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Система управління якістю продукції виступає одним із найважливіших 

елементів економічного механізму функціонування підприємства. Тому політика 

формування якості продукції є основоположною складовою економічної політики 

підприємства та підпорядковується його загальній стратегії розвитку.  

В широкому розумінні під політикою управління якістю продукції доцільно 

розуміти основні напрями, заходи, цілі і завдання підприємства по якості. Іншими 

словами, політика якості є орієнтиром для загального спрямування діяльності 

підприємства на управління якістю продукції.  

Політика якості передбачає визначення напрямів діяльності підприємства з 

управління якістю продукції, обґрунтування цілей та вибору шляхів їх досягнення, 

що забезпечить виробництво продукції високої якості. Основним напрямом в 

політиці якості є максимальне використання всіх внутрішніх резервів підприємства 

для досягнення високого рівня якості продукції, а також пошук таких рішень, які 

дозволили б скоротити витрати без зниження якості. Безпосередніми об’єктами 

управління в цьому випадку є споживчі характеристики продукції, фактори й умови, 

що їх визначають, а також процеси формування якості продукції на різних стадіях її 

життєвого циклу [1]. 

Поєднання системного та процесного підходів дозволяє виділити основні 

процеси господарської діяльності, що впливають на якість продукції промислового 

підприємства на різних етапах її виробництва. 

Виробничий процес, або процес надання послуг — це сукупність 

взаємопов’язаних ресурсів і діяльності. Під виробничим процесом слід розуміти 

виробничу діяльність підприємства з моменту отримання матеріальних ресурсів до 

моменту реалізації готової продукції споживачам. Виготовлення якісної продукції 

можуть забезпечити лише новітні виробничі процеси, які повинні відповідати 

сучасному рівню досягнень науки й техніки, здатні забезпечувати підвищення 

продуктивності праці, якості продукції та послуг, скорочення трудових і 

матеріальних витрат на їхню реалізацію, зменшення шкідливих впливів на людину 

та довкілля [2].  

Відповідно, основними процесами системи управління якістю на даному етапі 

є: аналіз досягнутого рівня організації робіт із забезпечення якості продукції у 

виробництві та його відповідності вимогам сертифікації продукції і систем якості; 

формування комплексу заходів, спрямованих на удосконалення рівня організації 

робіт із забезпечення якості продукції; вибір, розробка та впровадження 

прогресивних технологічних процесів, а також сучасних засобів і процесів контролю 
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та випробувань, визначення статусу продукції та послуг за результатами контролю; 

планування та затвердження виробничих процесів, регулювання їх параметрів; 

забезпечення виконання вимог нормативно-правової документації на всі елементи 

виробничо-технологічного циклу; відновлення та доопрацювання продукції; 

відбракування, вилучення й утилізація продукції неналежної якості та інші [3].  

Визначення особливостей здійснення виробничого процесу необхідно 

виконувати з підтвердження того, що вхідні дані відповідають заданим вимогам, 

обладнання придатне для використання, а персонал має необхідний рівень 

кваліфікації. Якість технологічного обладнання, приладів, оснащення, засобів 

контролю тощо, технологічні операції безпосередньо впливають на якість продукції, 

проте її собівартість та споживчі властивості формують матеріали, сировина та 

напівфабрикати, які надходять на підприємство від постачальників.  

Таким чином забезпечення відповідності матеріалів, що прибувають із 

зовнішніх джерел вимогам і підприємства і замовникам є достатньо важливим 

завданням як для промислового підприємства. Тому на даному етапі до основних 

процесів системи управління якістю належать: визначення вимог до інструктивних 

матеріалів та замовлень на постачання продукції; вибір постачальників сировини і 

матеріалів; контроль та оцінювання системи управління якістю в постачальника; 

розробка угод (умов договору) з якості продукції, сировини і матеріалів; вибір, 

узгодження та фіксація методів перевірки відповідності умов постачання вимогам 

замовника; планування й організація робіт із вхідного контролю сировини і 

матеріалів, що надходять від постачальників, а також організація взаємодій із якості 

продукції з постачальниками; проведення робіт із підготовки підрозділами технічно 

й економічно обґрунтованих замовлень на закупівлю комплектуючих виробів, 

сировини, матеріалів, напівфабрикатів, іншої продукції, оснащення, засобів 

контролю, а також замовлень на технічні й інші послуги; формування спільних із 

постачальниками програм заходів із забезпечення якості сировини, матеріалів, 

напівфабрикатів тощо. 
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