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ПРОДУКТЫ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ: ДЕФЕКТЫ  
И РИСКИ ПРОИЗВОДСТВА 

 
Разработка, обеспечение качества и безопасности продуктов здорового питания – одно из приоритет-

ных направлений государственной политики в области профилактики алиментарных заболеваний, сохране-
ния и укрепления здоровья. При этом создание и внедрение на предприятиях систем менеджмента рассмат-
ривается с позиции обеспечения стабильности качественных характеристик, а следовательно, и конкуренто-
способности специализированных продуктов на российском и международном рынках. Особое внимание 
уделяется менеджменту рисков и их оценке с точки зрения безопасности. Проведена комплексная оценка 
технологических рисков производства продукции на примере конфет обогащенных пробиотических. Выяв-
лены причины возникновения дефектов, определены их коэффициенты весомости при помощи экспертной 
оценки (на примере производства конфет обогащенных пробиотических). Разработана матричная модель 
технологических рисков возникновения дефектов при производстве пищевых продуктов. Для оценки значи-
мости причин возникновения дефектов использован метод экспертных оценок, позволяющий объективно 
описывать воздействия факторов на возникновение дефектов. Предложена система мер для снижения уровня 
технологических рисков и предотвращения возникновения дефектов. Полученные материалы обеспечивают 
решение одной из задач руководства предприятия – достижение оптимальной управляемости организации, 
принятие эффективных предупреждающих мер по отношению к возможным негативных явлениям и послед-
ствиям. При этом в основу положен анализ неопределенностей и вероятностей будущих событий или обстоя-
тельств, приводящих к реализации рисковых событий и их недопущений. Методика оценки рисков и вероят-
ности их возникновения может быть использована в качестве базовой модели при разработке систем ме-
неджмента качества на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности с учетом специфики 
их производства. 

 
Риски, матричная модель, пищевые продукты, дефекты. 

 
Введение 
В международной и отечественной практике все 

большее внимание уделяется менеджменту рисков 
в системе продовольственной безопасности. Новый 
подход при анализе рисков в цепи производства 
пищевых продуктов направлен на выявление по-
тенциальных рисков и их оценку. Международной 
организацией по стандартизации (ISO) выпущен 
стандарт ISO 31000:2009 «Менеджмент риска. 
Принципы и руководящие указания», применяемый 
для ряда отраслей промышленности, в том числе 
пищевой, в котором менеджмент риска определяет-
ся как культура организации (убеждения и ценно-
сти), процессы и структуры, направленные на реа-
лизацию потенциальных возможностей при управ-
лении неблагоприятными эффектами. 

Вся деятельность пищевого предприятия связа-
на с рисками, и основная цель руководства пред-
приятия заключается в достижении управляемости 
организации и принятия эффективных предупре-
ждающих решений путем анализа неопределенно-
стей и вероятностей будущих событий или обстоя-
тельств, могущих привести к реализации рискового 
события и недопущения на основе этого негатив-
ных явлений и последствий. 

Большой вклад в вопросы менеджмента риска в 
производстве продуктов питания вносят ученые – 
В.М. Кантере, В.М. Матисон, Н.И. Дунченко,  

Д.А. Еделев, Akао Yoji, F.L. Bryan, S. Mizunо,  
P. Sullivan Larry и др. [1–3]. 

Одно из первых исследований по разработке 
методики оценки технологических рисков на при-
мере производства йогуртных продуктов выполне-
но С.Н. Кущевым (2009) [4]. В данной работе пока-
зана комплексная оценка технологических рисков 
при производстве продукции; изучены и система-
тизированы риски, характерные для производства 
продуктов; выявлены недопустимые риски и опре-
делены процессы, влияющие на качество и без-
опасность продукции, что является систематизи-
рующим материалом опыта зарубежных и россий-
ских компаний. 

Многие авторы среди рисков пищевой промыш-
ленности выделяют микробиологические загрязне-
ния, остатки пестицидов в пищевых продуктах [5, 6]. 

По мнению Т. Cucu et al. (2013), пищевая аллер-
гия является важной проблемой безопасности пи-
щевых продуктов ввиду возможного летального 
эффекта. Единственным эффективным предупре-
ждающим методом является полное удаление ал-
лергенов, вовлеченных из рациона [7]. 

