
Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение  

высшего образования 

 

«ВОРОНЕЖСКИЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ 

ИМЕНИ ИМПЕРАТОРА ПЕТРА I» 

 

 УТВЕРЖДАЮ 

Декан факультета технологии  

и товароведения 

Высоцкая Е.А. _________________ 

«_22_» июня 2021 г. 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПО ДИСЦИПЛИНЕ 

Б1.О.10 Системы менеджмента качества и безопасности 

 

Направление подготовки 19.04.05 Высокотехнологичные производства пищевых 

продуктов 

функционального и специализированного назначения 

 

Направленность (профиль) «Менеджмент качества и безопасности пищевых 

продуктов функционального и специализированного назначения» 

 

 

Квалификация выпускника магистр 

 

Факультет технологии и товароведения 

 

Кафедра товароведения и экспертизы товаров 

 

 

 

Разработчик рабочей программы: 

доцент кафедры товароведения и экспертизы товаров,  

заместитель руководителя органа по сертификации  

«Воронежского Центра Сертификации и Мониторинга» 

Калашников Сергей Владимирович 

 

 

 

 

 

 

Воронеж – 2021 г. 

  



Рабочая программа составлена в соответствии с Федеральным государственным об-

разовательным стандартом высшего образования по направлению подготовки 19.04.05 Вы-

сокотехнологичные производства пищевых продуктов функционального и специализиро-

ванного назначения (уровень магистратуры), утвержденным приказом Министерства обра-

зования и науки Российской Федерации от 11 августа 2020 г. № 946 и зарегистрированным 

в Минюсте России 27 августа 2020 г., № 59504. 

 

 

 

Рабочая программа утверждена на заседании кафедры товароведения и экспертизы 

товаров (протокол № 11 от 15 июня 2021 г.). 

 

 

 

 
 

 

 

Рабочая программа рекомендована к использованию в учебном процессе методиче-

ской комиссией факультета технологии и товароведения (протокол № 10 от 22 июня         

2021 г.). 

 

 

 

Председатель методической комиссии ____________ А.А. Колобаева 

 

 

 

 

 

Рецензент – заместитель директора по научной и инновационной деятельности  

ООО «Фиш Поинт», доктор технических наук, профессор Дворянинова О. П. 

 

 

 

  



1. Общая характеристика дисциплины 
1.1. Цель дисциплины 

Формирование знаний, умений и навыков систем менеджмента качества (СМК) и 

безопасности организаций на основе положений национальных и международных стандар-

тов ИСО серии 9000, 22000 а также стратегии всеобщего управления качеством, развивае-

мой в международной и отечественной практике, в том числе в области высокотехнологич-

ных производств пищевых продуктов функционального и специализированного назначе-

ния. 
 

1.2. Задачи дисциплины 

Формирование знаний принципов менеджмента качества; структуры и положения 

стандартов ИСО серии 9000, 22000; особенностей построения СМК на предприятиях раз-

личных форматов в области производства пищевых продуктов функционального и специа-

лизированного назначения; формирование умений и навыков документировать процессы 

СМК в области производства пищевых продуктов функционального и специализирован-

ного назначения; проводить анализ документации на соответствие требованиям стандартов; 

использовать цикл PDCA (планируй, действуй, контролируй, корректируй в области произ-

водства пищевых продуктов функционального и специализированного назначения). 
 

1.3. Предмет дисциплины 

Управление качеством деятельности предприятия, которая рассматривается как си-

стема взаимосвязанных процессов. 
 

1.4. Место дисциплины в образовательной программе 

Дисциплина относится к обязательной части Блока Дисциплины. 
 

1.5. Взаимосвязь с другими дисциплинами 

Дисциплина имеет связи со следующими дисциплинами обязательной части: Науч-

ные и технологические основы конструирования пищевых продуктов различного целевого 

назначения; с дисциплинами в части, формируемой участниками образовательных отноше-

ний: Экспертиза качества пищевых продуктов функционального и специализированного 

назначения, Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и пищевых продуктов. 
 

2. Планируемые результаты обучения 
Компетенции Индикатор достижения компетенции 

код название код содержание 

ОПК-3  Способен оцени-

вать риски и 

управлять каче-

ством процесса и 

продукции путем 

использования и 

разработки новых 

высокотехноло-

гических реше-

ний 

З1 Особенности построения СМК в области производ-

ства пищевых продуктов функционального и специ-

ализированного назначения; положения стандартов 

ИСО серии 22000, GMP особенности построения 

системы менеджмента безопасности на основе 

ХАССП, рабочие документы ХАССП 

У1 Проводить анализ документации на соответствие 

требованиям стандартов, в том числе в области вы-

сокотехнологичных производств пищевых продук-

тов функционального и специализированного 

назначения 

Н1 Разработки проектов стандартов организаций и ин-

струкций СМК в области высокотехнологичных 

производств пищевых продуктов функционального 

и специализированного назначения с использова-

нием алгоритмического представления действий 



3. Объём дисциплины и виды работ 
3.1. Очная форма обучения 

 

3.2. Заочная форма обучения 

Показатели Курс  Всего 

1 

Общая трудоёмкость, з.е./ч 5 / 180 5 / 180 

Общая контактная работа, ч 20,75 20,75 

Общая самостоятельная работа, ч 159,25 159,25 

Контактная работа при проведении учебных заня-

тий, в т.ч. (ч) 

