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Аннотация. В настоящее время обеспечение и повышение качества и безопас-
ности продукции на предприятиях общественного питания часто связывают с 
внедрением принципов ХАССП (HACCP «Hazard analysis and critical control 
points» – «Анализ рисков и критические контрольные точки (ККТ)»), а также 
формированием систем менеджмента безопасности пищевой продукции 
(СМБПП) на основе требований и рекомендаций международных и националь-
ных стандартов. В связи с этим возникает необходимость в разработке и апро-
бации методических подходов как к внедрению СМБПП в соответствии с тре-
бованиями одного из ключевых стандартов в данной области ГOСТ Р ИСО 
22000-2019 (аналог международного стандарта ISO 22000:2018), так и к прове-
дению диагностики деятельности организаций индустрии питания. Цель статьи 
– комплексная диагностика деятельности конкретного предприятия, представ-
ляющего сферу общественного питания, исходя из положений ГOСТ Р ИСО 
22000-2019. Проведенная авторами диагностика позволила апробировать мето-
дический подход к оценке готовности предприятий общественного питания к 
формированию стандартизированных СМБПП с целью его дальнейшего тира-
жирования и масштабирования в систему организации питания дошкольных, 
школьных, средних профессиональных и высших учебных заведений, а также 
лечебных и оздоровительных учреждений. В рамках проведенного исследова-
ния оценены применяемые подходы к обеспечению качества и безопасности 
продукции в СКП «Молодежный», обоснованы предпосылки и условия форми-
рования СМБПП. Это позволит приступить студенческом комбинату питания к 
постепенному развертыванию процедур ХАССП, затем к проектированию, 
разработке, внедрению, поддержанию и улучшению СМБПП, а в дальнейшем 
распространить данную практику на другие предприятия общественного пита-
ния Республики Мордовия. 
Ключевые слова: качество; безопасность; система менеджмента безопасности 
пищевой продукции (СМБПП); принципы ХАССП; предприятия общественно-
го питания; диагностика; риски; уровень зрелости 
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Abstract. Currently, ensuring and improving the quality and safety of products at 
public catering establishments is inextricably linked with the implementation of the 
principles of HACCP (Hazard analysis and critical control points), as well as the 
formation of standardized food safety management systems of (FSMS) based on the 
requirements and recommendations of international and national standards. In this 
regard, there is a need to develop and test methodological approaches both to the im-
plementation of FSMS in accordance with the requirements of one of the key stan-
dards in this area, GOST R ISO 22000-2019 (an analogue of the international stan-
dard ISO 22000: 2018), and to diagnose the activities of organizations in the food in-
dustry. The purpose of the article is a comprehensive diagnosis of the activity of a 
particular enterprise representing the sphere of public catering, based on the provi-
sions of GOST R ISO 22000-2019. The diagnostics conducted by the authors made it 
possible to test a methodical approach to assessing the readiness of public catering 
enterprises to form standardized FSMS for the purpose of its further replication and 
implementation into the catering system of preschool, school, secondary vocational 
and higher educational institutions, as well as medical and recreational institutions. 
As part of the study, the current approaches to ensuring the required quality and safe-
ty of products in the student catering complex "Molodezhny" were evaluated, the 
prerequisites and conditions for the formation of the FSMS were substantiated. This 
will allow the student catering facility to begin the gradual deployment of HACCP 
procedures, then to design, develop, implement, maintain and improve the FSMS, 
and further extend this practice to other public catering enterprises of the Republic of 
Mordovia. 
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ciples; catering establishments; diagnostics; risks; maturity level 
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Введение (Introduction). Проблемы 
обеспечения качества и безопасности про-
дукции в настоящее время являются акту-
альными для всех предприятий пищевой и 
перерабатывающей промышленности. 
Снизить угрозы здоровью потребителей 
из-за некачественных продуктов питания 
позволяет внедрение принципов ХАССП, а 
также разработка и развитие системного 
подхода к менеджменту пищевой безопас-
ности в соответствии с требованиями и ре-
комендациями международных и нацио-
нальных стандартов.  

