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Актуальность исследуемой проблемы обусловливается тем, что в современных социально-экономи-
ческих условиях для успешного функционирования предприятий приоритетное значение приобретают во-
просы повышения эффективности управления организацией. При этом определяющим фактором в решении 
этой задачи является соответствие управленческих решений универсальной цели любого предприятия, ка-
ковой является эффективность управления производством и обеспечением выпуска конкурентноспособной 
продукции, максимально соответствующей высоким стандартам качества. В то же время анализ литератур-
ных данных позволяет отметить, что существующая модель управления в системе общественного питания 
не обеспечивает современного менеджмента качества в соответствии с действующими нормативными доку-
ментами. В этом контексте выявляются значительные проблемы в мотивации у руководителей предприятий 
в организации современного менеджмента качества в системе общественного питания, требующие исследо-
вания формирования и развития системы менеджмента на предприятиях общественного питания. Авторами 
на основе материалов собственных исследований осуществлен анализ оценки персоналом деятельности ру-
ководителей предприятий общественного питания по внедрению системы менеджмента безопасности про-
дукции, а также проведена оценка уровня знаний у персонала содержания регламентирующих документов 
и их практического применения. Показано, что существующая практика не мотивирует на обязательность 
выполнения положений множества государственных документов. Сформулированы рекомендации для соз-
дания и поддержания современного менеджмента качества продукции в индустрии питания.
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The relevance of the studied problem is caused by the fact that in modern socio-economic conditions, the issues 
of improving the efficiency of organization management are of particular importance for the successful functioning 
of enterprises. At the same time, the determining factor in solving this problem is the compliance of management 
decisions with the universal goal of any enterprise, which is the effectiveness of production management and 
ensuring the production of competitive products that meet the highest quality standards. At the same time, the 
analysis of literature data allows us to note that the existing management model in the public catering system 
does not provide modern quality management in accordance with current regulatory documents. In this context, 
significant problems in the motivation of business leaders in the organization of modern quality management in 
the public catering system are identified. research on the formation and development of the management system at 
public catering enterprises. Based on the materials of their own research, the authors analyzed the staff assessment 
of the activities of managers of public catering enterprises for the implementation of a product safety management 
system, as well as assessed the level of knowledge of the staff of the content of regulatory documents and their 
practical application. Shown, that the existing practice does not motivate mandatory compliance with the provisions 
of many state documents. Recommendations for creating and maintaining modern product quality management in 
the food industry are formulated.
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Обзор существующей российской мо-
дели поведения управленческого персонала 
на предприятиях свидетельствует, что она 
впитала в себя, с одной стороны, элементы 
мотивации из прошлой эпохи, с другой – мо-
тивации, сформировавшиеся в ходе транс-
формаций в системе человеческих ценно-
стей в новых социально-экономических 

условиях нашей страны [1]. C 2000-х гг. 
в нашей стране появилось большое коли-
чество нормативных документов в области 
менеджмента качества продукции предпри-
ятий общественного питания [2–4]. Однако 
на практике установленные нормы не со-
блюдаются или соблюдаются частично [5, 6]. 
При этом проблемы мотивации организации 
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современного менеджмента в системе обще-
ственного питания остаются недостаточ-
но изученными.

Актуальность исследования данной про-
блемы обусловлена тем, что любая пищевая 
продукция может быть потенциальным ис-
точником инфекционных и неинфекцион-
ных болезней, начиная с покупки и заканчи-
вая моментом ее потребления. Это наиболее 
вероятно в заведениях общественного пи-
тания, где готовят для потребления пищу 
согласно рецептуре и технологии ее изго-
товления [7]. Эпидемиологические данные 
и данные Роспотребнадзора [8] свидетель-
ствуют о том, что в причинно-следственной 
цепочке заболеваний, передаваемых через 
пищевые продукты, ключевую роль играют 
неэффективная практика и неразвитость ин-
фраструктуры предприятий общественно-
го питания. Персонал, не осознавая этого, 
может способствовать загрязнению пищи 
микроорганизмами и их размножению [9]. 
Потребление такого кулинарного изделия 
может создать ситуацию, когда вероятность 
реализации опасного фактора будет отлична 
от нуля. При этом кулинарный продукт не-
сет здоровью человека недопустимый риск 
с тяжелыми последствиями.