20,00 20,00 

лекции 6 6,00 

практические-всего 14 14,00 

Самостоятельная работа при проведении учебных 

занятий, ч 

141,50 141,50 

Контактная работа при проведении промежуточ-

ной аттестации обучающихся, в т.ч. (ч) 

0,75 0,75 

групповые консультации 0,50 0,50 

экзамен 0,25 0,25 

Самостоятельная работа при промежуточной атте-

стации, в т.ч. (ч) 

17,75 17,75 

подготовка к экзамену 17,75 17,75 

Форма промежуточной аттестации экзамен экзамен 

 

4. Содержание дисциплины 
4.1. Содержание дисциплины в разрезе разделов и подразделов 

Раздел 1. Система менеджмента качества 

1.1 Краткий исторический экскурс и наши дни. Международная организация по 

стандартизации (ISO). Версии стандартов 1987, 1994 и 2000 годов. Положения проекта вер-

сии 2000-2009 гг. Динамика внедрения систем менеджмента качества в мире. 

1.2 Качество, экономика и жизнь. 

Качество жизни, качество человека, качество среды, качество производства, товаров, 

услуг, качество образования, информации и т.д. 

1.3 Этапы жизненного цикла создания продукции (услуги) от маркетинга до утили-

зации. Особенности процессов жизненного цикла пищевой продукции функционального и 

специализированного назначения 

1.4 Основные принципы менеджмента качества. Ориентация на потребителя, лидер-

ство руководителя, вовлечение работников, процессный подход, системный подход к ме-

неджменту организации, постоянное улучшение, принятие решений, основанных на фак-

тах, взаимовыгодные отношения с поставщиками. Особенности реализации принципов 

применительно к функциональной и специализированной пищевой продукции 

1.5 Процессный подход. Модель системы менеджмента качества, основанная на про-

цессном подходе. Сеть и взаимодействия процессов. Цикл PDCA – (планирование, дей-

ствия, оценивание, коррекция) – главный инструмент управления. Особенности процесс-

ного подхода применительно к пищевой продукции функционального и специализирован-

ного назначения 

1.6 Системы менеджмента качества по стандартам ИСО серии 9000. Применение 

стандартов в отношении организаций в сфере производства и обращения пищевой продук-

ции функционального и специализированного назначения 



1.7 Основные положения и терминология (ГОСТ Р ИСО 9000). Правила пользования 

словарем. Взаимосвязь терминов. Комплекс стандартов ИСО серии 9000. Их назначение. 

1.8 Документация СМК. Обязательная внутренняя (Цели, политика, руководство по 

качеству, шесть требуемых стандартом документированных процедур. Документация, 

определяемая организацией, необходимая для управления (внутренняя и внешняя). Особен-

ности документации организаций в сфере производства и обращения пищевой продукции 

функционального и специализированного назначения 

1.9 Ответственность руководства. Обязательства. Политика. Планирование. Распре-

деление ответственностей. Анализ функционирования СМК руководством. Особенности 

реализации в организациях в области производства и обращения пищевой продукции функ-

ционального и специализированного назначения 

1.10 Управление ресурсами. Обеспечение, поддержание и развитие основных ресур-

сов: компетентности персонала, инфраструктуры (помещения, оборудование и другие сред-

ства труда), производственной среды (условия для персонала), банков данных и другой ин-

формации и т.д. Особенности управления ресурсами в организации в области производства 

и обращения пищевой продукции функционального и специализированного назначения 

1.11 Процессы жизненного цикла продукции. 

Планирование процессов. Программы (планы) обеспечения качества. Процессы, свя-

занные с потребителями. Анализ требований и взаимоотношения с потребителями. Проек-

тирование и разработка. Входные и выходные данные. Верификация и валидация проекта 

и разработки. Закупки (материальное и другое обеспечение этапов жизненного цикла про-

дукции). Выбор поставщиков. Требования к закупкам. Верификация закупленной продук-

ции. Производство и обслуживание. Управляемые условия. Валидация специальных про-

цессов. Собственность потребителей. Сохранение качества продукции при внутренних и 

внешних перемещениях, хранении. 

Метрологическое обеспечение процессов жизненного цикла продукции (Управле-

ние устройствами для мониторинга и измерений). Методики выполнения измерений, кон-

троля и испытаний. Требования к состоянию и условиям применения измерительного обо-

рудования. Поверка и калибровка средств измерений, аттестация испытательного оборудо-

вания, проверка средств контроля. Место в менеджменте качества и безопасности пищевой 

продукции функционального и специализированного назначения 

1.12 Оценивание (измерение), анализ и улучшение. 

Мониторинг и оценивание (измерение). Удовлетворенность потребителей. Внутрен-

ние аудиты. Мониторинг процессов. Мониторинг и измерение характеристик продукции. 

Управление несоответствующей продукцией. Несоответствующие процессы. Анализ дан-

ных мониторинга. Использование результатов анализа для принятия решений. Корректиру-

ющие и предупреждающие действия. Поиск и устранение причин. Плановые предупреди-

тельные мероприятия. Особенности реализации в области производства и обращения функ-

циональной и специализированной продукции 

1.13 Методы и инструменты управления качеством. 