Для предприятий общественного пи-
тания также является актуальным внедре-
ние принципов ХАССП и формирование 
СМБПП. Это обусловлено тем, что на ка-
ждом из таких предприятий можно наблю-
дать всю цепочку технологического про-
цесса – доставку сырья и полуфабрикатов, 
приготовление блюд, потребление их по-
сетителями. Также следует учитывать, что 
российское законодательство требует от 
предприятий индустрии питания внедре-
ние процедур ХАССП, так как они обяза-
ны соблюдать требования технического 
регламента Таможенного союза ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой про-
дукции» и (или) технических регламентов 
на отдельные виды пищевой продукции. 
Если затронуть вопрос о соответствующей 
сертификации, то в России она не является 
обязательной, однако прохождение этой 
процедуры повышает доверие потребите-
лей к продукции предприятий обществен-
ного питания, проверяющих органов и 
других заинтересованных сторон 
(ГOСТ Р ИСО 22000-2019, 2019). 

Вместе с тем, необходимо отметить, 
что если для промышленных предприятий, 
осуществляющих массовое производство 
пищевых продуктов в готовом виде или в 
виде полуфабрикатов, методология фор-
мирования и развития СМБПП давно 
сформировалась и считается традиционно 
устоявшейся, то для предприятий системы 
общественного питания она находится на 
начальных стадиях формализации. При 
этом особое значение для определения 
степени готовности предприятия к внедре-

нию данной системы и разработки про-
граммы ее формирования имеет диагно-
стика деятельности предприятий общест-
венного питания, поскольку она является 
обязательным условием, предшествующим 
разработке СМБПП. 

Цель исследования (The aim of the 
work) – комплексная диагностика деятель-
ности в области качества и безопасности 
продукции на основе положений 
ГOСТ Р ИСО 22000-2019 предприятия об-
щественного питания – СКП «Молодеж-
ный». СКП «Молодёжный» является 
структурным подразделением ФГБОУ ВО 
«МГУ им. Н.П. Огарёва», основной зада-
чей которого является производство собст-
венной продукции общественного питания 
для удовлетворения потребностей обу-
чающихся, сотрудников университета, а 
также других заинтересованных сторон. 
Данная диагностика позволит апробиро-
вать методический подход к оценке готов-
ности предприятий общественного питания 
к формированию стандартизированных 
СМБПП с целью его дальнейшего тиражи-
рования и масштабирования. 

Материалы и методы исследова-
ния (Materials and Methods). В процессе 
проведения исследования использован ме-
тод несистематизированного обзора ис-
точников. В качестве информационной ба-
зы выступают статьи по проблемам обес-
печения качества и безопасности, а также 
внедрению принципов ХАССП и СМБПП 
на предприятиях общественного питания, 
опубликованные в журналах, включенных 
в наукометрическую базу Scopus, в журна-
лах, включенных в ядро РИНЦ, а также 
дополнительные источники, соответст-
вующие теме исследования. Методология 
исследовательской работы основана на ис-
пользовании общенаучных методов, а так-
же методов сбора, систематизации инфор-
мации, критического анализа мнений ра-
ботников относительно обеспечения каче-
ства и безопасности на одном из предпри-
ятий общественного питания. При прове-
дении исследования опиралась на положе-
ния ГOСТ Р ИСО 22000-2019, МР 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B8%D1%89%D0%B5%D0%B2%D1%8B%D0%B5_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D1%8B
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5.1.0096-14, ГOСТ Р 55889-2013, 
ГOСТ Р ИСО 10014-2008. 