В работе L.D. Mensah et al. (2011) представлены 
факторы, оказавшие влияние на текущее состояние 
безопасности пищевых продуктов в пищевой про-
мышленности Великобритании. На предприятиях 
внедрены интегрированные системы менеджмента 
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безопасности пищевых продуктов, чтобы активно 
работать с рисками, связанными с безопасностью 
пищевых продуктов. Однако предприятия утвер-
ждают, что нормативные акты смещены в сторону 
потребителей без адекватной оценки воздействия 
на все заинтересованные стороны в рамках цепоч-
ки, и, следовательно, отрасли несут значительные 
расходы, которых в противном случае могли бы 
избежать. Хотя соблюдение регулирования продо-
вольственной безопасности является обремени-
тельным, стоимость несоответствия будет значи-
тельным для предприятий. Внедрение системы ме-
неджмента безопасности пищевых продуктов поз-
воляет успешно управлять рисками на предприяти-
ях пищевой промышленности [8]. 

Внедрение систем менеджмента рисков, без-
опасности и т. д. на предприятиях пищевой про-
мышленности является надежным фактором сни-
жения уровня рисков производства, обеспечения 
качества и безопасности производимой продукции 
[5–8], в т.ч. биологически активных добавок, спе-
циализированных пищевых продуктов. При этом 
немаловажное значение приобретают вопросы 
управления ключевыми процессами [8]. 

 
Объект и методы исследования 
Изучали технологию получения конфет пробио-

тических на примере ООО НПО «ЮГ» (г. Бийск), 
дефекты данной продукции, существующую систе-
му контроля качества и безопасности данного 
предприятия. 

Использованы общепринятые, стандартные и 
специальные методы испытаний, в том числе орга-
нолептические, физические, химические, микро-
биологические, аналитические, статистические, 
социологические, метод экспертных оценок. Ис-
следования проводились в трёх-пятикратной по-
вторности. Результаты обрабатывались методами 
расчета статистической достоверности измерений с 
использованием программ Microsoft Excel и Statsoft 
Statistica.  

В работе использована авторская методика – для 
оценки важности причин возникновения дефектов 
и возможности их возникновения при производстве 
конфет пробиотических предложена матричная 
модель процессов возникновения дефектов, полу-
ченная на основе расчетов с использованием экс-
пертной оценки. 

 
Результаты и их обсуждение 
Качество и безопасность пищевых продуктов 

являются важнейшим условием предупреждения 
пищевых отравлений и пищевых инфекций. Пороки 
вкуса, запаха, консистенции делают продукт не-
привлекательным для потребителя, что приводит к 
снижению конкурентоспособности товара и нерен-
табельности производства. Оценка технологиче-
ских рисков, управление рисками и их предотвра-
щение являются значимой и актуальной проблемой 
современного производства. 

Термин «риск», как правило, применяется тогда, 
когда есть хотя бы вероятность негативных послед-
ствий события. В соответствии с ГОСТ Р 51901.1-

2002 «Менеджмент риска. Анализ риска техноло-
гических систем», под риском понимается сочета-
ние вероятности события и его последствий. 

Вместе с тем, существует необходимость дать 
понятие термина «технологический риск», который 
авторы предполагают использовать при оценке 
рисков в производстве продукции. 

Опираясь на это, авторами конкретизированы 
следующие определения.  

Технологический риск производства продукции – 
сочетание вероятности реализации какого-либо 
опасного события и его последствий, происходящее 
при производстве продукции. Проявляется этот 
риск, как правило, в виде дефектов выпускаемой 
продукции, что приводит к потерям и убыткам. 

Технологический риск безопасности пищевых 
продуктов питания – риск, связанный с технологи-
ей производства продуктов питания и способный 
привести к возникновению угрозы здоровью потре-
бителя. Данный термин наиболее актуален для пи-
щевой промышленности. 

Технологический риск возникновения дефекта 
специализированных продуктов питания – техноло-
гический риск производства специализированных 
продуктов питания, имеющий отклонение показа-
телей качества продукта от нормы, который может 
послужить причиной снижения степени удовлетво-
рённости потребителя.  

Проведенный анализ литературных данных и 
результаты собственных экспериментов позволили 
установить роль и влияние на качество и безопас-
ность продукции следующих факторов: приемки и 
хранения, технологических параметров первичной 
обработки сырья, способа введения ароматизато-
ров/ натуральных красителей, гомогенизации, до-
зирования, условий хранения, упаковывания, 
транспортирования готовой продукции. 