Вопросы сертификации, декларирования, государственной регистрации продукции, 

в том числе функционального и специализированного назначения. Опыт внедрения и сер-

тификации системы менеджмента качества на предприятиях Воронежской области. Ме-

тоды оценки эффективности совершенствования СМК. Способы совершенствования (улуч-

шения) СМК. Понятие эффективности СМК. Оценка эффективности. Практический подход 

к оценке эффективности совершенствования (улучшений) СМК. Наиболее распространен-

ные методы оценки эффективности СМК. Опыт функционирования СМК на предприятиях 

производства и обращения функциональных и специализированных продуктов питания 

Раздел 2. Система менеджмента безопасности 

2.1 Роль систем менеджмента безопасности в обеспечении гигиенических показате-

лей безопасности товаров на потребительском рынке. Принципы ХАССП. Методики ана-



лиза производства и принятия решений о критических контрольных точках. Рабочие доку-

менты ХАССП. Опыт внедрения и сертификации системы менеджмента безопасности на 

предприятиях Воронежской области. Место ХАССП в подтверждении соответствия про-

дукции в рамках Таможенного Союза и ЕврАзЭС. Применение к продукции функциональ-

ного и специализированного назначения. 

2.2 Особенности стандартов серии ИСО 22000, GMP. Разработка и внедрение систем 

менеджмента на основе ИСО 22000, GMP: опыт, преимущества, роль в продвижении пред-

приятия на потребительском рынке, том числе функциональной и специализированной пи-

щевой продукции. 

Практическая подготовка по дисциплине включает в себя проведение практических 

занятий на профильных предприятиях (организациях) с использованием их материально-

технической базы: АО «Молвест», ГК Агроэко, ЭкоНива-АПК-холдинг, ПАО «Магнит», 

ФГБУ «Центр оценки качества зерна», БУВО «Воронежская облветлаборатория». 

 

4.2. Распределение контактной и самостоятельной работы при подготовке к 

занятиям по подразделам 

4.2.1. Очная форма обучения 

 

4.2.2. Заочная форма обучения 

Разделы, подразделы дисциплины 

Контактная работа 

СР 
лек-

ции 
ЛЗ ПЗ 

Раздел 1. Система менеджмента качества 4 - 8 80 

Раздел 2. Система менеджмента безопасности 2 - 6 61,5 

Всего 6 - 14 141,5 

 

4.3. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся 

№ 

п/

п 

Тема самостоятельной 

работы  
Учебно-методическое обеспечение 

Объём, ч  

форма обучения 

очная  очная  

Раздел 1. Системы менеджмента качества 

1 

Термины и определе-

ния. Основные этапы 

развития форм и мето-

дов обеспечения каче-

ства пищевых продук-

тов. Законодательно-

правовая база системы 

ХАССП для пищевой 

промышленности Ев-

ропейского Сообще-

ства. 

Донченко Л.В. Концепция НАССР 

на малых и средних предприятиях 

[Электронный ресурс]: учебное по-

собие / Донченко Л.В., Ольховатов 

Е.А. — 4-е изд., стер. — Санкт-Пе-

тербург: Лань, 2019.— С. 25–92  30 

2 

Показатели качества. 

Факторы, влияющие 

на качество. Контроль 

как одно из средств 

обеспечения качества. 

Николаева М.А. Стандартизация, 

метрология и подтверждение соот-

ветствия: Учебник / М. А. Никола-

ева. - Москва: Издательский Дом 

 20 



Методы и средства 

контроля качества 

"ФОРУМ", 2015 - 352 с. [ЭИ] [ЭБС 

Знаниум] (С.101-169) 

Дунченко Н.И. Управление каче-

ством продукции. Пищевая про-

мышленность. Для магистров [Элек-

тронный ресурс]: учебник / Дун-

ченко Н.И., Щетинин М.П., Янков-

ская В.С. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербур : Лань, 2020. [ЭИ] [ЭБС 

Знаниум]. – С. 35–115 

Аристов О.В. Управление каче-

ством: Учебник - Москва: ООО 

"Научно-издательский центр 

ИНФРА-М", 2020 - 224 с. [ЭИ] [ЭБС 

Знаниум] (С.37-63) 

3 

Установление и со-

блюдение предельных 

значений параметров. 

Принципы системы 

менеджмента качества 

при производстве пи-

щевой продукции на 

основе идентифика-

ции опасных фактов и 

управления рисками 

Рязанова О.А. Товарный менедж-

мент и экспертиза продуктов дет-

ского питания: Учебное пособие 

[электронный ресурс] / О.А. Ряза-

нова, М.А. Николаева. — Москва: 

ООО "Юридическое издательство 

Норма", 2020 (С. 137-156) 

 30 

Итого по разделу 1  80 

Раздел 2. Системы менеджмента безопасности 

1 

Общие требования к 

организации работ си-

стемы ХАССП. Ис-

ходная информация 

для разработки си-

стемы. Основные 

опасные факторы и 

предупреждающие 

действия 

Дунченко Н.И. Управление каче-

ством продукции. Пищевая про-

мышленность. Для магистров [Элек-

тронный ресурс]: учебник / Дун-

ченко Н.И., Щетинин М.П., Янков-

ская В.С. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020 (С. 120-131) 

Рудаков О.Б. Товарный менеджмент 

и экспертиза жировых товаров / Ру-

даков О.Б., Лесникова Э.П., Семе-

нова И.Н., Полянский К.К. - Москва: 

Лань", 2016 [ЭИ] [ЭБС Лань] (С. 44-

48) 

 20 

2 

Построение блок-

схемы производствен-

ного процесса. Метод 

«Дерева принятия ре-

шений» для определе-

ния критических кон-

трольных точек. Взаи-

мосвязи между про-

блемой и ее причи-

нами. Анализ рисков. 