Результаты исследования и их об-
суждение (Rеsults and Discussion). На ос-
нове анализа научных публикаций можно 
отметить, что в современных исследовани-
ях по данному направлению акцент дела-
ется на внедрении принципов ХАССП в 
индустрии питания. Так, в публикациях 
отечественных ученых рассматриваются 
проблемы внедрения данных принципов, в 
частности выявления различных типов 
опасностей при изготовлении блюд (Кара-
петян, Батикян, 2018; Лосевская, 2022). 
Ряд авторов затрагивает проблемы и воз-
можности интеграции принципов ХАССП, 
а также современных подходов риск-
менеджмента для повышения безопасно-
сти и качества сервиса. Это позволит 
предприятиям индустрии питания эффек-
тивно управлять не только технологиче-
скими, но и финансовыми, экономически-
ми, а также маркетинговыми рисками 
(Рудницкая, Плиска, 2019). Проводятся ис-
следования по изучению системного под-
хода к менеджменту пищевой безопасно-
сти, в частности особенностей развития 
интегрированных систем менеджмента на 
предприятиях исследуемой отрасли (Ба-
рышникова, Вайскробова, Маюрниковой, 
2016). Освещается в трудах отечественных 
авторов и влияние безопасности продуктов 
и услуг в сфере общественного питания на 
развитие конкуренции на данном рынке, 
других сфер экономики, в частности инду-
стрии туризма (Щедрина, Лимарева, Ма-
лахов, Оробинская, Шалтумаев, 2019). 

Зарубежные ученые в своих научных 
трудах также рассматривают отдельные 
вопросы внедрения принципов ХАССП и 
СМБПП на предприятиях общественного 
питания. Например, многие исследователи 
поднимают вопрос о нехватке знаний о ка-
честве и безопасности пищевой продукции 
среди сотрудников ресторанов, кафе, сто-
ловых при лечебных и образовательных 
учреждениях (Shаrif, Obаidat, Al-Dalalah, 
2013; Rebouças, Sаntiago, Martins, Rios 
Menezes, Purificaçao Nаzаre Arаújo, De 
Cаstro Almeidа, 2017; Sibanyoni, Tabit, 

2017), обосновывают важность повышения 
осведомленности о ХАССП и проведения 
соответствующих обучающих мероприя-
тий (Worsfold, 2005). При этом исследова-
ния показывают, что данная проблема ха-
рактерна для индустрии питания как в раз-
вивающихся, так и в развитых странах. 
Некоторые ученые говорят о возможности 
и необходимости распространения ISO 
22000 на организации пищевой промыш-
ленности всех типов и размеров, чтобы 
контролировать риски, связанные с безо-
пасностью пищевых продуктов, по всей 
пищевой цепочке (Lindiwe Julia Ncube, 
2023). Ряд исследователей в своих работах 
акцентирует внимание на проблемах обес-
печения качества и безопасности продук-
ции в точках питания, функционирующих 
при университетах (Webb, Morancie, 2015; 
Yugang, 2021; Bulto, Juta, Demissie, 
Woldemichael, Werku, Berkessa, 2022), 
школах (Henroid, Sneed, 2004), больницах 
(Bаs, Temel, Ersun, Kivanç, 2005; Tsakali, 
Gortzi, Timpis, Tsaknis, 2016), домах пре-
старелых (Sneed, Strohbehn, Gilmore, 2004). 
Проведенные исследования обосновывают 
важность и актуальность рассматриваемой 
проблемы для данного типа организаций, 
поскольку они оказывают услуги большо-
му количеству потребителей.  

Тем не менее многие вопросы, свя-
занные с формированием и развитием 
СМБПП в индустрии питания, остаются 
нерешенными и требуют как научного 
обоснования, так и практической апроба-
ции. Высокая степень неопределенности в 
данном вопросе характерна для предпри-
ятий общественного питания и столовых, 
включенных в систему организации пита-
ния учебных заведений общего, среднего и 
высшего образования, а также лечебных и 
оздоровительных учреждений. Так, осо-
бую важность имеет данная проблема для 
больниц, домов престарелых. Это связано 
с тем, что в условиях стационара предла-
гаемое питание для пациентов является 
частью общей заботы об их выздоровле-
нии. Пища становится значимым факто-
ром, который может усугубить их здоро-
вье. При организации питания в учебных 
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заведениях следует учитывать возрастной 
состав потребителей, совершенствовать 
практику обращения с пищевыми продук-
тами и внедрять принципы ХАСПП. 

