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1. Общие положения 

 

Целью преподавания дисциплины «Обеспечение безопасности пищевой 
продукции предприятий индустрии питания» является приобретение знаний и 
практических навыков по самостоятельной разработке и внедрению системы 
обеспечения безопасности пищевой продукции в процессе производства, 
хранения и транспортировки в соответствие с требованиями ТР ТС 021/2011«О 
безопасности пищевой продукции». 

Учебные задачи дисциплины «Обеспечение безопасности пищевой 
продукции предприятий индустрии питания» направлены на решения 
следующих профессиональных задач: 

- изучение нормативных документов по обеспечения качества и 
безопасности пищевых продуктов, продовольственного сырья и продукции 
общественного  питания;  

- установление необходимых для обеспечения безопасности пищевой 
продукции технологических процессов производства (изготовления) пищевой 
продукции;  

-выявление последовательности и поточности технологических операций 
производства (изготовления) пищевой продукции с целью исключения 
загрязнения продовольственного (пищевого) сырья и пищевой продукции;  

- определение контролируемых этапов технологических операций и 
пищевой продукции на этапах ее производства (изготовления) в программах 
производственного контроля;  

-проведение контроля за продовольственным (пищевым) сырьем, 
технологическими средствами, упаковочными материалами, изделиями, 
используемыми при производстве (изготовлении) пищевой продукции, а также 

за пищевой продукцией средствами, обеспечивающими необходимые 
достоверность и полноту контроля;  

- овладение методами контроля за функционированием технологического 
оборудования в порядке, обеспечивающем производство (изготовление) 
пищевой продукции, соответствующей требованиям ТР ТС 021/2011 и (или) 
технических регламентов Таможенного союза на отдельные виды пищевой 
продукции;  

- обеспечение документирования информации о контролируемых этапах 
технологических операций и результатов контроля пищевой продукции; 

- выбор способов соблюдения условий хранения и перевозки 
(транспортирования) пищевой продукции;  

- выбор способов содержания производственных помещений, 
технологических оборудования и инвентаря, используемых в процессе 
производства (изготовления) пищевой продукции, в состоянии, исключающим 
загрязнение пищевой продукции;  

- выбор способов и обеспечение соблюдения работниками правил личной 
гигиены в целях обеспечения безопасности пищевой продукции;  
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- выбор обеспечивающих безопасность пищевой продукции способов, 
установление периодичности и проведение уборки, мойки, дезинфекции, 
дезинсекции и дератизации производственных помещений, технологических 
оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства 
(изготовления) пищевой продукции.  

В качестве основы для изучения дисциплины «Обеспечение безопасности 
пищевой продукции предприятий индустрии питания» используются знания, 
полученные при изучении дисциплин: «Санитария и гигиена», 
«Микробиология», «Безопасность продовольственного сырья и продуктов 
питания», «Управление закупочной деятельностью».  

Ввиду того, что объем очных часов занятий для студентов заочной формы 
обучения ограничен, основной формой изучения программного материала 
курса является самостоятельная работа, в процессе которой студенты должны 
руководствоваться программой курса, изучить и творчески осмыслить 
рекомендуемую литературу и материалы, публикуемые в периодической 
печати. В соответствии с учебным планом студенты заочной формы обучения в 
процессе изучения дисциплины выполняют контрольную работу. 

 



2. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ, СОДЕРЖАНИЕ И РАСПРЕДЕЛЕНИЕ 
КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ 

Контрольная работа является одной из форм учебной подготовки будущего 
бакалавра общественного питания высшей квалификации и имеет цель 
практически закрепить и углубить знания студентов по дисциплине 

«Обеспечение безопасности пищевой продукции предприятий индустрии 
питания». 

Контрольная работа является допуском к зачету. Отсутствие зачтенной 
контрольной работы означает, что студент не может сдавать зачет по 
дисциплине «Обеспечение безопасности пищевой продукции предприятий 
индустрии питания». Контрольная работа выполняется студентом 
самостоятельно с использованием рекомендуемой литературы. 

Данная контрольная работа состоит из 3 теоретических вопросов и 2 

практических заданий. 