Аристов О.В. Управление качеством 

[электронный ресурс]: Учебник / 

О.В. Аристов. – Государственный 

университет управления .— 2, пере-

раб. и доп. — Москва: ООО 

"Научно-издательский центр 

ИНФРА-М", 2020 [ЭИ] [ЭБС Зна-

ниум] (С. 71-99) 

Николаева М.А. Стандартизация, 

метрология и подтверждение соот-

 20 



ветствия: Учебник - Москва: Изда-

тельский Дом "ФОРУМ", 2015 - 352 

с. [ЭИ] [ЭБС Знаниум] (С. 172-177) 

3 

Внедрение систем ме-

неджмента качества и 

безопасности пищевой 

продукции 

Николаева М.А. Стандартизация, 

метрология и подтверждение соот-

ветствия: Учебник - Москва: Изда-

тельский Дом "ФОРУМ", 2015 - 352 

с. [ЭИ] [ЭБС Знаниум] (С. 205-220) 

 21,5 

Итого по разделу 2  61,5 

Всего  141,5 
 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации  

и текущего контроля 
5.1. Этапы формирования компетенций 

Раздел дисциплины Компетенция 
Индикатор достиже-

ния компетенции 

Раздел 1. Системы менеджмента качества ОПК-3 З1 

У1 

Н1 

Раздел 2. Системы менеджмента безопасности ОПК-3 З1 

 

5.2. Шкалы и критерии оценивания достижения компетенций 

5.2.1. Шкалы оценивания достижения компетенций 

Вид оценки Оценки 

Академическая оценка  

по 4-х балльной шкале 
Неудовлетворительно 

Удовлетвори-

тельно 
Хорошо Отлично 

 

5.2.2. Критерии оценивания достижения компетенций 

Критерии оценки на экзамене 

Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

отлично, высокий 

Обучающийся показал прочные знания основных положений 

учебной дисциплины, способен обобщать и критически оце-

нивать результаты исследований, полученные отечествен-

ными и зарубежными исследователями, способен проводить 

самостоятельные исследования в соответствии с разработан-

ной программой, показал умение самостоятельно решать кон-

кретные задачи повышенной сложности, свободно использо-

вать справочную литературу, делать обоснованные выводы 

хорошо, продвинутый 

Обучающийся показал прочные знания основных положений 

учебной дисциплины, способен обобщать и критически оце-

нивать результаты исследований, полученные отечествен-

ными и зарубежными исследователями, способен проводить 

самостоятельные исследования в соответствии с разработан-

ной программой, умение самостоятельно решать конкретные 

задачи, предусмотренные рабочей программой, ориентиро-

ваться в рекомендованной справочной литературе, умеет пра-

вильно оценить полученные результаты. 



удовлетворительно, 

пороговый 

Обучающийся показал знание основных положений учебной 

дисциплины, умение получить с помощью преподавателя 

правильное решение конкретной практической задачи из 

числа предусмотренных рабочей программой, знакомство с 

рекомендованной справочной литературой. 

неудовлетворительно, 

компетенция не 

освоена 

При ответе обучающегося выявились существенные пробелы 

в знаниях основных положений учебной дисциплины, неуме-

ние с помощью преподавателя получить правильное решение 

конкретной практической задачи из числа предусмотренных 

рабочей программой учебной дисциплины. 

 

Критерии оценки тестов 

Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Отлично, высокий Содержание правильных ответов в тесте не менее 90% 

Хорошо, продвинутый Содержание правильных ответов в тесте не менее 75% 

Удовлетворительно, 

пороговый 
Содержание правильных ответов в тесте не менее 50% 

Неудовлетворительно, 

компетенция не 

освоена 

Содержание правильных ответов в тесте менее 50% 

 

Критерии оценки устного опроса 

Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Зачтено, высокий Обучающийся четко выражает свою точу зрения по рассмат-

риваемым вопросам, приводя соответствующие примеры 

Зачтено, продвинутый Обучающийся допускает отдельные погрешности в ответе 

Зачтено, пороговый Обучающийся обнаруживает пробелы в знаниях основного 

учебно-программного материала 

Незачтено, 

компетенция не 

освоена 

Обучающийся обнаруживает существенные пробелы в зна-

ниях основных положений учебной дисциплины, неумение с 

помощью преподавателя получить правильное решение кон-

кретной практической задачи из числа предусмотренных ра-

бочей программой учебной дисциплины 

 

Критерии оценки решения задач 

Оценка, уровень 

достижения 

компетенций 

Описание критериев 

Зачтено, высокий 
Обучающийся уверенно знает методику и алгоритм решения 

задачи, не допускает ошибок при ее выполнении 

Зачтено, продвинутый 
Обучающийся в целом знает методику и алгоритм решения за-

дачи, не допускает грубых ошибок при ее выполнении 

Зачтено, пороговый 

Обучающийся в целом знает методику и алгоритм решения за-

дачи, допускает ошибки при ее выполнении, но способен ис-

править их при помощи преподавателя 



Незачтено, 

компетенция не 

освоена 

Обучающийся не знает методику и алгоритм решения задачи, 

допускает грубые ошибки при ее выполнении, не способен ис-

править их при помощи преподавателя 

 

5.3. Материалы для оценки достижения компетенций 

5.3.1. Оценочные материалы промежуточной аттестации 

5.3.1.1. Вопросы к экзамену 

№ Содержание Компетенция ИДК 

1 Как возникло управление качеством? ОПК-3 З1 

2 Как происходило развитие концепции управления каче-

ством по отношению к системе общего менеджмента? 