Далее по важности значимым фактором форми-
рования показателей качества и безопасности пи-
щевых продуктов является технологическое обору-
дование. Производительность, конструкция и ее 
особенности, технические характеристики движу-
щихся частей и механизмов, способ действия, си-
стема автоматизированного управления технологи-
ческими процессами, гигиеническое состояние по-
верхности оборудования, техническое состояние и 
прочее являются определяющими в процессе фор-
мирования показателей качества и безопасности. 

Анализ претензий потребителей, базы данных о 
нарушениях или несоблюдениях условий, режимов, 
правил, требований, дозировки веществ и прочего 
позволяет классифицировать технологические рис-
ки при производстве пищевых продуктов в соот-
ветствии с причинами их возникновения на две 
группы: 

1) технологические риски нанесения ущерба 
здоровью потребителя (риски безопасности); 

2) технологические риски возникновения де-
фектов пищевых продуктов. 

Все причины возникновения рисков можно 
сгруппировать в четыре группы: 

– качество сырья (показатели качества); 
– тип и состояние оборудования; 
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– контролируемые технологические режимы и 
параметры при производстве продукции; 

– режимы хранения продукции. 
Наилучших результатов в создании и выпуске 

конкурентоспособной продукции добиваются 
предприятия, обладающие исчерпывающей инфор-
мацией о потенциальных и наиболее опасных рис-
ках при осуществлении производственных процес-
сов, а также своевременно вырабатывающих 
управляющие воздействия по их устранению. 

Процесс управления рисками подразумевает ис-
следование характеристик и параметров объекта и 
субъекта риска, внутренних и внешних факторов, 
оказывающих большое влияние на объект и пове-
дение субъекта риска, его планирование, оптимиза-
цию, учет и контроль, регулирование и мотивацию, 
выполнение работ по управлению рисками. 

Нами проведена оценка технологических рисков 
на примере производства конфет обогащенных 
пробиотических, так как они относятся к специали-
зированным продуктам питания, полноценным по 
составу и потребительским свойствам, которые 
можно отнести к одним из действующих путей оп-
тимизации питания и улучшения здоровья совре-
менного человека. 

К ним предъявляются особые требования, по-
скольку они обладают функциональными свой-
ствами, в связи с чем у них добавляются контроли-
руемые показатели (например, содержание лакто- и 
бифидобактерий для конфет пробиотических).  

Для оценки важности причин и возможности 
возникновения дефектов при производстве конфет 
обогащенных пробиотических была предложена 
матричная модель процессов возникновения дефек-
тов. В качестве способа оценки значимости причин 
возникновения дефектов был выбран метод экс-
пертных оценок, помогающий охарактеризовать 
воздействие факторов на возникновение дефектов 
при помощи весовых коэффициентов.  

Данные от потребителей и специалистов пред-
приятия получали в виде таблицы-анкеты, содер-
жащей в столбцах перечень дефектов конфет (за-
полняемых потребителями), в строках – перечень 
возможных причин возникновения дефектов (за-
полняемых специалистами предприятий). Экспер-
там для заполнения предлагались данные анкеты и 
вспомогательные коэффициенты, используемые 
для описания силы взаимосвязи влияния факторов 
на возникновение дефектов конфет обогащенных 
пробиотических. В результате математической об-
работки полученных от экспертов данных была 
создана матричная модель технологических рисков 
возникновения дефектов на примере конфет обо-
гащенных пробиотических. 

С помощью суммирования значений в столбцах 
матричной модели получили числовой ряд, пред-
ставляющий собой безразмерный комплексный 
показатель опасности причин возникновения де-
фектов конфет обогащенных пробиотических D, 
каждый элемент которого может быть выражен 
формулой 

 
               N 

Di = ∑ cij   ; i = 1, Р; j = 1, N,                (1) 
              i = 1 
 

где Di – коэффициент значимости i-й причины воз-
никновения дефекта (элемент числового ряда D);  
cij – коэффициент значимости i-й причины, влияю-
щей на возникновение j-гo дефекта (элемент мат-
ричной модели); N – количество строк матричной 
модели; Р – количество столбцов матричной моде-
ли (количество элементов ряда D). 

Полученный показатель D представлен в мат-
ричной модели. 

