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овременные условия российского рын-
ка продукции агропромышленного 
комплекса (АПК) с его острой конку-
рентной борьбой ставят перерабатыва-
ющие предприятия перед необходимо-
стью выпускать конкурентоспособную 
продукцию, отвечающую требовани-
ям потребителей к ее качеству и без
опасности. Одним из эффективных пу-
тей достижения этой задачи является 
обобщение и применение международ-
ного и отечественного опыта в обла-
сти управления качеством и его оцен-
ки. В частности, реализация ключевых 
принципов всеобщего управления ка-
чеством (Total Quality Managament, 
TQM), таких как «акцент на потреби-
теля» и «принятие решений, основан-
ных на фактах», путем использова-
ния методов квалиметрии, в том числе 
квалиметрического прогнозирования 
[1–3].

Прогнозирование качества продук-
ции на принципах квалиметрии яв-
ляется сравнительно новым научным 
направлением и находится на стадии 
формирования. Под квалиметриче-
ским прогнозированием принято по-
нимать все методы прогнозирования, 
которые позволяют предвидеть значи-
тельные изменения характера, струк-
туры и объема требований потреби-
телей к отдельным составляющим 
качества продукции или к продукции 
в целом и на этой основе обеспечить 
удовлетворение будущих требований, 
высокую конкурентоспособность това-
ра [3, 4].

В настоящее время вопрос об обес-
печении качественными рыбными про-
дуктами дошкольников и школьников 
является весьма актуальным [5].

Для его решения в лаборатории 
технического регулирования и стан-
дартизации ФГУП «ВНИРО» создан 

продукт (рыбный фарш) для питания 
детей дошкольного и школьного воз-
раста с использованием квалиметриче-
ской модели прогнозирования показа-
телей качества и безопасности.

Для определения и прогнозиро-
вания ожидаемых требований потре-
бителей к качеству продукции были 
разработаны специальные анкеты 
и  проведены социологические иссле-
дования. Затем с помощью ранжиро-
вания полученных данных были уста-
новлены коэффициенты весомости 
каждого показателя качества рыбного 
фарша. Выяснилось, что для потре-
бителей наиболее важными являются 
вкус, безопасность, однородность кон-
систенции, отсутствие консервантов, 
ароматизаторов и красителей. На ос-
новании построения дерева показате-
лей качества и безопасности рыбного 
фарша нами получена формула квали-
метрической оценки качества данного 
продукта, учитывающая «коэффици-
енты вето»: показатели безопасности 
и  идентификационные показатели 
продукции. По предложенной формуле 
была произведена квалиметрическая 
оценка показателей качества продук-
ции с учетом соответствия требовани-
ям безопасности, нормативной и тех-
нической документации:

К = 16,89k1 + 4,05k2 + 14,87k3 +  
+ 4,05k4 + 15,54k5 + 9,12k6 + 14,87k7 +  

+ 10,47k8 + 10,14k9, 

где К — комплексный показатель ка-
чества рыбного фарша, учитывающий 
показатели потребительских предпо-
чтений, %;

k1…k9 — относительные показатели 
качества рыбного фарша: 1 — вкус, 
2 — запах, 3 — консистенция, 4 — цвет, 
5 — безопасность, 6 — полезность, 7 — 
отсутствие консервантов, ароматизато-
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ров и красителей, 8 — калорийность, 
9 — экономичность [5].

Одновременно оценивалось качест
во продукции конкурентов, а также 
степень удовлетворенности потреби-
телей их продукцией. Были установ-
лены целевые значения показателей, 
какими должен обладать рыбный фарш 
для детей дошкольного и школьного 
возраста, чтобы отвечать прогнозируе-
мым потребительским предпочтениям. 
Полученные данные заносились в  ма-
трицу потребительских требований 
(см. рисунок).

На следующем этапе определялись 
фактические значения контролируе-
мых показателей качества продукта. 
Для этого лабораторным путем с ис-
пользованием стандартных и общепри-
нятых методик определялись числен-
ные значения основных показателей 
качества рыбного фарша, представлен-
ного на рынке. Исследования образцов, 
взятых из разных партий товара, про-
водились с трехкратным повторени-
ем. По результатам исследований были 
установлены целевые значения каж-
дого контролируемого показателя ка-
чества готового изделия и рейтинг 
важности показателя качества для по-
требителя. Установленные целевые 
значения также заносились в матрицу, 
в строку «Целевые значения показате-
лей качества».

На заключительном этапе постро-
ения матрицы потребительских тре-
бований выбирались контролируемые 
показатели качества продукта. Выбор 
основывался на сравнительной оценке 
важности выделенных потребителями 
характеристик, возможности дости-
жения конкурентного преимущества 
по данным характеристикам и трудно-
сти достижения их целевого значения.

Результаты анализа отражены 
в верхней части матрицы, в графе «На-
правление улучшений» в виде сле-
дующих символов: «↑» — увеличить 
характеристику, «↓» — уменьшить ха-
рактеристику, «–» — оставить номи-
нальное значение.

В результате анализа матрицы пер-
вого уровня целевые показатели были 
выбраны из тринадцати количественно 

измеряемых и сделан прогноз направ-
ления их изменений для достижения 
ожидаемого качества продукции:
 использование различных технологи-

ческих приемов для достижения од-
нородной консистенции и требуемых 
реологических свойств;
 применение натуральных ингредиен-

тов, не наносящих вреда здоровью по-
требителя;
 снижение себестоимости продукции;
 повышение срока годности продукта 

без использования консервантов.
Таким образом, матрица потреби-

тельских требований к рыбному фаршу 
позволяет обеспечить целевое улучше-
ние показателей качества проектируе-
мой продукции.

