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1. Общие положения 

 

Цель изучения дисциплины является формирование у обучающихся 

теоретических знаний и  формирование практических навыков, позволяющих 

разработать и поддерживать в рабочем состоянии систему управления 

качеством и  безопасностью на принципах ХАССП на предприятии индустрии 

питания. 

Учебные задачи дисциплины «Управление качеством и безопасностью в 

индустрии питания»  направлены на решения следующих профессиональных 

задач: 

- использовать изменения требований законодательства РФ в области 

качества, безопасности, прослеживаемости на предприятии индустрии питания; 

- применять принципы ХАССП на  предприятии индустрии питания; 

 - разрабатывать мероприятия по совершенствованию качества и 

безопасности выпускаемой продукции на предприятии индустрии питания.  

Ввиду того, что объем очных часов занятий для магистров заочной 

формы обучения ограничен, основной формой изучения программного 

материала курса является самостоятельная работа, в процессе которой 

магистры должны руководствоваться программой курса, изучить и творчески 

осмыслить рекомендуемую литературу и материалы, публикуемые в 

периодической печати. В соответствии с учебным планом магистры заочной 

формы обучения в процессе изучения дисциплины выполняют контрольную 

работу. 
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2. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ, СОДЕРЖАНИЕ И РАСПРЕДЕЛЕНИЕ 

КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ 

Контрольная работа является одной из форм учебной подготовки магистра 

и имеет цель практически закрепить и углубить знания по дисциплине 

«Управление качеством и безопасностью в индустрии питания». 

Контрольная работа является допуском к зачету. Отсутствие зачтенной 

контрольной работы означает, что магистр не может сдавать зачет по 

дисциплине «Управление качеством и безопасностью в индустрии питания». 

Контрольная работа выполняется магистром самостоятельно с использованием 

научной, патентной литературы и практического опыта. 

Данная контрольная работа состоит из 3 практических заданий по 

разработке элементов системы управления качеством и безопасностью при 

производстве пищевой продукции (выбирается вид разработанной продукции в 

рамках выполнения диссертационной работы). 

Важным условием написания контрольной работы является изучение 

рекомендуемой нормативной документации, отечественной литературы, а 

также информации, публикуемой в периодических изданиях. При этом не 

допускается дословное изложение текста из литературы: магистр 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, законодательных и методических материалов. 

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 магистре (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 магистра 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 СТУ 

7.5-07-2021».  

Контрольная работа выполняется магистром по варианту на материалах 

диссертационной работы. 
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ВАРИАНТЫ КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ 

 

 

ВАРИАНТ  

 

1.Определить область распространения системы управления качеством  и 

безопасностью производства продукции (цеха по выпуску хлебобулочных 

изделий, обогащенных мясных полуфабрикатов и др.) 

Для установления области применения системы управления качеством  и 

безопасностью на предприятии, организация должна определить ее границы и 

применимость. Область применения должна определять продукцию и услуги, 

технологические процессы, места производства, реализации на которые она 

распространяется. Областью применения должна охватываться та 

деятельность, процессы, продукция или услуги, которые могут повлиять на 

безопасность выпускаемой продукции. 

Предприятие должно идентифицировать, анализировать и 

актуализировать информацию о заинтересованных сторонах (потребителях 

выпускаемой продукции (целевая группа))  и связанных с ними требованиях. 

Целевая группа – группа потребителей, которые могут употреблять 

выпускаемую продукцию способом, обозначенным изготовителем, без вреда 

для здоровья. Продукция может не иметь ограничений по способу применения, 

но иметь возрастные ограничения («не рекомендуется детям до 5 лет») или 

ограничения по группам здоровья («не рекомендован лицам с 

чувствительностью к молочному сахару»), или иные ограничения, 

установленные изготовителем. Ограничения по применению (наличие 

аллергенов, в соответствии с ТР ТС 022/2011 п.14) – рекомендации по 

безопасному использованию продукции.  

 2. Разработка элементов системы управления качеством  и безопасностью 

производства выпускаемой продукции 

Для анализа производственного процесса используется описание 

поступающей пищевой продукции и описание готовой продукции, блок-схемы 

производственных процессов, схемы производственных и вспомогательных 

помещений и информация об имеющихся мерах контроля производственных 

процессов, обеспечивающих выполнение регламентируемых показателей 

качества и безопасности.  

 

2.1. Составить характеристику выпускаемой продукции (разработанного 

вида продукции в рамках выполнения диссертационной работы). 