На основании матричной модели проведена 
оценка технологических рисков возникновения 
дефектов конфет обогащенных пробиотических. 
Отношение полученных коэффициентов значимо-
сти (Di) к сумме всех элементов матричной модели 
(S) является процентным показателем вклада каж-
дой из рассматриваемых причин в возникновение 
дефектов, то есть численной оценкой опасности i-й 
причины возникновения дефектов конфет обога-
щенных пробиотических. 

Ранжирование по убыванию получаемых в мат-
ричной модели значений S помогает сделать вывод, 
что наиболее высока опасность возникновения де-
фектов конфет обогащенных пробиотических под 
влиянием следующих причин: типа и состояния 
оборудования для приготовления сиропа, темпера-
туры хранения готового продукта, влажности при 
хранении, типа и состояния оборудования для сме-
шивания составов, длительности смешивания, вида 
и условий транспортировки, материала упаковки. 
Данным причинам при производстве конфет обо-
гащенных пробиотических должно быть уделено 
наибольшее внимание. 

Результаты оценки коэффициентов значимости 
причин возникновения дефектов представлены в 
виде диаграммы на рис. 1. 

Из рис. 1 видно, что наиболее значимыми при-
чинами возникновения дефектов конфет обогащен-
ных пробиотических являются тип и состояние 
оборудования для смешивания составов и приго-
товления сиропа, а также вид и условия транспор-
тировки.  

Для производителей важно знать вероятность 
возникновения дефектов для своевременного 
устранения риска его возникновения. 

 



 

 

 
Суммиро

возникновен
дели опреде
ности возни
собой безра
можности в
щенных про
(Gi) предста
никновения 
быть выраж

 
                     

                              

  
где Gi – коэф
коэффициен
на возникно
модели); N 
(количество
сти возник
столбцов ма
ряда D). 

Ранжиро
ной модели
возникновен
вать вывод 

Т
Т

Тип

Тип о

П
ри
чи

ны
 в
оз
ни

кн
ов
ен
ия

 

ISSN

ование знач
ния дефектов
еляет числово
икновения д
азмерное ком
возникновени
обиотических
авляет собой 
соответству

жен формулой

             N 
Gi = ∑ cij 

               i =1 

ффициент зн
нт значимост
овение j-гo де
– количеств

о элементов р
кновения деф
атричной мод

ование по убы
и всего ряда
ния дефекто
о том, что н

Тип оборудов
Тип оборудо

В

Тип 
п оборудован

Длительн

Тип обору

Тип об

оборудовани
Тип об
Тип 

Массо
Тип об

Тип оборудо

N 2074-9414. 

Рис. 1. Коэфф

* Под «типом

чений значим
в в строках 
ой ряд парам
дефектов, пр
мплексное оц
ия дефектов 
х, каждый эле
параметр ве
ующего деф
й 

; i = 1, Р; j = 

начимости 1-г
ти i-й причи
ефекта (элем
о строк матр
ряда парамет
фектов); Р 
дели (количе

ыванию знач
а параметров
ов позволяет
наиболее вер

вания для при
ования для см
Вид и услови

Длитель
Влажн
Тем

М
оборудовани
ния для для н
ность промеж

Т
М

удования для 
Со

орудования д
Массовая д

Со
ия для просеи
борудования 
 пакетирующ

овая доля аско
борудования 
Содержани

Содержа

ования для на

Food Process

фициенты знач
конфет обог

м оборудования»

мости прич
матричной м
метров возмо
редставляющ
ценивание во
конфет обог
емент которо
ероятности во
фекта и мож

1, N,              (

го дефекта; ci
ины, влияющ
мент матричн
ричной моде
тров возможн

– количест
ство элемент

ений в матри
в возможнос
т сформулир
роятна возмо

иготовления с
мешивания со
ия транспорти
ьность смеши
ность при хра
мпература хра
Материал уп
ия для взвеши
наслоения обо
жуточного хра
Температура 
Массовая доля
измельчения
одержание пл
для таблетиро
доля сухих ве
одержание др
вания компон
для фасовки
щего оборудо
орбиновой ки
для обеспыли
ие бифидо-бак
ание лактобак