При проектировании наиболее важ-
ными показателями качества, характе-
ризующими ассортиментные признаки 
продукции, оказались: влагоудержива-
ющая способность — 74 % и предель-
ное напряжение сдвига — 452 Па, вяз-
кость — 553 Па⋅с.

Затем требуемые потребителем 
свойства проектируемого рыбного 
фарша были трансформированы в кон-
кретные технологические операции 
(режимы технологического процесса, 
составление рецептуры, выбор сырья, 
вид упаковки и пр.), обеспечивающие 
получение продукта с заданными свой-
ствами.

Результаты проведенных исследо-
ваний в соответствии с предложенны-
ми основными этапами прогнозирова-
ния качества продукции легли в основу 
квалиметрической модели прогнозиро-
вания качества и безопасности рыбно-
го фарша (см. таблицу).

После проведения системного ана-
лиза ресурсного обеспечения, каче-
ственных и количественных показа-
телей состава рыбного сырья с учетом 
требований к продуктам питания детей 
и выявленных потребительских пред-
почтений было решено сделать объек-
том исследования фарш из толстолоби-
ка мороженый [6]. 

На предприятии отрасли была вы-
работана пробная партия этого фар-
ша. По результатам исследований 
проведены корректировка, уточнение 

cправка

Реология (от греч. ρέος — 
«течение, поток») — раздел 
физики, изучающий деформации 
и текучесть вещества. Занимает 
промежуточное положение 
между теорией упругости 
и гидродинамикой
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параметров технологических опера-
ций, а  также сравнительная оценка 
потребительской удовлетворенности 
новым продуктом путем определения 
комплексного показателя качества.

На основе проведенного квалиме-
трического прогнозирования разрабо-
таны, согласованы и в установленном 
порядке утверждены следующие до-
кументы:
 ГОСТ Р «Фарш рыбный пищевой. 

ТУ» (разработан впервые);
 ТУ 9161–053–00472124–11 «Фарш 

из толстолобика мороженый для до-
школьного и школьного питания» 
и  ТИ (технологические инструкции) 
к нему; 
 ТУ 9261–059–00472124–10 «Фарш 

из сиговых видов рыб мороженый для 
дошкольного и школьного питания» 
и ТИ к нему;
 ТУ 9266–051–00472124–12 «Полу-

фабрикаты рыбные формованные, обо-
гащенные эссенциальными микроэле-
ментами. Технические условия» и ТИ 
к нему.	

Таблица
Квалиметрическая модель прогнозирования показателей качества и безопасности рыбного фарша
Решаемый вопрос Решаемые задачи Результат

Как достигнуть 
требуемых 
численных 
значений 
показателей 
качества?

Поиск способов 
достижения 
требуемых значений 
показателей 
качества

Предложения по обеспечению ожидаемого качества продукции:
 достижение однородной консистенции за счет мелкого измельчения;
 применение натуральных ингредиентов;
 снижение себестоимости продукции;
 использование пищевых добавок, полезных для здоровья;
 повышение срока годности продукта без использования консервантов (9, 10)

Какими 
численными 
значениями 
показателей 
качества должен 
обладать 
рыбный фарш, 
чтобы отвечать 
прогнозируемым 
потребительским 
требованиям?

Установление 
требований 
к ожидаемому 
качеству 
и безопасности 
продукции, 
выраженных 
на «языке 
технологов»

Квалиметрическая оценка качества продукции, определяемой количественно измеряемыми 
показателями: Q = 7,1q1 + 5,3q2 + 11,9q3 + 6,3q4 + 7,9q5 + 4,0q6 + 3,2q7 + 2,0q8 + 4,3q9 + 8,5q10 + 4,5q11 +  
+ 7,1q12 + 6,7q13 + 6,7q14 + 8,3q15, % 

Дерево показателей качества и безопасности рыбного фарша (5, 6)

Численные значения показателей безопасности продукции (СанПиН 2.3.2.1078–01, п.п. 1.3.1, 1.3.1.3 (5)

Численные значения целевых показателей качества продукции, отвечающие ожидаемым требованиям 
потребителей (2, 9) 

Корреляционная зависимость между потребительскими требованиями и количественно измеряемыми 
показателями качества продукции (7, 8)

Шкалы оценки приемлемости и интенсивности органолептических показателей (1, 7)

Номенклатура количественно измеряемых показателей качества рыбного фарша (5, 6)

Каким хочет видеть 
потребитель 
рыбный фарш?

Установление требо
ваний к ожидаемому 
качеству продукции, 
выраженных 
на «языке 
потребителей»

Квалиметрическая оценка качества продукции, определяемая показателями потребительских 
предпочтений: К = 16,89k1 + 4,05k2 + 14,87k3 + 4,05k4 + 15,54k5 + 9,12k6 + 14,87k7 + 10,47k8 +10,14k9 (3, 4)

Перечень показателей потребительских предпочтений (2)

Анкеты целевого назначения, позволяющие прогнозировать требования к качеству продукции, 
выраженные на «языке потребителей» (1)

Используемые методы и инструменты исследований: 
1 — метод «мозгового штурма»; 2 — социологические исследования с применением разработанных анкет; 3 — метод попарного сопоставления; 
4 — метод комплексной оценки качества; 5 — анализ нормативной документации; 6 — анализ технической документации; 7 — анализ научно- 
технической и патентной литературы; 8 — корреляционный анализ; 9 — методология структурирования функции качества; 10 — диаграмма Парето
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