Также особое внимание в данных ис-
следованиях, на наш взгляд, должно быть 
уделено диагностике уровня зрелости и 
определению предпосылок внедрения 
СМБПП на предприятии общественного 
питания. К настоящему времени сформи-
ровано несколько методических подходов 
к проведению диагностики деятельности 
данных предприятий в области обеспече-
ния требуемого качества и безопасности 
продуктов питания. Один из таких подхо-
дов представлен в разработанном в нашей 
стране документе МР 5.1.0096-14, содер-
жащим рекомендации к оценке процессов 
изготовления пищевой продукции на осно-
ве принципов ХАССП, требований сани-
тарного законодательства и ТР ТС (Мето-
дические рекомендации, 2015). В нем от-
ражены национальные требования в облас-
ти безопасности продукции, что также мо-
жет рассматриваться как преимущество 
для российских предприятий обществен-
ного питания. Руководство по проверке 
пищевых продуктов на основе оценки рис-
ков, разработанное Продовольственной и 
сельскохозяйственной организацией Объе-
динённых Наций (ФАО), описывает общее 
типовое руководство по проведению диаг-
ностики на предприятиях пищевой про-
мышленности (Руководство, 2010). 
ГOСТ Р 55889-2013 содержит рекоменда-
ции по проведению самооценки деятель-
ности предприятий общественного пита-
ния, где представлены вопросы, вклю-
чающие различные аспекты управления 
безопасностью продукции (ГOСТ Р 55889-
2013, 2020). На наш взгляд, такая диагно-
стика на начальном этапе может помочь 
предприятиям, нацеленным на формиро-
вание СМБПП. Однако в литературе не-

достаточно публикаций об апробации дан-
ных методик, что не позволяет их распро-
странить на практику деятельности пред-
приятий общественного питания. Важ-
ность этой проблемы обоснована тем, что 
диагностика должна предшествовать раз-
работке СМБПП, поскольку она позволяет 
определить предпосылки и степень готов-
ности предприятия к внедрению данной 
системы. 

Актуальность проблемы для СКП 
«Молодежный» обусловлена рядом при-
чин. Во-первых, проблема качественного 
питания молодого поколения в настоящее 
время исследуется как важный фактор по-
вышения качества жизни. Поэтому работа 
по качественному обеспечению питания 
обучающихся и сотрудников университета 
нуждается в постоянном совершенствова-
нии. Кроме того, СКП «Молодежный» яв-
ляется открытым для местного сообщест-
ва. Предприятие имеет развернутую сеть 
точек питания, его продукция и услуги 
доступны для всех жителей городского ок-
руга Саранск. СКП «Молодежный» вошел 
в пул организаций, осуществляющих кей-
теринговое обслуживание мероприятий 
различного уровня, в том числе с между-
народным участием. В дни Чемпионата 
мира по футболу 2018 года данное пред-
приятие обеспечивало питание представи-
телей органов правопорядка, отвечавших 
за безопасность проведения мероприятия. 
Следовательно, к организации предъявля-
ются дополнительные требования со сто-
роны различных заинтересованных сторон. 

На примере СКП «Молодежный» 
была апробирована методика оценки дея-
тельности в области качества и безопасно-
сти производимой продукции на основе 
положений ГOСТ Р ИСО 22000-2019, 
включающая последовательное выполне-
ние нескольких методов (табл. 1). 
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Таблица 1 
План проведения оценки деятельности предприятия  

общественного питания в области качества и безопасности продукции 
Table 1 

Plan for assessing the activities of a public catering enterprise 
in the field of product quality and safety 

Этап диагностики Метод диагностики 
1 Оценка уровня зрелости внедрения принципов 
менеджмента качества 

Самооценка на основе рекомендаций 
ГOСТ Р ИСО 10014-2008 

2 Идентификация мероприятий производственной 
деятельности, нацеленных на обеспечение  
безопасности продукции 

Сравнение с требованиями пункта 8 
ГOСТ Р ИСО 22000-2019 

3 Оценка степени готовности к внедрению СМБПП Самооценка в соответствии с ГOСТ Р 
55889-2013 

