качества продукции, в том числе продовольственных товаров. Методологические подходы квалиметрии позволяют проводить оценку качества оцениваемых объектов с максимально возможной точностью для субъективных методов за счет экспертной квалиметрии (прежде всего, методы отбора кандидатов в состав экспертных групп по проведению оценки и обработке результатов), квалиметрического шкалирования, дерева свойств, формул математического представления комплексного показателя качества, а также методов квалиметрического прогнозирования.
Наряду с методологией квалиметрической оценки на практике применяется товароведческая экспертиза качества продукции. С практической и теоретической точки зрения подходы, применяемые в товароведческой экспертизе качества пищевых продуктов, следует дополнить методологией квалиметрического анализа. При этом необходимо учитывать факторы, определяющие спрос на товары. Современная концепция менеджмента качества рассматривает ориентацию на потребителя как обязательное условие успешной деятельности любой организации. Можно произвести и выложить на полку магазина качественные, но не удовлетворяющие ожиданиям большинства целевых потребителей продукты, что приводит к низкому спросу и экономической нецелесообразности дальнейшего производства и реализации такой продукции.
При квалиметрической оценке уровня качества сравниваются характеристики оцениваемого и основного образца, выраженные количественными показателями. Для некоторых видов продукции, например, для техники, показатели указываются производителем в соответствующих технических документах. В частности, для бытовой техники мы можем легко сравнить аналогичные продукты по потребляемой мощности, объему, весу, количеству режимов работы и другим показателям. [5]
Поэтому считаем целесообразным в данной работе описать этапы оценки качества пищевых продуктов в следующей последовательности:

Построение квалиметрической модели состоит из следующих основных этапов:
Этап первый: установление списка показателей качества пищевой продукции: 
Важную роль в квалиметрической оценке играет установление номенклатуры показателей качества продукции. Существует два вида оценки качества продукции: с точки зрения потребителя (номенклатура показателей качества в данном случае определяется потребителями «на языке истребителя») и с точки зрения производителя (определяется на основе анализа нормативной и технической документации, научно-технической литературы). Чаще всего эти два вида количественной оценки качества продукции используются параллельно, так как дополняют друг друга и позволяют четко видеть происходящее.

В случае проведения оценки качества продукции по потребительским критериям необходимо определить номенклатуру показателей потребительских требований, для чего необходимо провести социологические исследования.
При построении квалиметрической модели для оценки другого объекта необходимо определить номенклатуру, характеризующую данный объект: например, показатели, характеризующие данный процесс для оценки процессов, его устойчивость и эффективность и др.
Этап второй построение дерена свойств:
Необходимо свести к минимуму все требования к качеству продукции, исключить повторяющиеся или противоречивые показатели и систематизировать их (например, используя диаграмму сродства) Далее полученный список следует сформировать с помощью методологии построения дерева свойств:
-на последнем уровне (с правой стороны дерева свойств) размещены отдельные показатели, т. е. непосредственно измеримые - инструментально, статистически или экспертно, а на остальных уровнях-комплексные показатели, которые можно вычислить:
-количество показателей в каждой группе и на любом уровне желательно принимать не более 12, так как в противном случае весовые коэффициенты некоторых показателей будут незначительными;
- показатели в каждой группе должны стать общим основанием для их объединения в группу;