ОПК-3 З1 

3 Как возникла модель Всеобщего контроля качества и в 

чем ее суть? 

ОПК-3 З1 

4 В чем заключается основной смысл концепции Всеоб-

щего управления качеством, и насколько эта концепция 

применима для малых предприятий? 

ОПК-3 З1 

5 Какие цели преследует Всеобщее управление каче-

ством? 

ОПК-3 З1 

6 Из каких элементов состоит современная модель TQM? ОПК-3 З1 

7 На каких принципах базируется концепция TQM? ОПК-3 З1 

8 В чем должна выражаться ориентация организации на 

потребителя? 

ОПК-3 З1 

9 Какие каналы «обратной связи» организации с потреби-

телем применяются в практике управления качеством? 

ОПК-3 З1 

10 Какие методы сбора данных об ожиданиях потребителей 

лучше использовать малому предприятию? 

ОПК-3 З1 

11 На какие группы потребителей нужно ориентироваться 

производителю? 

ОПК-3 З1 

12 Как обеспечить ведущую роль руководства на практике? ОПК-3 З1 

13 На чем основан принцип процессного подхода? ОПК-3 З1 

14 Что такое «процесс» в теории управления качеством? ОПК-3 З1 

15 На какие виды можно разделить процессы? ОПК-3 З1 

16 В чем заключается принцип системного подхода к 

управлению? 

ОПК-3 З1 

17 Как можно повысить эффективность деятельности орга-

низации? 

ОПК-3 З1 

18 Как на практике реализовать принцип системного 

управления? 

ОПК-3 З1 

19 В чем заключается принцип постоянного совершенство-

вания? 

ОПК-3 З1 

20 Как можно реализовать принцип постоянного совер-

шенствования? 

ОПК-3 З1 

21 В чем заключается принцип взаимовыгодных отноше-

ний с поставщиками и как его можно реализовать? 

ОПК-3 З1 

22 Какие преимущества дает внедрение TQM в практику 

деятельности кампании? 

ОПК-3 З1 



23 Какие проблемы при внедрении TQM могут возник-

нуть? 

ОПК-3 З1 

24 Какова роль Деминга в формировании современной си-

стемы управления качеством? 

ОПК-3 З1 

25 Принципы Деминга, 14 принципов совершенствования 

качества. 

ОПК-3 З1 

26 Какие еще концепции, помимо принципов Деминга, ока-

зали наибольшее влияние на развитие теории управле-

ния качеством? 

ОПК-3 З1 

27 Десять составляющих повышения качества по Джурану. ОПК-3 З1 

28 План совершенствования качества, Филиппа Б. Кросби, 

состоящий из 14 компонентов. 

ОПК-3 З1 

29 Что такое «совершенствование» применительно к 

управлению деятельностью организации и как оно свя-

зано с управлением качеством? 

ОПК-3 З1 

30 Какие действия необходимо предпринять, чтобы на 

практике «запустить» механизм совершенствования де-

ятельности организации? 

ОПК-3 З1 

31 Что такое самооценивание (самооценка)? ОПК-3 З1 

32 Какие преимущества обеспечивает компании примене-

ние самооценивания? 

ОПК-3 З1 

33 Что такое бенчмаркинг? ОПК-3 З1 

34 Премии за качество. ОПК-3 З1 

35 Роль премий за качество в улучшении деятельности ор-

ганизации. 

ОПК-3 З1 

36 Классификация затрат на качество. ОПК-3 З1 

37 Учет затрат на качество в организации. ОПК-3 З1 

38 Методы определения проблемных мест в организации. ОПК-3 З1 

39 Управление знаниями в организации. ОПК-3 З1 

40 Какие действия необходимо предпринять, чтобы на 

практике «запустить» механизм совершенствования де-

ятельности организации? 

ОПК-3 З1 

 

5.3.1.2. Задачи к экзамену 

Не предусмотрены. 

 

5.3.1.3 Вопросы к зачету с оценкой 

Не предусмотрен. 

 

5.3.1.4. Вопросы к зачету 

Не предусмотрен. 

 

5.3.1.5. Перечень тем курсовых проектов (работ) 

Не предусмотрен. 

 

5.3.1.6. Вопросы к защите курсовой работы 

Не предусмотрены. 

 

  



5.3.2. Оценочные материалы текущего контроля 

5.3.2.1. Вопросы тестов 

№ Содержание 
Компетен-

ция 
ИДК 

1 

Международные стандарты серии ИСО 9000 предназна-

чены для … 

обеспечения общего руководства качеством в основных 

отраслях промышленности и экономики 

+определения основных направлений и цели организа-

ции в области качества, официально сформулированных 

высшим руководством 

определения методов и видов деятельности оператив-

ного характера, используемых для выполнения требова-

ний качества 

повышения эффективности и результативности деятель-

ности и процессов для получения выгоды 

ОПК-3 З1 

2 

Организации, представляющие интересы крупных реги-

онов и континентов в глобальном процессе стандартиза-

ции, сертификации и метрологии, называются … 

международными 

+ региональными 

европейскими 

азиатскими 

ОПК-3 З1 

3 

Метрическая система в России появилась в ______ веке.  

