
М
ен

ед
ж

м
ен

т 
ка

че
ст

ва
 в

 о
бл

ас
ти

 о
бщ

ес
тв

ен
но

го
 п

ит
ан

ия

Кишинэу, 2022

Менеджмент качества
в области общественного питания

Аурика Кирсанова     Оксана Раду
Алина Боиштян     Татьяна Капканарь

Учебное пособие

Digitally signed by 
Technical Scientific 
Library, TUM
Reason: I attest to the 
accuracy and integrity of 
this document



ТЕХНИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ МОЛДОВЫ 

ФАКУЛЬТЕТ ПИЩЕВЫХ ТЕХНОЛОГИЙ 
ДЕПАРТАМЕНТА ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ И ПИТАНИЯ 

МЕНЕДЖМЕНТ КАЧЕСТВА 
в области общественного питания 

Учебное пособие 

Chișinău 
Editura „Tehnica-UTM”

2022 



Учебное пособие предназначено для студентов очной и заочной 
формы обучения Факультета Пищевых Технологий, Департа-
мента Пищевых продуктов и Питания, специальность 0721.1 

Технология и менеджмент общественного питания, 1010.1 

Услуги общественного питания, 072 Менеджмент ресторанов 
и услуги кейтеринга. 

Авторы: др., доцент, Аурика Кирсанова 

др., ст. преп. Оксана Раду 

ст. преп. Алина Боиштян 

др., доцент Татьяна Капканарь 

Ответственный редактор: др., ст. преп. Оксана Раду

Рецензент: др., ст. преп. Евгения Ковалёв

Bun de tipar 19.12.22.

Hârtie ofset.   Tipar RISO. 
Formatul hârtiei 60x84 1/16 

Comanda nr. 127
MD-2004, Chişinău, bd. Ştefan cel Mare și Sfânt, 168. UTM       

MD-2045, Chişinău, str. Studenţilor, 9/9.  Editura”Tehnica-UTM” 

CZU 641:005.6(075.8) 
М 502 

DESCRIEREA CIP A CAMEREI NAŢIONALE A CĂRŢII DIN RM 

Менеджмент качества в области общественного питания: 
Учебное пособие / Аурика Кирсанова, Оксана Раду, Алина 
Боиштян, Татьяна Капканарь; ответственный редактор: Оксана 
Раду; Технический университет Молдовы, Факультет пищевых 
технологий, Департамент пищевых продуктов и питания.  

– Chişinău: Tehnica-UTM, 2022. – 134, [2] p.
Aut. indicaţi pe vs. f. de tit. – Referinţe bibliogr.: p. 102-104 

(34  tit.). – 50 ex. 

ISBN 978-9975-45-878-8    © UTM, 2022 



Менеджмент качества в области общественного питания 

3 

ПРЕДИСЛОВИЕ 

В рамках национальной экономики пищевая промышлен-
ность выполняет функцию извлечения выгоды из сельскохозяй-
ственной продукции и производства продуктов питания, что 
должно обеспечивать соблюдение одной из фундаментальных 
стратегических целей экономического и социального развития - 
продовольственной безопасности населения. Эта главная цель 
пищевой промышленности может быть достигнута только пу-
тем обеспечения и постоянного улучшения качества продукции. 
Преследование и достижение такой цели на предприятиях обще-
ственного питания, а также на предприятиях пищевой промыш-
ленности с технологией, адаптированной к организационной си-
стеме, начали вызывать проблемы с 1990 года. 

Предприятия общественного питания могут поддержи-
вать свое конкурентное преимущество на рынке только за счет 
грамотного управления, которое задействует человеческие ре-
сурсы в процессе гибкости и диверсификации производства, до-
стигаемого с качественными параметрами, отвечающими требо-
ваниям потребителей. Производственная деятельность в обла-
сти полуфабрикатов и кулинарных изделий - это область непре-
рывного развития, определяемая жесткой конкуренцией на 
рынке этих продуктов. 

Любая компания, чтобы соответствовать требованиям 
рынка, должна предлагать гарантию качества и, независимо от 
размера или области, может обеспечить безопасное будущее 
только путем внедрения системы менеджмента качества, 
направленной на удовлетворение их потребностей. 

Внедрение системы менеджмента качества - это страте-
гическое решение организации, которое может помочь улуч-
шить ее общую производительность и обеспечить прочную ос-
нову для инициатив в области устойчивого развития. 
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