аслоения обол

sing: Techniq

122 

 
чимости причи
гащенных про
» понимается «ти

чин 
мо-
ож-
щий 
оз-
га-
ого 
оз-
жет 

(2) 

ij – 
щей 
ной 
ели 
но-
тво 
тов 

ич-
сти 
ро-
ож-

но
77
50
пр
ле

де
ве
га
сл
ни
об
ви
ст
хр
ни

оц
де
бы
зн
че
пр
из

фи
те

0

сиропа
оставов
ировки
ивания
анении
анения
аковки
ивания
олочки
анения
сушки
я влаги
я сырья
лесеней
ования
еществ
рожжей
нентов
и драже
ования 
ислоты
ивания
актерий
актерий

лочки

ques and Techn

ин возникнове
биотических 
ип и состояние о

ость возникн
7, 72, 53, 46, 
0, 24) и запа
робиотически
ены в матрич
Матричная

ефектов свид
ероятность в
ащенных про
ледующих пр
ия для приго
борудования 
ида и условий
ти смешивани
ранения гото
ии (по 0,06).
На основа

ценки техно
ефектов кон
ыли предлож
начимых деф
енных мер п
редотвращен
зводстве конф

– контроль
изико-химич
елей); 

0,02

0,02
0,02
0,02
0,02

0,01
0,007
0,007

Коэф

nology. 2014. 

ения дефектов 

оборудования» 

новения дефе
41), большин
аха (73, 56, 3
их. Получен
чной модели (
я модель пр
детельствует
озникновени
биотических
ричин: типа 
отовления си
для смешив
й транспорти
ия, материал
вого продукт

ании анализа
ологических 
нфет обогащ
жены меры 
ектов. В резу
предложена 
ия возникнов
фет обогащен
ь сырья (оце
еских и микр

0,04 0,

0,0
0,0
0,0
0,0
0,0
0,04

0,04
0,03
0,03
0,03

ффициент  зна

 № 4 

ектов внешне
нства дефект
38) конфет о
нные значени
(табл. 1).  
роцессов во
т, что наибо
ия дефектов 
х возникает п
и состояния
иропа, типа 
вания составо
ировки (0,07)
ла упаковки, т
та, влажност

а матричной
рисков во

щенных про
предотвращ

ультате обоб
следующая 
вения дефект
нных пробио
енка органол
робиологиче

,06 0,08

0
0,07

0,06
0,06
0,06
0,06

05
05
05
05
05
49

ачимости

его вида (79,
тов вкуса (64,
обогащенных
ия представ-

озникновения
олее высокая
конфет обо-

под влиянием
я оборудова-
и состояния
ов (по 0,08);
); длительно-
температуры
и при хране-

й модели и
озникновения
обиотических
щения более
бщения отме-
система мер
тов при про-
отических: 
лептических,
еских показа-

0,1

0,086
0,08

 

, 
, 
х 
-

я 
я 
-
м 
-
я 
; 
-
ы 
-

и 
я 
х 
е 
-
р 
-

, 
-



 

 

– оптими
влажности п

– контр
пресса на эт
 

 
Внедрени

предупрежд
шение уров
что практич
авторскую м
ков и причи

По резул
четыре груп
рисков на п
при форми
каждого эта
бильности к

ISSN

изация систем
при хранении
роль и опт
тапе таблетир

Матричная 

ие предлож
дающих мер 
вня дефектов
чески подтвер
методику оц
ин их возникн
льтатам наш
ппы определя
предприятиях
ировании ко
апа процесса
качества и бе

N 2074-9414. 

мы контроля 
и сырья; 
тимизация 
рования; 

модель технол

женных корр
продемонстр
в выпускаем
рждает выво
ценки технол
новения. 
ших исследов
яющих факто
х пищевой пр
онтролируемы
а с целью об
езопасности 

Техника и те

температуры

интенсивнос

логических ри

ректирующих
рировало уме
мой продукц
оды эксперто
логических р

ваний выделе
оров при оце
ромышленно
ых параметр
беспечения с
конечного п

ехнология пищ

123 

ы и 

сти по

 
исков возникно

 

х и 
ень-
ции, 
ов и 
рис-

ены 
енке 
ости 
тров 
ста-
про-

дук
лен

бот
упр
лаг
пот
ме
ров

на 
рер

щевых произв

– контроль
– контроль

оследующего
– контроль

овения дефекто

кта. Более п
н в следующи
В работе V
тка и реали
равления рис
гающих псих
требительску
нта качества
вания структ
Впоследстви
примере раз
рабатывающе

водств. 2014.