4 Оценка соблюдения требований ТР и 
санитарного законодательства  

Проверка на основе МР 5.1.0096-14 

5 Определение требуемой документированной  
информации СМБПП 

Выявление требований к ДИ в 
ГOСТ Р ИСО 22000-2019 

6 Обоснование предпосылок и условий внедрения 
СМБПП 

Подведение итогов диагностики 

На начальном этапе диагностики бы-
ла проведена оценка уровня зрелости вне-
дрения принципов управления качеством. 
Такая самооценка представляла интерес в 
связи с тем, что 7 из 16 принципов 
СМБПП – принципы менеджмента качест-
ва. Методика оценки базировалась на ре-
комендациях ГOСТ Р ИСО 10014-2008, 
однако принципы были актуализированы 
исходя из современных тенденций ме-
неджмента качества (ГOСТ Р ИСО 10014-
2008, 2008).  

При проведении данного исследова-
ния было опрошено 10 сотрудников орга-
низации, полученные результаты пред-
ставлены на радарной диаграмме (рис. 1). 

Исходя их результатов данной диаг-
ностики можно сделать вывод, что на ис-
следуемом предприятии принципы ме-
неджмента качества реализуются не в пол-
ной мере. Например, ориентация на потре-
бителя сводится лишь к работе с посту-
пившими жалобами и предложениями, от-
сутствует систематический мониторинг 
оценки удовлетворенности посетителей, 
несмотря на то, что СКП «Молодежный» 
имеет хороший опыт в данной области. 

Более 5 лет назад предприятие проводило 
комплексное анкетирование студентов и 
сотрудников университета посредством 
электронной информационной образова-
тельной среды вуза. Руководством комби-
ната питания не определены политика, 
четкие цели, не разработаны планы их дос-
тижения. Это может привести к неэффек-
тивному использованию ресурсов и низкой 
мотивации персонала, так как они не четко 
понимают свои задачи. Во многом это обу-
словлено частой сменой руководителей 
высшего уровня. На предприятии вполне 
взаимосвязано управление действиями, 
средствами контроля, ресурсами и выхо-
дами процесса, однако отсутствие кон-
кретных схем и карт процессов, не прове-
дение их анализа и измерений препятству-
ет эффективному управлению ими. Низ-
кую оценку получил и принцип, связанный 
с принятием решений. Это свидетельству-
ет о том, что решения в комбинате питания 
часто принимаются интуитивно, основаны 
на существующем опыте, догадках, пред-
положениях, а не на конкретных данных и 
фактах. 
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Рис. 1. Оценка уровня зрелости внедрения принципов  
менеджмента качества  

Fig. 1. Assessment of the level of maturity of the implementation 
of the principles of quality management 

На следующем этапе диагностики 
были определены основные мероприятия, 
необходимые в процессе производствен-

ной деятельности в соответствии с 
ГOСТ Р ИСО 22000-2019, а также их нали-
чие в СКП «Молодежный» (табл. 2). 

Таблица 2 
Наличие в СКП «Молодежный» мероприятий, необходимых 

в процессе производственной деятельности в соответствии с ГOСТ Р ИСО 22000-2019 
Table 2 

Availability of activities necessary in the process of production in accordance with GOST R ISO 
22000-2019 at the Molodezhny Student Food Factory 

Мероприятия ГOСТ Р ИСО 22000-2019 Наличие в СКП «Молодежный» 
Производственные программы обязательных 
предварительных мероприятий (ППОПМ) 

Отсутствуют 

Система прослеживаемости Работа с системой «Меркурий» для обеспече-
ния прослеживаемости поступающей продук-
ции и сырья, на этапах производства маркиру-
ются партии сырья и готовой продукции 

Готовность к ЧС и реагирование на них Установлены 4 ситуации, при возникновении 
которых следует немедленно известить ФБУЗ 
«Центр гигиены и эпидемиологии РМ» 

Анализ опасностей Отсутствует 
Валидация мероприятий по управлению Отсутствует 
План управления опасностями ХАССП/ 
ППОПМ 