Руководители предприятий обществен-
ного питания, как правило, публично заяв-
ляют о своей приверженности к использова-
нию современных принципов менеджмента 
качества продукции, о реализации прин-
ципов ИСО и ХАССП на своих предпри-
ятиях. Однако проведенные исследования 
свидетельствуют, что сохраняется разрыв 
между сложившейся практикой и норма-
тивными требованиями государственных 
документов [6]. В частности, анализ ста-
туса программ выполнения принципов 
ХАССП показывает, что управление пер-
соналом в рамках концепции «Управление 
качеством пищевой продукции на основе 
принципов ХАССП» не стало еще стра-
тегией предприятий в решении проблемы 
организации современного менеджмента 
в системе общественного питания. В ка-
честве одного из факторов такого положе-
ния рассматривается отсутствие должной 
мотивации у управленческого персонала 
предприятий [1].

Целями данного исследования являются 
изучение и разработка рекомендаций по по-
строению приоритетов развития системы 
современного менеджмента в системе об-
щественного питания.

Достижение поставленной цели было 
осуществлено посредством решения следу-
ющих задач. 

1. Разработка методологии исследова-
ния формирования и развития системы ме-

неджмента на предприятиях общественного 
питания. 

2. Анализ современного менеджмента 
на предприятиях общественного питания. 

3. Изучение особенностей мотивацион-
ного комплекса управленческого персонала 
(руководителей) предприятий обществен-
ного питания в решении проблем современ-
ного менеджмента. 

4. Разработка рекомендаций по совер-
шенствованию системы мотивации управ-
ленческого персонала предприятия в соз-
дании системы менеджмента безопасности 
продукции общественного питания в целях 
выполнения требований российского зако-
нодательства и нормативных документов 
в области безопасности пищевой продукции.

Материалы и методы исследования
В рамках предмета исследования дан-

ной работы авторами проведено иссле-
дование трудовой деятельности в части 
выполнения положений современного ме-
неджмента согласно требованиям ГОСТ Р 
55889-2013 «Услуги общественного пита-
ния. Система менеджмента безопасности 
продукции общественного питания. Реко-
мендации по применению ГОСТ Р ИСО 
22000-2007 для индустрии питания» [10]. 
Анкетированием были охвачены специали-
сты предприятий общественного питания 
со средним профессиональным образова-
нием по специальности «Технология про-
дукции общественного питания», которые 
более объективно могут оценивать соответ-
ствие управленческих решений руководства 
предприятий требованиям современного 
менеджмента («да») или отрицания («нет»). 
Оценка результатов мероприятий по вне-
дрению системы менеджмента за послед-
ние 3–4 года проводилась на основе шкалы 
Ликерта, адаптированной нами к целям на-
шего исследования [6]. Результаты анализа 
действий управленческого персонала пред-
приятия, направленных на внедрение систе-
мы менеджмента, были оценены по пятито-
чечной шкале Ликерта (1 – не приступили, 
2 – сделаны первые шаги, 3 – заметны по-
ложительные результаты, 4 – значительны 
положительные результаты и 5 – достигну-
то внедрение современного менеджмента). 
Результаты анализа уровня знаний персо-
налом / практического применения им этих 
знаний были оценены по пятиточечной 
шкале Ликерта (1 – не знают / не применя-
ют; 2 – знают очень фрагментарно / не при-
меняют; 3 – знают базовые требования / 
обсуждается вопрос практического приме-
нения; 4 – демонстрируют хорошие знания / 
часть требований нормативных документов 
внедрена; 5 – демонстрируют отличные зна-
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ния / достигнуто внедрение современного 
менеджмента). Статистическая обработка 
анкетных данных проведена с использо-
ванием табличного процессора Microsoft 
Excel. Респондентами были 118 работни-
ков предприятий общественного питания 
со средним профессиональным образовани-
ем по специальности «Технология продук-
ции общественного питания».