В теоретической части контрольной работы излагается содержание 
программных вопросов по дисциплине «Обеспечение безопасности пищевой 
продукции предприятий индустрии питания». Важным условием написания 
контрольной работы является изучение рекомендуемой литературы, а также 
информации, публикуемой в периодических изданиях. При этом не допускается 
дословное изложение текста из литературы: студент должен осмыслить 
изученный материал и самостоятельно изложить ответ на поставленный 
вопрос, в случае заимствования цитат из литературных источников необходимо 
делать ссылку на источник. Обязательным условием является изучение 
нормативных, инструктивных и методических материалов. 

В практической части выполняются расчеты в соответствии с условиями 
задачи, все расчеты сопровождаются необходимыми пояснениями, в которых 
отражается последовательность, исходные данные и методика оценки. При 
необходимости расчеты оформляются в таблицах. 

Контрольная работа должна быть выполнена в полном объеме, аккуратно и 
правильно оформлена. 

Текст работы излагается рукописным способом на отдельных 
сброшюрованных листах. На титульном листе должны быть указаны все 
данные о студенте (Ф.И.О., факультет, курс, группа, шифр, номер 
выполняемого варианта и его содержание). В конце контрольной работы 
приводится перечень используемой литературы, оформленный в соответствии с 
требованиями, ставится подпись студента и дата выполнения работы. 
 Оформление контрольной работы осуществляется в соответствии со 
Стандартом организации «Система менеджмента качества. Общие требования к 
построению, изложению и оформлению документов учебной деятельности СТО 
4.2-07-2014».  

Контрольная работа выполняется студентом по варианту, который 
выбирается  в соответствии с таблицей 1, используя данные шифра зачетной 
книжки.  



 7 

Таблица 1 – Выбор варианта контрольной работы 
П

ре
дп

ос
ле

дн
яя

 ц
иф

ра
 ш

иф
ра

 Последняя цифра шифра 

 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 

1 20 15 22 15 13 15 13 20 7 4 

2 10 5 11 5 3 5 3 10 11 16 

3 19 14 1 22 19 14 23 24 1 19 

4 9 4 6 11 24 4 9 21 6 15 

5 18 13 16 1 17 23 24 18 16 5 

6 8 3 4 14 7 3 7 8 25 12 

7 17 21 14 21 25 8 18 17 14 2 

8 7 25 2 18 9 6 9 7 2 18 

9 16 12 18 8 16 12 16 16 13 2 

0 6 2 12 19 13 2 13 6 12 8 
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 ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ 
 

Перечень теоретических вопросов и практических заданий для 
контрольной работы 

 

Вариант № 1 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. торт «Черный принц» 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 
 

Вариант № 2 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. желе ягодное 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 3 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. мусс ананасовый 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 
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3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 4 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. пицца  
2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 5 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. заливное из рыбы  
2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 6 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. салат из свежей капусты и моркови с соусом 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 
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продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 7 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. винегрет овощной  
2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 

операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 8 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. салат «Цезарь» с птицей с соусом  
2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 9 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. салат с добавлением копченой семги с заправкой 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 
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(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 10 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. гамбургер 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 11 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. щи зеленые с мясом и яйцом  
2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 12 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. пицца полуфабрикат замороженный 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
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безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 13 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. пельмени отварные со сметаной 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 14 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. борщ московский 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 15 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. суп-пюре из птицы 



 13 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 16 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. кисель из клюквы 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 17 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. пудинг из творога 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 

безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 18 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 
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1. блинчики с мясом 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 19 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. капуста тушеная с яблоками 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 20 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. рагу из птицы 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 
 

Вариант № 21 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
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общественного питания: 
1. мясо духовое 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 22 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. креветки с соусом 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 23 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. рыба, запеченная с помидорами 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 24 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
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показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. зразы рыбные рубленые 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 

 

Вариант № 25 

1.Составить акт отбора проб для определения микробиологических  
показателей безопасности выпускаемой продукции предприятием 
общественного питания: 

1. беляши 

2. Разработайте описание технологического процесса для контроля качества и 
безопасности на каждом этапе жизненного цикла выпускаемой продукции 

(вариант продукции выбрать самостоятельно) при внедрении технологических, 

продуктовых инноваций 

3. Проведите анализ последовательности и поточности технологических 
операций производства пищевой продукции с целью исключения загрязнения 
продовольственного сырья и пищевой продукции и разработайте мероприятия 
по устранению выявленных недостатков (по предложенным компоновочным 
решениям предприятий питания). 
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