- сумма всех коэффициентов массы показателей (на любом уровне), характеризующих один комплексный показатель, должна быть равна единице;
- показатель нулевого уровня-это обобщенное качество объекта, математическое выражение которого является обобщенным, сложным или интегральным показателем качества в зависимости от цели построения квалиметрической модели и теоретически может быть от 0 до 1 или от 0 до 100%.
Этап третий - выбор или разработка шкал:
Одним из основных принципов квалиметрической оценки является то, что. каждый показатель характеризуется двумя значениями: значением показателя качества и коэффициентом весомости. Кроме того, различные отдельные показатели, расположенные в одной ветви дерева свойств, могут иметь значения, отличающиеся друг от друга как физические величины, и умножение их на весовые коэффициенты практически ничего не характеризует. В связи с этим необходимо использовать шкалы, позволяющие учитывать различные критерии абсолютных значений индивидуальных свойств оцениваемого объекта. Например, перевести все значения в 5-ти бальную шкалу приемлемости или использовать относительный показатель, а не значение индикатора. Под относительным показателем понимается относительная характеристика качества продукции, основанная на сравнении показателей качества с основными значениями. При сравнительной оценке объекта результаты могут быть представлены по шкале интервалов или шкале отношений. При сравнении показателей качества по шкале отношений характер их динамики учитывается следующим образом: отношение числовых значений показателей качества составляется так. чтобы при повышении качества по сравнению с базовым уровнем оно должно быть больше единицы; при снижении качества-меньше единицы. Относительный показатель определяет уровень качества, а также используется при определении комплексного, относительного и обобщенного показателя качества продукции.
Этап четвёртый определение коэффициентов весомости:
Под коэффициентом весомости понимается количественная характеристика степени значимости отдельного показателя качества оцениваемого объекта, в формировании качества объекта в целом или в формировании обобщенного показателя качества группы свойств (ветвь дерева свойств). Значения весовых коэффициентов устанавливаются разными экспертами.
Коэффициенты весомости, рассчитанные для каждого единичного, обобщенного и комплексного показателя, представлены в дереве свойств. 
Например, на рисунке 1 показаны свойства творожных изделий с весовыми коэффициентами, выявленными в ходе исследований, проведенных с использованием метода парного сравнения. Установлены весовые коэффициенты потребительских требований: вкус-весовой коэффициент 15,3 %, полезность-13,4%, отсутствие разделения сыворотки-12,7%, наличие выраженных частей наполнителя-10,3 %, однородная консистенция - 9.5%, длительный срок хранения-9,3%, отсутствие консервантов, ароматизаторов и красителей-9,1 %, экономичность-7,5 %. приятный запах продукта-5,6 %. низкая калорийность-4.3% и равномерный цвет продукта-3.0%. Весовые коэффициенты, полученные методом парного сравнения, послужили основой для расчета весовых коэффициентов дерева свойств, установленных по правилам 4 и 5 его построения.
Для этого примера необходимо пояснить, что к показателям уровня 1 относятся три группы показателей: идентификационные, показатели потребительских предпочтений и показатели безопасности продуктов, которые, в свою очередь, формируются из комплексных показателей уровня 2, составляющих иерархическую структуру отдельных показателей уровня 3 и др.

При учете показателей безопасности и показателей идентификации при формировании общей оценки качества рассматриваются как «коэффициенты вето», т. е. если показатели безопасности и показатели идентификации не соответствуют установленным требованиям, то качество продукции не может быть использовано по назначению.

Этап пятый - определение обобщённого, комплексного или интегрального показателя качества пищевой продукции

На заключительном этапе построения квалиметрической модели рассчитывается обобщенный, комплексный или интегральный показатель качества продукции в зависимости от целей ее построения.

Интегральный показатель-это вид комплексного показателя, характеризующего совокупность свойств продукта с экономической точки зрения (как правило, отношение общего полезного эффекта от продукта к сумме затрат на его создание). Существует несколько способов расчёта комплексного и обобщённого показателей качества.

Под комплексным показателем качества понимается показатель, характеризующий несколько свойств изделия. Комплексный показатель качества связан с единичными показателями с использованием весовых коэффициентов.

Обобщенный показатель качества - это безразмерный показатель, формально характеризующий качество на основе учета всех отдельных показателей.

Комплексные показатели совокупности различных свойств оцениваемого объекта должны учитывать значимость (вес) каждого свойства, т. е. учитывать степень влияния отдельных свойств объекта на итоговый показатель качества. При определении значения комплексного показателя качества необходимо умножить значение каждого из множества свойств на соответствующий весовой коэффициент. При комплексном методе оценки качества определяются измеренные значения совокупности всех показателей качества.

Различают среднее арифметическое взвешенное, среднее гармоническое взвешенное, среднее квадратическое взвешенное и среднее геометрическое взвешенное.