Результаты исследования  
и их обсуждение

Результаты анализа деятельности управ-
ленческого персонала предприятий обще-
ственного питания по внедрению системы 
менеджмента безопасности продукции об-
щественного питания приведены в табл. 1.

Из данных таблицы следует, что система 
менеджмента на предприятиях обществен-
ного питания практически не внедряется: 
вместо ожидаемой и должной стопроцент-
ной реализации данной системы уровень 
реализации остается на крайне низком 

уровне. Показатели самооценки внедрения 
системы менеджмента безопасности про-
дукции общественного питания по отдель-
ным программам, как правило, менее 10 %, 
и только по двум показателям (Определены 
предприятием цели по достижению требо-
ваний безопасности продукции обществен-
ного питания? Разработана политика в об-
ласти обеспечения безопасности продукции 
общественного питания?) внедрение со-
ставляет соответственно 24,3 % и 27,8 %. 
Результаты мероприятий по внедрению си-
стемы менеджмента на предприятиях за по-
следние 3–4 года были оценены менее чем 
в 3 балла. Эти результаты свидетельству-
ют о том, что руководители предприятия 
не приступили (1 балл) или предприняли 
только первые шаги (2 балла) по внедре-
нию системы менеджмента безопасности 
продукции общественного питания и не до-
стигли заметных положительных результа-
тов (3 балла) в этом направлении управлен-
ческой деятельности.

Таблица 1
Оценка деятельности управленческого персонала предприятий общественного питания  
по внедрению системы менеджмента безопасности продукции общественного питания

Показатели самооценки внедрения системы менеджмента без-
опасности продукции общественного питания*

Оценка внедрения 
системы менед-

жмента на основе 
утверждения («да») 

(в процентах) 

Оценка результа-
тов мероприятий  

по внедрению  
системы менед-

жмента (в баллах)
Определены обязательства руководства организации (предпри-
ятия) по функционированию системы менеджмента безопасно-
сти продукции общественного питания

7,2 1,2

Организацией (предприятием) определены цели по достижению 
требований безопасности продукции общественного питания

24,3 2,6

Разработана процедура управления документацией для обеспе-
чения функционирования системы менеджмента безопасности 
продукции общественного питания 

4,1 1,3

Разработана политика в области обеспечения безопасности про-
дукции общественного питания

27,8 3,1

Сформирована группа безопасности продукции общественного 
питания

3,6 0,8

Персонал обучен основам системы менеджмента безопасности 
продукции общественного питания

2,2 0,8

Составлены спецификации для каждого наименования продук-
ции общественного питания

4,7 2,3

Актуализированы нормативные правовые акты, нормативные 
и технические документы в сфере индустрии питания

2,3 2,6

Идентифицированы требования нормативных правовых актов 
и нормативных документов для включения в программы обяза-
тельных предварительных мероприятий

4,4 1,7

Идентифицированы критические контрольные точки и разработа-
на система мониторинга в них при изготовлении и реализации про-
дукции общественного питания в организации (на предприятии)

3,9 2,9

Документирована система прослеживания продукции обще-
ственного питания

1,9 3,6

Проведены внутренние аудиты 0,9 1,4

П р и м е ч а н и е : * – показатели самооценки выборочно составлены по ГОСТ Р 55889-2013 [10].
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Несколько лучший результат был отме-
чен по вопросу «Документирована система 
прослеживания продукции общественного 
питания?» (3,6 балла). Нами в целях вы-
яснения данного относительно высокого 
уровня оценки (но недостаточного для по-
ложительной оценки внедрения системы 
менеджмента) был проведен дополнитель-
ный устный опрос участников анкетирова-
ния. При этом было выяснено, что большая 
часть опрашиваемых в своих ответах имели 
в виду документы финансового характера, 
а не документы системы менеджмента. 