гомогенизац
приготовлен
о хранения; 
процесса тра

ов конфет проб

подробно дан
их источника
an Kleef et a
изация продо
сками, предл
хологических
ую оценку п
а с использов
турными урав
ии эта тема 
зличных пред
ей промышле

. № 4 

ции составов;
ния конфет и 

анспортировк

биотических 

нный матери
ах [10, 11]. 
al. (2007) пок
овольственно
ложена модел
х факторов, в
пищевых рис
ванием мето
внениями (SE
получила св

едприятий пи
енности [3]. 

; 
сроков их 

ки.

Таблица 1

ал представ-

казана разра-
ой стратегии
ль основопо-
влияющих на
ков менедж-
одов модели-
EM) [12]. 
вое развитие
ищевой и пе-

1 

-

-
и 
-
а 
-
-

е 
-



ISSN 2074-9414. Food Processing: Techniques and Technology. 2014. № 4 
 

124 
 

Существующие работы (Кантере и др., 2008; 
Еделев и др., 2011; Сурков и др., 2014) по оценке 
технологических рисков при производстве пищевых 
продуктов не отражают в полной мере подходов по 
достижению безопасности конечного продукта, в 
том числе внедрение и мониторинг контролируемых 
параметров [3, 5, 11]. Данные подходы являются 
предметом последующего исследования. 

Предложенная модель апробирована на примере 
конфет обогащенных пробиотических, внедрена и в 
настоящее время используется в научно-произво-
дственном объединении ООО НПО «ЮГ»  
(г. Бийск), выпускающем биологически активные 
добавки и другие специализированные пищевые 
продукты.  

Материалы выполненных исследований касают-
ся менеджмента технологических рисков, являю-
щихся основными причинами дефектов продукции. 

Определены технологические риски производ-
ства, отрицательно влияющие на качество конфет, и, 
как следствие, степень удовлетворенности потреби-

телей. Показано, что результативное предотвраще-
ние возникновения технологических рисков при 
производстве продукции возможно при внедрении 
системы менеджмента безопасности. Разработана 
матричная модель технологических рисков возник-
новения дефектов специализированных кондитер-
ских изделий; установлены коэффициенты значимо-
сти причин, проведено их ранжирование. Определе-
на система мер предупреждения дефектов. 

Полученные нами данные могут использоваться на 
любом предприятии пищевой промышленности при 
оценке технологических рисков производства различ-
ной продукции с целью улучшения ее качества. 

В частности, предложенная методика оценки 
рисков и вероятности их возникновения может быть 
использована в качестве базовой модели при разра-
ботке систем менеджмента качества.  

Перспективы дальнейшей работы касаются 
апробации и внедрения предложенной методики на 
предприятиях пищевой промышленности различной 
специфики.
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SUMMARY 
 

Yu.G. Guryanov, A.A. Koksharov, S.N. Habarov 
 

HEALTHY FOODS: DEFECTS AND RISKS OF PRODUCTION 
 

To develop and to ensure the quality and safety of healthy foods is one of the priority directions of a state poli-
cy in the field of alimentary diseasesprevention, preservation and promotion of health. Thus the development and 
introduction of the systems of management at enterprises is considered from a position of ensuring the stability of 
qualitative characteristics, and consequently the competitiveness of specialized products in Russian and international 
markets. Special attention is paid to management of risks and their assessment from the point of view of safety. The 
complex assessment of technological risks of productionby the example of probiotic enriched candies is carried out. 
The causes of defects are established, their factors of ponderability are defined by means of an expert assessment. 
The matrix model of technological risks for defects when producing foodsis developed. To assess the importance of 
defectcauses the method of expert evaluations enabling to describe the effect of factors on defects is used. The sys-
tem of measures to decrease the level of technological risks and to prevent defects is offered. The obtained materials 
provide solutions of one of the problems of the enterprise management viz. achievement of optimum controllability 
of the organization, acceptance of the effective preventive measures in relation to possible negative causes and con-
sequences. Thus, the analysis of uncertainty and probabilities of future events or circumstances leading to realization 
of risks and their prevention is the basis. The technique of risks assessment and probability of their emergency can be 
used as basic model for the development of quality management systems at the enterprises of food processing indus-
try taking into account their specificity. 

 
Risks, matrix model, foods, defects. 
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