Так, для исследования качества пищевых продуктов берется образец средней пробы - партии продукта из различных упаковок. Образец иногда подбирают специальным щупом. Порядок отбора средней пробы указывается в стандартах. В условиях рыночной экономики, насыщенной товарами, производимыми различными предприятиями и фирмами, необходимо гарантированное подтверждение соответствия товара определенному уровню качества, указанному в стандарте. Такое подтверждение соответствия выдается в виде сертификата соответствия.
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Рисунок 1 - Дерево свойств творожных продуктов с коэффициентами весомости (ветвь показателей потребительских предпочтений) [6]
Правила сертификации разрабатываются Комитетом санитарно-эпидемиологического контроля Министерства здравоохранения Республики Казахстан и Национальным центром экспертизы и сертификации РК и утверждаются Законом Республики Казахстан от 21 июля 2007 года № 301-III «О безопасности пищевой продукции» (с изменениями и дополнениями по состоянию на 01.07.2021 г.). Одним из важных документов для выдачи сертификата является гигиенический сертификат, введенный в 1993 году Постановлением Госсанэпиднадзора. 
Технические регламенты Таможенного союза требуют от производителей обязательной сертификации пищевой продукции. Не допускается реализация мяса, молока, выпечки или полуфабрикатов во всех странах ЕАЭС без документов, подтверждающих соответствие товара/продукции.
В настоящее время актуальные документы Таможенного союза регламентируют сертификацию:
-соков;

-рыбных продуктов;

-пищевых добавок;

-мясной продукции;

-молочной продукции;

-масла и жиров.

Целью гигиенического сертификата является предупреждение неблагоприятного воздействия опасных пищевых продуктов на здоровье человека концентраций веществ, превышающих предельно допустимые нормы микробиологических показателей или приводящих к накоплению токсинов.

Гигиенические сертификаты должны иметь: пищевое сырье, продукты питания, пищевые добавки, красители, консерванты. Каждая упаковочная единица любой продукции казахстанского производства, имеющей сертификат качества, должна иметь знак соответствия-это знак, подтверждающий соответствие маркированной продукции установленным требованиям стандарта в соответствии с сертификацией. Знак соответствия имеет символику, утвержденную ГОСТом, состоящую из двух частей: знака, состоящего из двух букв и цифр в виде графического изображения букв «С», «Р», «Т» и кода органа «Комитет санитарно-эпидемиологического контроля Министерства здравоохранения Республики Казахстан», непосредственно выдавшего сертификат (АЯ78). Качество такой продукции находится под постоянным контролем государства в лице комитета санитарно-эпидемиологического контроля Министерства здравоохранения Республики Казахстан.
С 1990 года в Казахстане каждому продукту присваивается штрих-код в соответствии с европейской системой кодирования (EAN). Штрих-код-это обозначение и упаковка продукта, записанные в десятичной системе счисления в виде многозначных чисел, кодирующих каждое число в виде черных полос на белом фоне, которые легко выделяются специальными считывателями. Информация о продукте хранится в штрих-коде с использованием различных соотношений ширины штрихов и пробелов. Символ кода-две длинные линии в его начале и конце. Наиболее распространенным стандартом Штрих-кодов является EAN-13, который состоит из 13 цифр. Каждому виду продукции присваивается свой номер. [7]. 
Заключение

Таким образом, в соответствии с данным исследованием можно сформулировать следующие выводы:

Качество товаров является важным показателем для бизнеса, так как оказывает существенное влияние на экономику и финансы. Поэтому каждый производитель должен обеспечить высокое качество своей продукции, чтобы быть конкурентоспособным, удовлетворять потребности покупателя и приносить пользу организации.

Таким образом, системный подход к оценке качества продукции, а именно построение квалиметрической модели, является необходимым элементом эффективного управления качеством продукции в соответствии с международной практикой и современной концепцией менеджмента качества.
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Тамақ өнімдерінің сапасын бағалауға жүйелі көзқарас

Аннотация.

Негізгі мәселе: бұл мақалада тамақ өнімдерінің сапасын бағалауға жүйелі көзқарастың өзекті тақырыбы ашылады. Тұжырымдаманың аспектілері, жіктелуі, индикаторлардың қасиеттері, тамақ сапасының көрсеткіштерін өлшеу кезеңдері мен әдістері қарастырылған, олардың сипаттамалары сипатталған.