ХIХ 

+VII 

V 

Х 

ОПК-3 З1 

4 

В соответствии с Указом Президента Российской Феде-

рации от 20 мая 2004 года преемником ______ является 

Федеральное агентство по техническому регулирова-

нию и метрологии.  

+Госстандарта 

Международного бюро мер и весов 

Министерства труда 

Консультативного комитета по вопросам электробез-

опасности 

ОПК-3 З1 

5 

Федеральная служба «Ростехрегулирование» для акти-

визации деятельности по сертификации системы каче-

ства разработала и ввела в действие…  

ГОСТ Р 40.004-95 «Правила по проведению сертифика-

ции систем качеств в Российской Федерации» 

Стандарт ИСО 9000 

ГОСТ 1.5-2001 «Стандарты межгосударственные, пра-

вила и рекомендации по межгосударственной стандар-

тизации. Общие требования к построению, изложению, 

оформлению, содержанию и обозначению» 

+ Стандарт ИСО 9001 

ОПК-3 З1 

6 

Способ организации производства, позволяющий по-

ставлять продукцию, отвечающую всем требованиям 

потребителя, называется системой …  

+ качества 

ОПК-3 З1 



анализа 

измерений 

испытаний 

7 

В соответствии со стандартом ИСО 9001 жизненный 

цикл продукции включает: 

+13 этапов 

12 этапов 

10 этапов 

11 этапов 

ОПК-3 З1 

8 

Первое определение качества было дано 

В. Шухартом 

Гегелем  

+Э. Демингом 

Аристотелем 

ОПК-3 З1 

9 

Абривиатура ТQM расшифровывается как  

всеобщий менеджмент качества 

+непрерывное совершенствование качества 

непрерывное управление качеством 

всеобщий контроль качества 

ОПК-3 З1 

10 

Часть менеджмента качества направленная на увеличе-

ние способности выполнить требования к качеству 

менеджмент 

система менеджмента 

+управление качеством 

улучшение качества 

ОПК-3 З1 

11 

Часть менеджмента качества сфокусированная на обес-

печении уверенности в том, что соответствующие тре-

бования к качеству будут выполнены 

обеспечение качества 

+управление качеством 

улучшение качества 

гарантия качества 

ОПК-3 З1 

12 

Цели TQM (укажите не менее двух вариантов ответа) 

улучшение организационной структуры 

+качество как цель предпринимательства 

оптимальное использование ресурсов 

ориентация на требования и ожидания потребителей 

ОПК-3 З1 

13 

TQM реализуется на предприятии благодаря управле-

нию: (укажите не менее двух вариантов ответа) 

качеством 

процессами 

услугами 

персоналом 

ОПК-3 З1 

14 

При планировании и разработке продукта методом QFD 

осуществляют: (укажите не менее двух вариантов от-

вета) 

планирование продукта 

проектирование процесса 

проектирование услуги 

проектирование производства 

ОПК-3 З1 



15 

Стандарты ИСО, применяемые в области систем управ-

ления качеством, носят: 

обязательный характер 

рекомендательный характер 

добровольный характер 

региональный характер 

ОПК-3 З1 

16 

Семейство стандартов серии ИСО 9000 было разрабо-

тано для того, чтобы… 

помочь организациям повысить квалификацию персо-

нала  

помочь организациям увеличить цены на продукцию  

помочь организациям внедрять и обеспечивать функци-

онирование эффективных систем менеджмента качества 

(СМК) 

помочь организациям увеличить цены на услуги 

ОПК-3 З1 

17 

ИСО 9001 определяет… 

основные положения СМК и устанавливает терминоло-

гию  

требования к СМК  

рекомендации по улучшению деятельности СМК 

основные положения аудита 

ОПК-3 З1 

18 

Основу стандартов СМК образуют… 

7 принципов менеджмента качества 

8 принципов менеджмента качества 

10 принципов менеджмента качества 

9 принципов менеджмента качества 

ОПК-3 З1 

19 

В каком году были внесены последние изменения в стан-

дарт ИСО 9001? 

2008 

2001 

2005 

2006 

ОПК-3 З1 

20 

Качество это-… 

степень удовлетворенности потребителя  

потребность, которая установлена или является обяза-

тельной  

степень соответствия совокупности характеристик или 

свойств требованиям 

потребность, которая установлена или является добро-

вольной  

ОПК-3 З1 

21 

Общие намерения и направление деятельности органи-

зации в области качества, официально сформулирован-

ные высшим руководством, это - … 

политика в области качества 

цели в области качества 

система менеджмента качества 

петля качества 

ОПК-3 З1 

22 

Совокупность взаимосвязанных и взаимодействующих 

элементов для разработки политики и целей и достиже-

ния этих целей в области качества, это -… 

политика в области качества 

цели в области качества 

ОПК-3 З1 



система менеджмента качества 

петля качества 

23 

Менеджмент это - …(укажите не менее двух вариантов 

ответа) 