Таким образом, результаты исследова-
ния внедрения системы менеджмента в ин-
дустрии питания позволяют заключить, что 
руководители предприятий не принимают 
необходимые решения в области менед-
жмента качества и безопасности продукции 
общественного питания. В этой же связи 
здесь уместно будет напомнить, что глав-
ный документ в области управления ри-
сками в системе общественного питания – 
ГОСТ Р 51705.1-2001 – содержит в пункте 
4.1.1 раздела 4.1 «Организация работ» 
следующее положение: «В соответствии 
с действующим законодательством персо-
нальную ответственность за безопасность 
выпускаемой продукции несет руководство 
организации» [2]. Из данных нашего иссле-
дования следует, что нормы, установленные 
Федеральным законом «О качестве и без-
опасности пищевых продуктов» [11] и под-
лежащие обязательному выполнению при 
организации работы предприятий обще-
ственного питания, руководителями пред-
приятий не соблюдаются. В этих условиях 
потребитель при реализации пищевых про-
дуктов не обеспечивается кулинарным из-

делием должного качества и безопасности, 
что является невыполнением требований си-
стемы документов, регулирующих вопросы 
минимизации рисков. 

Опрошенные работники предприятий 
общественного питания, как было уже от-
мечено выше, имеют среднее специальное 
образование по специальности «Техноло-
гия продукции общественного питания». 
В структуре программы подготовки специ-
алистов предусмотрено овладение знанием 
и умением для обеспечения производства 
кулинарной продукции, соответствующей 
требованиям действующих нормативных 
документов. В профессиональном стан-
дарте общественного питания содержится 
положение о том, что в обязанности специ-
алиста со средним образованием входит обе-
спечение технологических режимов произ-
водства продукции общественного питания 
массового потребления и специализиро-
ванных пищевых продуктов в соответствии 
с технологическими инструкциями [12, 13]. 
Отсюда следует, что интервьюируемые ра-
ботники предприятий общественного пи-
тания, работающие в должности поваров 
3–4-го разрядов или заведующих производ-
ством, должны в своей профессиональной 
деятельности строго соблюдать технологи-
ческие и санитарно-гигиенические режимы, 
составляющие ядро менеджмента качества 
пищевой продукции. Исходя из этого был 
организован второй этап анкетирования, 
чтобы определить уровень знаний содержа-
ния документов, регламентирующих произ-
водственный процесс от приема продоволь-
ственного товара до отпуска потребителю, 
и оценить их применение. Результаты иссле-
дования приведены в табл. 2.

Таблица 2
Оценка уровня знаний требований документов, регламентирующих производственный 

процесс, и оценка их практического применения на предприятиях общественного питания

Наименование документа Статус документа/ответственность Оценка 
уровня зна-
ний, баллы 

Оценка практи-
ческого приме-
нения, баллы

СП 2.3.6.1079-01 [14] Обязательность для исполнения предпринима-
телями в области организации питания (п. 1.2)

3,5 3,9

ГОСТ Р 51705.1-2001 [2] В соответствии с действующим законода-
тельством ответственность за безопасность 
выпускаемой продукции несет руководство 
организации (п. 4.1.1)

2,3 3,1

ГОСТ Р ИСО 22000-2007 [3] Предназначен для всех организаций, имею-
щих отношение к любым этапам цепи созда-
ния пищевой продукции (п. 1)

1,4 1

ГОСТ 30390-2013 [15] Устанавливает технические требования к про-
дукции общественного питания (п. 1)

1 1

ТР ТС 021/2011 [4] Устанавливает обязательные требования 
к процессам производства, хранения, пере-
возки, реализации и утилизации (ст. 1, п. 3)