Қазіргі уақытта сауда қатынастарының жаһандануы және бәсекелестіктің күшеюі жағдайында тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарының алдында тамақ өнімдерінің сапасы мен қауіпсіздігінің ішкі нормативтік құжаттарға (стандарттарға, санитариялық, гигиеналық, ветеринариялық қағидалар мен нормаларға) және халықаралық стандарттарға сәйкестігін растау міндеті тұр. Халықаралық стандарттарды немесе осы типтегі басқа құжаттарды әзірлейтін көптеген халықаралық ұйымдардың ішінен халықаралық стандарттарды әзірлеумен және таратумен айналысатын ең беделді халықаралық ұйымды атап өтуге болады: ISO (ИСО) – стандарттау жөніндегі халықаралық ұйым. Қазіргі уақытта бұл ұйым 20 000-нан астам стандартты әзірледі. Әлемнің 150-ден астам елі оларды іс жүзінде қолданады. Алайда, осы стандарттау жүйесінде қол жетімді нормативтік құжаттардың шамамен 80% - ы әлі практикалық іске асырылмаған деп саналады. Егер тұтынушы үшін қауіпсіздікті қамтамасыз ету мүмкін болмаса, онда сапа туралы мәселе болмайды. Азық-түлік сапасының негізгі құрамдас бөлігі олардың қауіпсіздігі болып табылады. Сондықтан тамақ өнеркәсібінде өндірістің барлық кезеңдерінде тамақ өнімдерінің қауіпсіздігін қамтамасыз ететін және тұтынушылардың ықтимал тәуекелін төмендететін менеджмент жүйелері неғұрлым дамыған. Бұл жүйелер негізінен HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) қағидаттарына негізделген, ол «тәуекелдерді талдау және сыни бақылау нүктелерін анықтау»деп аударылады. Олар бастапқыда халықаралық гигиена кодексінде және ЕО директивасында көрсетілген. Осыған сүйене отырып, бұл тақырып өзекті.

Мақсаты: тамақ өнімдерінің сапасын бағалауға жүйелі тәсілдің ерекшеліктерін, оны тұтынушылық өлшемшарттар бойынша қолдануды зерттеу

Әдістері: зерттеу мәселесі бойынша ғылыми әдебиеттерді талдау,

Нәтижелері және олардың маңыздылығы: тамақ өнімдерінің сапасын арттыру жөніндегі жұмыстың тиімділігін арттыру үшін САПАНЫҢ иерархиясы мен көп өлшемділігіне негізделген, әрбір көрсеткіштің тұтастай сапаға әсер ету дәрежесін ескеретін бірыңғай жүйелендірілген тәсіл қажет. Сондықтан, бұл мақалада квалиметриялық модель сияқты тәсілдің ерекшелігі көрсетілген.

Түйінді сөздер: сапа, жүйелік тәсіл, сапаны басқарудың халықаралық стандарттары, тамақ өндірісі, квалиметриялық әдіс.
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A systematic approach to assessing the quality of food products
Annotation.
The main problem: This article reveals the current topic of a systematic approach to food quality assessment. Aspects of the concept, classification, properties of indicators, stages and methods of measuring food quality indicators are considered, their characteristics are described.
Currently, in the context of globalization of trade relations and increased competition, food industry enterprises face the task of confirming compliance with the quality and safety of food products with internal regulatory documents (standards, sanitary, hygienic, veterinary rules and regulations) and international standards. Of the many international organizations that develop international standards or other documents of this type, the most authoritative international organization engaged in the development and dissemination of international standards can be noted: ISO (ISO) – the international Organization for Standardization. Currently, this organization has developed more than 20,000 standards. More than 150 countries of the world use them in practice in one way or another. However, it is believed that about 80% of the normative documents available in this standardization system have not yet been implemented in practice. If safety for the consumer cannot be ensured, then quality is out of the question. The main component of food quality is their safety. Therefore, in the food industry, management systems are most developed at all stages of production, ensuring food safety and reducing the potential risk of consumers. These systems are mainly built on the principles of HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), which translates as «Risk analysis and identification of critical control points». Initially, they were specified in the international hygiene code and in the EU directive. Based on this, this topic is relevant.
Purpose: to investigate the features of a systematic approach to assessing the quality of food products, its application according to consumer criteria
Methods: analysis of scientific literature on the research problem,
Results and their significance: In order to increase the efficiency of work on improving the quality of food products, a unified systematized approach is needed, based on the hierarchy and multidimensionality of quality, taking into account the degree of influence of each indicator on the quality as a whole. Therefore, this article reveals the peculiarity of such an approach as a qualimetric model.
Keywords: quality, system approach, international quality management standards, food production, qualimetric method.
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