моя работа  

распределение полномочий между сотрудниками  

скоординированная деятельность по руководству и 

управлению организацией 

основные функции управления 

ОПК-3 З1 

24 

Организация или лицо, предоставляющие продук-

цию/услугу, это -… 

поставщик 

потребитель  

грабитель 

субподрядчик 

ОПК-3 З1 

25 

Процесс это -…(укажите не менее двух вариантов от-

вета) 

совокупность взаимосвязанных видов деятельности, 

преобразующая входы в выходы  

совокупность взаимосвязанных видов деятельности, 

преобразующая выходы во входы  

совокупность условий окружающей среды, в которых 

выполняется работа 

совокупность условий окружающей среды, в которых 

выполняется услуга 

ОПК-3 З1 

26 

Действие, предпринятое для устранения причины обна-

руженного несоответствия, это -… 

предупреждающее действие 

корректирующее действие 

утилизация 

упаковка 

ОПК-3 З1 

27 

Подтверждение на основе преставления объективных 

свидетельств того, что требования, предназначенные 

для конкретного использования или применения, вы-

полнены, это -… 

верификация  

валидация 

квалификация 

симплификация 

ОПК-3 З1 

28 

Процесс подтверждения соответствия требованиям 

называется -… 

стандартизация  

сертификация 

регистрация 

квалификация 

ОПК-3 З1 

29 

Виды внутренней документации СМК: (укажите не ме-

нее двух вариантов ответа) 

рабочие и должностные инструкции 

положения и основные стандарты  

руководство по качеству  

руководящие документы 

ОПК-3 З1 



30 

Международная организация по стандартизации тре-

бует пересмотра всех стандартов каждые: 

3 года 

10 лет  

5 лет 

4 года 

ОПК-3 З1 

31 

Какие виды аудита вы знаете? (укажите не менее двух 

вариантов ответа) 

+внутренний  

+внешний  

прямой  

 кривой 

ОПК-3 З1 

32 

Аудит, который проводят стороны, заинтересованные в 

деятельности организации (например, потребители или 

др. лица от их имени), называется - … 

+ аудит первой стороны  

аудит второй стороны  

аудит третьей стороны 

ОПК-3 З1 

33 

Аудитор имеет право: (укажите не менее двух вариантов 

ответа) 

+знакомиться с документацией, необходимой для прове-

дения аудиторской проверки 

+общаться с персоналом, для получения необходимой 

информации  

оказывать давление на персонал, для получения необхо-

димой информации 

ОПК-3 З1 

34 

Аудитор имеет право: (укажите не менее двух вариантов 

ответа) 

+знакомиться с документацией, необходимой для прове-

дения аудиторской проверки 

+общаться с персоналом, для получения необходимой 

информации  

оказывать давление на персонал, для получения необхо-

димой информации 

ОПК-3 З1 

35 

Стадии проведения аудита: (укажите не менее двух ва-

риантов ответа) 

разработка корректирующих действий 

+проведение аудита  

+разработка плана аудита  

выдача сертификата соответствия 

ОПК-3 З1 

36 

Какими качествами должен обладать аудитор? (укажите 

не менее двух вариантов ответа) 

самоуверенность  

+способность к анализу 

склонность к спорам  

+тактика и стратегия ближнего боя 

ОПК-3 З1 

37 

План аудиторской проверки не должен включать 

объект проверки  

сроки проведения проверки  

счет за оказанные услуги 

критерии проверки 

ОПК-3 З1 



38 

Аудитор не несет ответственность за… 

предоставляемую ему сотрудниками подразделений ин-

формацию  

объективность собранных данных  

сохранность документации относящейся к аудиту 

ОПК-3 З1 

39 

При определении и формулировании в документах по-

литики в области качества,  руководству поставщика 

следует учесть следующие требования: (укажите не ме-

нее двух вариантов ответа) 

политика в области качества должна излагаться легко 

доступным языком 

политика в области качества должна соответствовать ор-

ганизации 

поставленные цели должны быть достижимы 

отказ от отклонений в принятой политике в области ка-

чества 

ОПК-3 З1 

40 

Для организации основные требования заключаются в 

том, что она должна…. (укажите не менее двух вариан-

тов ответа) 

создать, документировать, внедрить систему качества  

поддерживать систему качества 

обеспечить функционирование системы качества и по-

стоянно повышать ее результативность в соответствии с 

требованием стандарта  

проводить аудит 

ОПК-3 З1 

41 

Организация для создания системы управления каче-

ством должна: (укажите не менее двух вариантов ответа) 

определить процессы, необходимые для системы управ-

ления качеством и их применения во всей организации 

определить последовательность и взаимодействие этих 

процессов 

осуществлять контроль, измерение и анализ этих про-

цессов 

квалифицированный персонал 

ОПК-3 З1 

42 

Документация на систему качества должна содержать: 

(укажите не менее двух вариантов ответа) 

изложение политики и целей в сфере качества 

руководство по качеству 

протоколы качества 

стандарты организаций 

ОПК-3 З1 

43 

Объем документации может быть различным в зависи-

мости от: (укажите не менее двух вариантов ответа) 

размера организации 

сложности процессов 

компетентности персонала 

требований потребителей 

Анализ требований к продукции  

ОПК-3 З1 

44 

Требуется, чтобы организация анализировала требова-

ния потребителя до принятия обязательств по поставке 

продукции, при этом необходимо убедиться в том, что: 

(укажите не менее двух вариантов ответа) 