Описание характеристик конечной продукции определено документально, 

с учетом данных, необходимых для проведения анализа опасностей. В числе 

таких данных применяется информация, необходимая для анализа рисков 

(например, данные о составе, производстве, условиях хранения и 

предусмотренном сроке годности, упаковке, маркировке, касающейся 
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безопасности и качества пищевой продукции, инструкциях по обращению с 

продукцией и использованию продукции, методах реализации продукции, а 

также иные уместные аспекты). Аспекты, которые должны быть отражены в 

характеристике конечной продукции, определяет группа ХАССП. 

В качестве характеристике готовой продукции используются форма 

(Приложение А). 

Продукция предприятия предназначена для непосредственного 

употребления в пищу сразу после приготовления /указать необходимые 

способы употребления и реализации. 

 Ограничения по целевым группам потребителей отсутствуют /если есть, 

то написать/. 

Характеристика готовой продукции актуализируются по мере добавления 

новой продукции или изменений ее характеристик.  

 

2.3  Разработать блок-схему технологического процесса производства 

(разработанного вида продукции в рамках выполнения диссертационной 

работы). 

Группой ХАССП разработаны схемы производственного процесса по 

группам продукции. Схемы охватывают каждый шаг в производственном 

процессе с момента получения сырья/полуфабрикатов до реализации готовой 

продукции.  

Технологические схемы являются ясными, в достаточной мере 

подробными, обеспечивают основание для анализа случаев возможного 

появления, повышения значимости или привнесения опасностей, угрожающих 

безопасности пищевой продукции на всех этапах: приемка, хранение, 

кулинарная механическая обработка, кулинарная тепловая обработка, 

охлаждение готовой продукции, хранение готовой продукции (если 

предусмотрено), порционирование готовой продукции, реализация в зале 

предприятия питания.  

 В случае реализации продукции за пределами предприятия питания 

добавляются этапы: упаковка и маркировка готовой продукции, хранение, 

транспортирование и реализация готовой продукции. 

 На каждом этапе указываются технологические параметры процесса 

приготовления, условия хранения и реализации (температура, влажность, 

продолжительность тепловой обработки, хранения, реализации и т.д.), вид 

оборудования, инвентарь для контроля и управления безопасностью пищевых 

продуктов (мукопросеиватель с магнитоуловителем, фильтры, бактерицидные 

лампы, санпропускник, коврики с дезрастворами).  
Визуальное представление процесса производства в виде схем удобно для 

контроля и оценки последовательности выполнения технологических этапов и 

возможности их управления (Приложение Б). 
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Приложение А 

Характеристика группы выпускаемой продукции 

 

Перечень исходной 

информации  

Наименование 

показателя 

Нормативные 

значения 

показателя  

Нормативный 

документ 

1.Наименование 

группы продукции 

  

2.Наименование 

основного сырья, 

ингредиентов, 

пищевых добавок 

   

    

3.Признаки 

идентификации 

продукции 

Органолептические    

    

 Физико-химические    

    

3.Показатели 

безопасности 

Микробиологические    

    

 Гигиенические   

4.Вид упаковка 

продукции 

   

5.Маркировка 

продукции  
   

6.Срок годности  и 

условия хранения 

  

7.Рекомендации по 

применению 

  

8.Ограничения по 

применению 

продукта 

   

9 . Способы 

реализации 

выпускаемой 

продукции и 

организации ее 

потребления 
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Приложение Л 
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1. Блок – схема производственного процесса кекса   

Взбива

ние на 

ТМ-1М 

Растворение в воде 

Смешивание 

Перемешивание до образования пышной устойчивой массы на миксере ТМ-1М 

Формование на отсадочной машине TRIOMAX 

Прием и  контроль закупленного сырья и материалов на соответствие показателям качества и 

безопасности 

Сахар Пект

ин 

Марга

рин 

Изюм Соль Натрий 

двуугле

кислый 

Ванилин Мука 

Пропускание через установку с магнитоуловителями с ситами разных размеров 

ячеек 

Транспортировка к местам реализации автотранспортом, оборудованным для перевозки пищевых продуктов.  

Хранение при t 18±50С  

в течение 30 суток. 

 

Упаковка в гофрокороб  с нанесением  маркировки. 

Выпечка в ротационной печи при 

температуре 240-260ОС в течение 30 

минут. 

 

Замес теста  на миксере ТМ-1М 

 

Охлаждение при температуре не выше 22 ОС в 

течение15-20 минут. 