1 1
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Из анализа данных табл. 2 следует, что 
персонал со средним специальным образо-
ванием в области общественного питания 
демонстрирует низкие знания базовых нор-
мативных документов. Такое заключение 
объективно обусловлено тем, что вместо 
ожидаемых 5 баллов по шкале Ликерта, 
свидетельствующих об овладении необхо-
димым знанием в управлении качеством пи-
щевой продукции, оценки были в пределах 
от 1 до 3,5 балла, а овладение опытом прак-
тического применения – от 1 до 3,9 балла. 
В то же время только в отношении двух 
нормативных документов (СП 2.3.6.1079-
01 [14] и ГОСТ Р 51705.1-2001 [2]) мож-
но отметить, что данная группа персонала 
предприятия несколько лучше знает ба-
зовые требования указанных регламентов 
(на уровне 3,5 и 2,3 балла соответствен-
но), демонстрирует фрагментарные знания 
и подтверждает определенную устремлен-
ность к их практическому применению. Не-
обходимо особо отметить, что ГОСТ Р ИСО 
22000-2007 [3], ГОСТ 30390-2013 [15] и ТР 
ТС 021/2011 [4] оказались вне поля зрения 
деятельности предприятий общественно-
го питания.

К факторам, сформировавшим влияние 
на приведенные выше результаты, соотнеся 
их с результатами исследований других авто-
ров [16–18], на наш взгляд, можно отнести:

– отсутствие должного внимания орга-
нов государственного надзора и регулиро-
вания к внедрению системы ХАССП для 
повышения безопасности продукции и ус-
луг общественного питания;

– недопонимание руководителями пред-
приятий общественного питания практиче-
ской ценности внедрения системы ХАССП, 
того, что система ХАССП актуальна для 
всех предприятий общественного питания 
в целях: 1) обеспечения безопасности про-
дукции и услуг общественного питания; 
2) повышения гигиенической культуры 
и технологической дисциплины персона-
ла; 3) повышения конкурентоспособности 
продукции и услуг; 4) создания механиз-
ма управления коллективом предприятия; 
5) повышения эффективности всего произ-
водственного процесса;

– отсутствие у руководителей предпри-
ятий специального образования (специали-
тет, магистратура), необходимость которого 
зафиксирована в профессиональном стан-
дарте [12] и в приказе Министерства труда 
и социальной защиты РФ «Об утверждении 
профессионального стандарта «Специалист 
по технологии продукции и организации 
общественного питания»» [19];

– стереотип ранее усвоенных индиви-
дуумом трудовых норм и ценностей в про-

цессе их профессиональной деятельности, 
который мешает формированию потребно-
сти следовать принципам безопасности пи-
щевых продуктов и стандартным методам 
приемки продовольственных товаров, их 
хранения, первичной и конечной перера-
ботки, изготовления кулинарного изделия, 
а также отпуска блюда на основе принципов 
ХАССП [2]. 

Отмечая приведенные выше обстоятель-
ства, тормозящие реализацию современных 
принципов менеджмента качества, следу-
ет особо подчеркнуть, что руководители 
предприятий руководствуются прежде все-
го финансовым подходом к деятельности 
их предприятий и ставят на второе место 
свою социальную ответственность перед 
потребителями за качество и безопасность 
производимой продукции [12, 13]. В связи 
с этим следует отметить, что существующая 
практика не мотивирует на обязательность 
выполнения положений множества госу-
дарственных документов. Как показывают 
многие авторы, существующая негативная 
практика обусловлена тем, что статус (реко-
мендательный или обязательный характер) 
ряда документов четко не определен зако-
нодательно. В этих условиях, как отмечал 
Г.Г. Онищенко [20], не обеспечиваются ка-
чество и безопасность пищевых продуктов – 
одно из конституционных прав россиян.