Программа производственного контроля, но 
содержит не все необходимые положения 
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Мероприятия ГOСТ Р ИСО 22000-2019 Наличие в СКП «Молодежный» 
Планирование верификации Отсутствует 
Внедрение плана Отсутствует 
Управление мониторингом и измерениями Термометры, гигрометры, весы. Отсутствует 

оборудование для измерения показателей пи-
щевой продукции. Результаты калибровки не 
сохраняются как документированная инфор-
мация 

Управление несоответствующей продукцией 
и процессами 

В случае, если бракеражная комиссия с помо-
щью органолептических методов установила, 
что блюдо некачественное, блюдо утилизиру-
ют 

Верификация Отсутствует, так как не внедрен ППОПМ и 
план управления опасностями 

Анализ результатов верификации Отсутствует 
Актуализация информации, являющейся ос-
новой ППОПМ и плана управления опасно-
стями 

Отсутствует 

Таким образом, на данный момент 
времени ни одно мероприятие, которое 
требует ГOСТ Р ИСО 22000-2019, в пол-
ной мере не выполняется в СКП «Моло-
дежный». 

На основе анализа деятельности дан-
ного предприятия в области обеспечения 
безопасности пищевых продуктов прове-
дена самооценка деятельности в соответ-

ствии с ГOСТ Р 55889-2013. Каждый во-
прос был оценен от 1 до 4, где: 1 – наи-
худшая оценка; 4 – наилучшая. После под-
счета выставленных баллов по каждому 
элементу, они были соотнесены с интер-
претацией, представленной в ГOСТ Р 
55889-2013. Результаты данной самооцен-
ки представлены на рис. 2.  

Рис. 2. Эффективность СКП «Молодежный» на основе  
проведенной самооценки по ГOСТ Р 55889-2013 

Fig. 2. The effectiveness of the Molodezhny Student Food Factory on the basis of self-assessment 
according to GOST R 55889-2013 
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Исходя из результатов данной само-
оценки, СКП «Молодежный» получил 32 
балла, то есть на предприятии достигнут 
определенный уровень управления и кон-
троля безопасности продукции, однако не 
ясно, насколько точно соблюдаются уста-
новленные нормы и требования.  

Следующий этап диагностики связан 
с определением уровня формализации дей-
ствующих подходов к обеспечению тре-
буемого качества, гарантированию безо-
пасности пищевой продукции и предпола-
гает проведение проверки деятельности 
СКП «Молодежный» на основе рекомен-
даций MP 5.1.0096-14. Данная методика 
предполагает проведение диагностики в 
несколько этапов. В начале определяется 

предмет проверки, проверяется наличие 
регламентирующих документов, оценива-
ются параметры, подтверждающие вне-
дрение и поддержание процедуры провер-
ки. Следующим действием является оцен-
ка риска выпуска опасной продукции пу-
тем присвоения весового коэффициента 
опасности каждой процедуре и определе-
ние категории, к которой относится пред-
приятие по степени риска (Методические 
рекомендации, 2015). Расчеты оценки со-
ответствия СКП «Молодежный» приведе-
ны в табл. 3 (1 балл выставляется при пол-
ном соответствии, 0,5 баллов – при мало-
значительных несоответствиях; 0 баллов – 
при значительных несоответствиях).  

Таблица 3 
Оценка процессов производства пищевой продукции СКП 

«Молодежный» на основе принципов ХАССП 
Table 3 

Evaluation of the processes of food production at the Molodezhny 
Student Food Factory based on the principles of HACCP 

Наименование процедуры и предмета проверки Весовой 
коэффициент Балл 

Оценка  
соответствия 

(%) 
1. Наличие документов, подтверждающих разработку
процедур, основанных на принципах ХАССП; оценка 
безопасности выпускаемой  
продукции 

0,25 0,7 17,5 

2. Процедура 1 Выбор необходимых технологических
процессов производства» 

0,04 0,4 1,6 

3. Процедура 2 «Выбор последовательности и
поточности технологических операций» 

0,04 0,3 1,2 

4. Процедура 3 «Этапы технологических операций» 0,01 0,4 0,4 
5. Процедура 4 «Проведение контроля за
продовольственным  сырьем, технологическими 
средствами, упаковочными материалами» 