Отходы тары и 

упаковки поставщика 

Возврат 

несоответствующего 
сырья поставщику 

Хранение сырья и материалов в соответствии с установленными нормами  

Склад сухих продуктов  

Хранение на стеллажах при t  до 20 0С,относительной влажности 
воздуха не более 75% и  сроках, указанных на маркировке сырья 

Хранение сырья в холодильной камере 

на стеллажах при t  20С - 40С, 

относительной влажности воздуха не 

более 75%  и сроках указанных на 

маркировке 

Подготовка сырья к производству Отходы тары и 

упаковки  при 

растаривании 

 
Маргар

ин 

Сахар Пект

ин 
Ванилин Натрий 

двуугле

кислый 

 

Мука Соль Изюм 
Зачистка 

Переборка  

Производственный 

брак, отходы 

Закупка сырья, упаковочных материалов в соответствии со спецификацией 

Кладовая для 

хранения 

ароматизатор

ов, t не более 

20оС 

Упаковочные 

материалы хранятся в 

отдельном складе, 

находящемся вблизи 

этапа упаковывания 

продукции 

Процеживание через сито, d 

ячеек =1 мм 

Мойка  

Сушка  Измельчение на 

молотковой дробилке  
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предприятиях: учеб. Пособие / Л.В. Донченко, Е.А. Ольховатов. – 2-е изд., 

испр. – СПб.: Издательство «Лань», 2016. – 180 с. 

 17. Дунченко, Н.И. Управление качеством продукции. Пищевая 

промышленность. Для магистров [Электронный ресурс]: учебник / 

Н.И. Дунченко, М.П. Щетинин, В.С. Янковская. – 2-е изд., стер. – СПб.: 

Лань, 2020. – 244 с. // Лань: электронно-библиотечная система. – URL: 

https://e.lanbook.com/book/130478. 

 18. Кутырев, Г.А. Контроль качества продуктов питания: учеб. 

пособие / Г.А. Кутырев, Е.В. Сысоева. – Казань: Казанский национ. исследов. 

технол. ун-т, 2018. – 84 c. // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS: 

[сайт]. – URL: https://www.iprbookshop.ru/62183.html. 

 19.Маюрникова, Л.А. ХАССП на предприятиях общественного 

питания [Электронный ресурс]: учеб. пособие / Л.А. Маюрникова, 

Г.А. Губаненко, А.А. Кокшаров. – СПб.: Лань, 2019. – 196 с. – URL: 

https://e.lanbook.com/ 

book/111885. 

 20.Новикова, И.В. Применение принципов ХАССП при производстве 

продуктов питания. Практикум: учеб. пособие / И.В. Новикова, Е.А. 

Коротких, А.В. Коростелев. – Воронеж: Воронежский госуд. ун-т 

инженерных технологий, 2018. – 56 c. // Электронно-библиотечная система 

IPR BOOKS: [сайт]. – URL: https://www.iprbookshop.ru/86281. 

 

Периодические издания: 

- Журнал «Управление качеством» 

  

Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины 

 

- Электронно-библиотечная система «СФУ» [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о всех видах литературы, поступающей в фонд СФУ 

и библиотек-партнеров. – Красноярск, [2006]. – Режим доступа http://bik.sfu-

kras.ru/ 

- Электронно-библиотечная система Издательства «Лань»  [Электронный 

ресурс]: база данных содержит коллекцию книг, журналов и ВКР. – Санкт-

Петербург,  [2011]. – Режим доступа: http://e.lanbook.com/ 

- Электронно-библиотечная система ZNANIUM.COM (ИНФРА-М) 

[Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные издания. – 

Москва,  [2011].  – Режим доступа:  http://www.znanium.com/ 

- Электронно-библиотечная система «ibooks.ru» [Электронный ресурс]:  

база данных содержит учебную и научную литературу.  – Санкт-Петербург,   

[2010]. –  Режим доступа:  http://ibooks.ru 

- Электронно-библиотечная система elibrary [Электронный ресурс]: база 

данных содержит сведения о научных публикациях на русском языке. – Москва, 

https://e.lanbook.com/book/130478
https://www.iprbookshop.ru/62183.html
https://e.lanbook.com/book/111885
https://e.lanbook.com/book/111885
https://www.iprbookshop.ru/86281
http://bik.sfu-kras.ru/
http://bik.sfu-kras.ru/
http://e.lanbook.com/
http://www.znanium.com/
http://ibooks.ru/


 

 

12 

12 

[2000]. – Режим доступа: http://elibrary.ru/defaultx.asp 

- Электронно-библиотечная система «Национальный цифровой ресурс 

«Руконт» [Электронный ресурс]: база данных содержит учебные и научные 

издания. – Москва, [2011].  – Режим доступа: http://rucont.ru 

- База данных «Normacs» [Электронный ресурс]: база данных содержит 

нормативы и стандарты, регламентирующие деятельность предприятий 

различных отраслей промышленности.  – Москва, [2016]. – Режим доступа: 

http://normacs-ural.com/   

http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://rucont.ru/
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