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Введение. Общепризнанно, что деятельность любой органи-

зации сопряжена с многочисленными рисками. Для того чтобы 

уверенно смотреть в будущее организация должна учиться анали-

зировать, оценивать и управлять рисками. И одним из полезных 

инструментов для такой работы является метод FMEA-анализа [6]. 

Цель применения метода – изучение причин и механизмов 

возникновения дефектов и их предотвращения (или максимальное 

снижение их негативных последствий), а следовательно – повыше-

ние качества продукции и сокращение затрат на устранение дефек-

тов на последующих стадиях жизненного цикла продукции [3].  

Цель исследования: определить потенциальные дефекты и 



105 

причины их возникновения при производстве хлебобулочных из-

делий с помощью FMEA-анализа. 

Задачи исследования: ознакомиться с методологией FMEA; 

определить потенциальные несоответствия при производстве хле-

бобулочных изделий.  

Материалы исследования. В работе использовались матери-

алы сборников, а также нормативно-техническая документация по 

хлебобулочным изделиям [1]. 

Результаты исследования и их анализ 

Анализ видов и последствий потенциальных несоответствий 

– метод, целью которого является улучшение изделий на основе 

анализа потенциальных несоответствий изделий с количествен-

ным анализом последствий и причин несоответствий. 

Ранг (балл) значимости (S) – балльная оценка по шкале от 1 

до 10 серьезности последствий несоответствия. 

Ранг (балл) возникновения (О) – балльная оценка по шкале от 

1 до 10 частоты возникновения причины несоответствия. 

Ранг (балл) обнаружения (D) – балльная оценка по шкале от 

1 до 10 способности существующих действий контроля обнаружи-

вать потенциальные причины несоответствия. 

Приоритетное число риска (ПЧР) – обобщенная количествен-

ная характеристика несоответствия (его причины или последствия 

– в зависимости от области применения и объекта анализа), учиты-

вающая значимость и вероятности возникновения и обнаружения. 

Критическим приоритетным числом риска считается ПЧРкр = 

150. 
 

Таблица 1 – FMEA-анализ до проведения мероприятий 
Изделие: Хлеб 

Вид потенци-

ального де-

фекта 

Последствие 

потенциаль-

ного дефекта 

S Потенциальная при-

чина дефекта 

O Предложенные 

меры по обнару-

жению дефекта 

D ПЧР 

Мякиш сыро-

пеклый 

Образование 

вмятин, плохо 

режется 

3 Туго замешенное те-

сто, пониженная тем-

пература в печи 

3 Добавить воду 

при замесе теста, 

увеличить темпе-

ратуру выпечки 

6 54 

Подгорелая 

корка хлеба 

Не пригоден 

для употреб-

ления, образо-

вание канце-

рогенов 

10 Слишком длительная 

выпечка при нор-

мальной температуре 

и относительной 

влажности воздуха 

7 Сократить про-

должительность 

выпечки 

7 490 
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Пустоты в 

мякише с 

гладкими 

стенками 

Плохо ре-

жется, визу-

альный недо-

статок 

5 Большое количество 

муки, закатанной при 

формовании 

7 Улучшить проме-

шивание теста. 

Проверить работу 

закаточной ма-

шины 

5 175 

Мякиш сухой 

крошащийся 

Повышенная 

крошимость 

4 Недостаточное коли-

чество воды при за-

месе теста 

6 Увеличить залив 

воды при замесе 

теста 

5 120 

В хлебе 

встречаются 

комочки 

муки (непро-

мес) 

Нежелателен 

для употреб-

ления 

9 Недостаточная дли-

тельность замеса те-

ста. Неисправна те-

стомесильная ма-

шина 

7 Увеличить дли-

тельность замеса 

теста. Проверить 

работу тестоме-

сильной машины 

6 378 

 

После использования предложенных мер по обнаружению 

дефектов был проведен повторный анализ командой экспертов и 

составлен новый протокол (таблица 2). 
 

Таблица 2 – FMEA-анализ после проведения мероприятий 
Изделие: Хлеб 

Вид потенци-

ального де-

фекта 

Последствие 

потенциаль-

ного дефекта 

S Потенциальная при-

чина дефекта 

O Предложенные 

меры по обнару-

жению дефекта 

D ПЧР 

Мякиш сыро-

пеклый 

Образование 

вмятин, плохо 

режется 

3 Туго замешенное те-

сто, пониженная тем-

пература в печи 

2 Добавить воду 

при замесе теста, 

увеличить темпе-

ратуру выпечки 

4 24 

Подгорелая 

корка хлеба 

Не пригоден 

для употребле-

ния, образова-

ние канцероге-

нов 

7 Слишком длительная 

выпечка при нор-

мальной температуре 

и относительной 

влажности воздуха 

5 Сократить про-

должительность 

выпечки 

4 140 

Пустоты в 

мякише с 

гладкими 

стенками 

Плохо ре-

жется, визу-

альный недо-

статок 

2 Большое количество 

муки, закатанной при 

формовании 

3 Улучшить проме-

шивание теста. 

Проверить работу 

закаточной ма-

шины 

4 24 

Мякиш сухой 

крошащийся 

Повышенная 

крошимость 

4 Недостаточное коли-

чество воды при за-

месе теста 

6 Увеличить залив 

воды при замесе 

теста 

5 120 

В хлебе 

встречаются 

комочки 

муки (непро-

мес) 

Не желателен 

для употребле-

ния 

6 Недостаточная дли-

тельность замеса те-

ста. Неисправна те-

стомесильная ма-

шина 

4 Увеличить дли-

тельность замеса 

теста. Проверить 

работу тестоме-

сильной машины 

5 120 
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Исходя из проведенного анализа можно сделать вывод по де-

фектам ПЧР которых превышает контрольное значение. 

FMEA – анализ позволил выявить наиболее вероятные де-

фекты хлеба, чтобы разработать корректирующие мероприятия: 

1. Для исправления крутого теста необходимо добавить воду 

при замесе теста; 

2. Для предотвращения появления подгорелого хлеба необхо-

димо сократить продолжительность выпечки [2, 7]; 

3. Для предотвращения пустот в хлебе необходимо улучшить 

промешивание теста, чаще проверять работу закаточной машины; 

4. Увеличить залив воды при замесе теста в целях предотвра-

щения появления сухого крошащегося мякиша; 

5. Для предотвращения непромеса необходимо увеличить 

длительность замеса теста и чаще проверять работу тестомесиль-

ной машины. 

Заключение 

FMEA, или анализ видов и последствий отказов, является 

мощным инструментом, используемым в различных отраслях. В 

современном быстро меняющемся и конкурентном мире ошибки 

могут стоить дорого, а иногда даже угрожать жизни. Таким обра-

зом, важность FMEA невозможно переоценить. Он служит превен-

тивной защитой от потенциальных неудач и проблем. В то же 

время это позволяет нам выявлять и снижать риски до того, как 

они перерастут в критические проблемы [4, 5].  

В данной статье был рассмотрен FMEA – анализ для управ-

ления и контроля качества готовой продукции для технологиче-

ского процесса изготовления хлебобулочных изделий, позволяю-

щий предотвратить потенциальные риски и минимизировать их 

реализацию. Были предложены мероприятия по устранению выяв-

ленных дефектов. 
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