0,1 0,8 8 

6. Процедура 5 «Проведение контроля за
функционированием технологического оборудования 
в порядке, обеспечивающем производство пищевой 
продукции, соответствующей требованиям  
технических регламентов» 

0,06 0,7 4,2 

7. Процедура 6 «Документирование  этапов техноло-
гических операций и результатов контроля» 

0,03 0,9 2,7 

8. Процедура 7 «Соблюдение условий
транспортирования пищевой продукции» 

0,12 0,7 8,4 

9. Процедура 8 «Содержание производственных
помещений, оборудования» 

0,08 0,6 4,8 



Научный результат. Технологии бизнеса и сервиса.  Т.9, № 3, 2023 
Research Result. Business and Service Technologies, 9(3), 2023 98

Наименование процедуры и предмета проверки Весовой 
коэффициент Балл 

Оценка  
соответствия 

(%) 
10. Процедура 9 «Выбор способов и обеспечение
соблюдения работниками правил личной гигиены в 
целях обеспечения безопасности пищевой  
продукции» 

0,1 0,8 8 

11. Процедура 10 «Выбор способов  проведения
уборки» 

0,01 0,5 0,5 

12. Процедура 11 «Документация о соответствии
произведенной продукции требованиям» 

0,04 1 4 

13. Процедура 12 «Прослеживаемость пищевой
продукции» 

0,02 0,5 1 

14. Принципы ХАССП 0,09 0,2 1,8 
15. Поддержка и улучшение процедур, основанных на
принципах ХАССП 

0,01 0 0 

Итого 1 64,1 

Относительно высокие баллы полу-
чило предприятие при оценке документа-
ции о соответствии произведенной про-
дукции требованиям (1 балл), документи-
рования этапов технологических операций 
и результатов контроля (0,9 баллов), выбо-
ра способов и обеспечения соблюдения ра-
ботниками правил личной гигиены (0,8 
баллов), проведения контроля за продо-
вольственным сырьем, технологическими 
средствами, упаковочными материалами 
(0,8 баллов). Однако очень низко были 
оценены принципы ХАССП (0,2 балла), 
поскольку из всех параметров, подтвер-
ждающих их внедрение, в СКП «Моло-
дежный» лишь разработана программа 
производственного контроля и ведутся 
протоколы лабораторных испытаний. Как 
видно из данных таблицы 3, поддержка и 
улучшение процедур, которые базируются 
на принципах ХАССП, не получила бал-
лов, так как на исследуемом предприятии 
отсутствуют документы по работе с жало-
бами и претензиями потребителей, по об-
мену информацией с заинтересованными 
сторонами в организации и за ее предела-
ми, нет результатов внутренних проверок и 
выполнения плана корректирующих меро-
приятий.  

Таким образом, общий результат 
оценки процессов производства пищевой 

продукции студенческого комбината со-
ставил 64,1%, что соответствует пятой ка-
тегории – предприятия критического риска 
выпуска опасной продукции. Это связано с 
отсутствием комплексного подхода к 
управлению безопасностью пищевой про-
дукции, необходимой документации и 
контроля, а также с нарушением требова-
ний санитарного законодательства и ТР 
ТС. Следовательно, можно говорить о воз-
можной угрозе для здоровья и безопасно-
сти потребителей и негативных экономи-
ческих последствиях для предприятия. 

Проведенное исследование показало, 
что формирование СМБПП, безусловно, 
представляет интерес для анализируемого 
предприятия, однако на данный момент 
организация не готова к этому. Помимо 
основных обязательных санитарных тре-
бований и требований технических регла-
ментов при внедрении СМБПП СКП «Мо-
лодежный» необходимо разработать боль-
шой перечень документированной инфор-
мации, требуемой стандартом. На пред-
приятии должна быть определена область 
применения СМБПП, разработана и ут-
верждена соответствующая политика, ус-
тановлены цели СМБПП. Подробный ана-
лиз разделов и пунктов 
ГOСТ Р ИСО 22000–2019 позволил вы-
явить порядка 50 требований к документи-
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рованной информации. 
Поэтому для дальнейшего принятия 

решения о формировании СМБПП в СКП 
«Молодежный» необходимо обосновать 
внутренние и внешние предпосылки и по-
следствия ее внедрения (рис. 3 и 4).  