В целях преодоления такой ситуации 
прежде всего необходимо отметить следу-
ющее: согласно профессиональному стан-
дарту для индустрии питания и стандартам 
в области менеджмента все руководители 
предприятий общественного питания долж-
ны обладать соответствующей квалифи-
кацией, знаниями и навыками управления 
качеством пищевых продуктов на основе 
принципов ХАССП [12, 13], а объявленная 
политика в области качества производи-
мой продукции под руководством группы 
ХАССП могла бы идентифицировать пи-
щевые опасности, чтобы принимать соот-
ветствующие профилактические и коррек-
тирующие меры. Для этого руководство 
предприятия должно принять внутренний 
документ о политике предприятия в обла-
сти качества производимой продукции, соз-
дать специально обученную группу ХАССП 
из опытных и авторитетных работников, 
организовать обучение всего персонала 
по специально разработанным программам.

Наши исследования показали, что ос-
ведомленность в области соблюдения нор-
мативных требований поварами 3–4-го 
разрядов и заведующими производствами 
оценивается как не соответствующая со-
временным системам менеджмента. Между 
тем, как следует из литературных данных, 
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хорошо осведомленные и обученные прак-
тическим решениям менеджеры по безо-
пасности пищевых продуктов следуют без-
опасным процедурам обработки пищевых 
продуктов и организуют работу других ра-
ботников предприятия в рамках системы 
ХАССП [7]. Надлежащая гигиеническая 
и производственная практика должна быть 
доведена до сведения персонала на основе 
специального обучения и подтверждена пе-
риодически обновляемыми программами 
обучения [9].

В рамках обсуждения проблем менед-
жмента на предприятиях общественного 
питания следует особо выделить три аспек-
та. Первый аспект: действующие стандарты 
и другие официальные документы содержат 
нормативно закрепленные требования к ка-
честву продукции. Второй аспект: утверж-
денные и введенные в практику стандарты 
рассматриваются как рекомендательные, 
что в правовом подходе фундаментально 
отличает действующую систему стандар-
тизации от прежней системы, создавая ус-
ловия для вмешательства в бизнес. Такая 
ситуация в области управления качеством 
пищевой продукции индустрии питания по-
тенциально увеличивает риск здоровью по-
требителей. Третий аспект: для выполнения 
нормативных требований к качеству про-
дукции предприятий индустрии питания 
необходимо совершенствовать экономиче-
ские и правовые механизмы ответственно-
сти за качество произведенной продукции.

Заключение
Проведенное нами исследование во-

просов современного менеджмента позво-
ляет заключить, что, несмотря на широкий 
спектр государственных законов и норма-
тивных актов в области качества и безопас-
ности пищевой продукции, предприятия 
общественного питания не демонстрируют 
подготовленность и, соответственно, готов-
ность к внедрению стандартов и процедур 
обеспечения безопасности пищевых про-
дуктов на основе принципов ИСО и ХАССП, 
которые изначально были предложены как 
условие для формирования нового техно-
логического принципа изготовления кули-
нарной продукции надлежащего качества, 
обеспечивающего конституционное право 
потребителя на безопасную пищу. Основ-
ным барьером в области внедрения новых 
принципов управления качеством продук-
тов питания является несоответствие ква-
лификаций руководителей предприятий 
общественного питания их функциональ-
ным обязанностям согласно требованиям 
профессионального стандарта в области 
общественного питания. Сохранение та-

кой ситуации, когда нормативно-правовые 
акты в области качества продуктов питания 
в полном объеме не выполняются, не укре-
пляет авторитет санитарного законодатель-
ства. В связи с этим остается актуальным 
и востребованным исследование развития 
правовой оценки невыполнения регламен-
тирующих нормативных документов вла-
дельцами, руководителями и работниками 
предприятий общественного питания. При-
нимая во внимание всю значимость дан-
ной проблемы, можно сделать вывод, что 
реализация современного менеджмента 
в строгом соответствии с принципами ИСО 
и ХАССП должна рассматриваться как ак-
туальная для решения задача, отвечающая 
сущностным интересам личности, обще-
ства и государства.
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