Идентификация предпосылок и усло-
вий внедрения СМБПП на основе 
ГOСТ Р ИСО 22000-2019 в практику дея-
тельности СКП «Молодежный» позволяет 
сделать вывод, что после внедрения дан-
ной системы предприятие может значи-
тельно улучшить свою деятельность, будет 

выполнять требования законодательства, 
снизит риски выпуска опасной продукции 
и количество рекламаций, будет демонст-
рировать свою ответственность за здоро-
вье потребителей, создаст репутацию на-
дежного производителя. При этом в сту-
денческом комбинате питания снизятся 
производственные затраты, будут оптими-
зированы бизнес-процессы, повысится ка-
чество обслуживания. Это, безусловно, по-
ложительно скажется на устойчивости и 
конкурентоспособности данного предпри-
ятия. 

Рис. 3. Внешние предпосылки и последствия внедрения СМБПП  
в практику деятельности СКП «Молодежный»  

Fig. 3. External prerequisites and consequences of the introduction of FSMS into the practice 
of the Molodezhny Student Food Factory 
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Рис. 4. Внутренние предпосылки и последствия внедрения СМБПП  
в практику деятельности СКП «Молодежный» 

Fig. 4. Internal prerequisites and consequences of the introduction of FSMS 
into the practice of the Molodezhny Student Food Factory 

Заключение (Conclusions). Таким 
образом, в данной статье представлены ре-
зультаты апробации предложенного мето-
дического подхода к оценке готовности 
предприятий общественного питания к 
формированию стандартизированных 
СМБПП на базе СКП «Молодежный». Дан-
ный подход позволил провести комплекс-
ную диагностику деятельности предпри-
ятия, что свидетельствует о возможности 
его дальнейшего масштабирования и тира-
жирования в систему организации питания 
дошкольных, школьных, средних профес-
сиональных и высших учебных заведений, 
а также лечебных и оздоровительных учре-
ждений. 

Проведенная комплексная диагно-
стика деятельности СКП «Молодежный» 
на основе положений ГOСТ Р ИСО 22000-
2019 выявила низкий уровень зрелости 
внедрения принципов менеджмента каче-
ства, а также показала, что мероприятия 

производственной деятельности, требуе-
мые данным стандартом, на предприятии 
не выполняются в полной мере. Самооцен-
ка по ГOСТ Р 55889-2013 позволила уста-
новить, что уровень менеджмента безопас-
ности продукции существует, но не оче-
видно абсолютное соблюдение установ-
ленных норм. Оценка процессов производ-
ства пищевой продукции СКП «Молодеж-
ный» на основе принципов ХАССП, про-
веденная в соответствии с рекомендация-
ми MP 5.1.0096-14, выявила большое чис-
ло отсутствующих на предприятии доку-
ментов и процедур.  

Для дальнейшего принятия решения 
о формировании СМБПП в практику дея-
тельности СКП «Молодежный» были 
обоснованы предпосылки и условия ее 
внедрения. Проведенная диагностика дея-
тельности позволит студенческом комби-
нату питания приступить к постепенному 
развертыванию процедур ХАССП, затем к 
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проектированию, разработке, внедрению, 
поддержанию и улучшению СМБПП, а 
также распространить данную практику на 
другие предприятия общественного пита-
ния Республики Мордовия, включенные в 
систему организации питания учебных за-
ведений, лечебных и оздоровительных уч-
реждений. Ожидаемый социально-
экономического эффект от внедрения 
СМБПП на предприятиях индустрии пита-
ния региона заключается в снижении угроз 
здоровью потребителей из-за некачествен-
ных и небезопасных продуктов питания, 
повышении удовлетворенности потребите-
лей данных предприятий, получении до-
полнительных преимуществ в условиях 
современной конкуренции. 
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