требования к продукции определены 

ОПК-3 З1 



изменения в требованиях контракта или заказа в сравне-

нии с первоначальными согласованы 

она в состоянии выполнить поставленные требования 

требования к продукции не определены в документах 

45 

Требуется, чтобы с запланированной периодичностью 

организация проводила внутренние аудиты, определяя: 

(укажите не менее двух вариантов ответа) 

соответствие системы управления качеством запланиро-

ванным мероприятиям  

требованиям этого международного стандарта (совер-

шенно новое требование, соответствующее стандарту 

ISO 14001); 

требованиям системы управления качеством, принятой 

организацией 

изменения в требованиях контракта или заказа 

ОПК-3 З1 

46 

Главным образом система ХАССП используются:  

А) Потребителями пищевой продукции 

+В) Компаниями-производителями пищевой продукции 

С) Поставщиками пищевой продукции 

D) Компаниями-заказчиками  пищевой продукции  

Е) Испытательными лабораториями  

ОПК-3 З1 

47 

Точки контроля, в которых все существующие виды 

рисков, связанных с употреблением пищевых продук-

тов, в результате целенаправленных контрольных мер 

могут быть предусмотрительно предотвращены, уда-

лены и уменьшены до разумно приемлемого уровня: 

А) Стационарные  

В) Максимальные  

С) Минимальные  

+D) Критические  

Е) Начальные  

ОПК-3 З1 

48 

Основное предназначение данной системы уменьшение 

рисков, которые могут быть вызваны всевозможными 

проблемами с безопасностью пищевой продукции: 

А) ЕСКД 

В) ЕСТД 

+С) ХАССП 

D) Система OHSAS 18001 

Е) Система SA 8000 

ОПК-3 З1 

49 

Главной функцией системы ХАССП является:  

А) Защита производственных процессов от микробиоло-

гических, биологических, физических, химических и 

других рисков загрязнения 

В) Установления правил оформления документов об-

щего назначения и документов, применяемых незави-

симо от методов изготовления и ремонта изделий 

С) Описание техпроцесса изготовления или ремонта из-

делия 

+D) Описание технологической операции с указанием 

переходов, режимов обработки и данных о средствах 

технологического оснащения 

ОПК-3 З1 



Е) Описание типовой технологической операции с ука-

занием переходов, данных о технологическом оборудо-

вании 

50 

Сколько существует принципов, которые легли в основу 

системы ХАССП и применяются в обязательном по-

рядке при создании системы для определенного пред-

приятия-изготовителя пищевой продукции: 

А) 6 

В) 7 

С) 8 

+D) 9 

Е) 5 

ОПК-3 З1 

51 

Что содержит первый принцип системы ХАССП:  

А) Определение критических точек контроля (КТК), а 

также технологических этапов и процедур, в рамках ко-

торых жесткий контроль дает возможность предотвра-

тить, не допустить потенциальную опасность или с по-

мощью определенных мер свести к нулю возможность 

возникновения рисков 

В) Установление критических пределов для каждой кон-

трольной точки. Здесь определяются критерии, показы-

вающие, что процесс находится под контролем. Разра-

ботчиками системы формируются допуски и лимиты, 

которые крайне необходимо соблюдать, чтобы в крити-

ческих контрольных точках ситуация не выходила из-

под контроля 

С) Установление процедур мониторинга критических 

точек контроля (как? кто? когда?). Для этого устанавли-

ваются системы наблюдения в КТК и создаются различ-

ные инспекции посредством регулярного анализа, испы-

таний и других видов производственного надзора 

D) Разработка корректирующих действий, которые 

необходимо предпринять в тех случаях, когда инспек-

ция и наблюдения свидетельствуют о том, что ситуация 

может выйти, выходит либо уже вышла из-под контроля 

+Е) Проведение тщательного анализа рисков (опасных 

факторов). Это осуществляется путем процесса оценки 

значимости потенциально опасных факторов на всех 

этапах жизненного цикла пищевой продукции, подкон-

трольных предприятию-изготовителю. Также оценива-

ется вероятность каких-либо рисков и вырабатываются 

профилактические меры общего характера для предот-

вращения, устранения и сведения к минимуму выявлен-

ных опасных факторов 

ОПК-3 З1 

52 

Второй принцип системы ХАССП утверждает:  

А) Разработка корректирующих действий, которые 

необходимо предпринять в тех случаях, когда инспек-

ция и наблюдения свидетельствуют о том, что ситуация 

может выйти, выходит либо уже вышла из-под контроля 

В) Определение критических точек контроля (КТК), а 

также технологических этапов и процедур, в рамках ко-

ОПК-3 З1 



торых жесткий контроль дает возможность предотвра-

тить, не допустить потенциальную опасность или с по-

мощью определенных мер свести к нулю возможность 

возникновения рисков 

С) Проведение тщательного анализа рисков (опасных 

факторов). Это осуществляется путем процесса оценки 

значимости потенциально опасных факторов на всех 

этапах жизненного цикла пищевой продукции, подкон-

трольных предприятию-изготовителю. Также оценива-

ется вероятность каких-либо рисков и вырабатываются 

профилактические меры общего характера для предот-

вращения, устранения и сведения к минимуму выявлен-

ных опасных факторов 

+D) Установление процедур мониторинга критических 

точек контроля (как? кто? когда?). Для этого устанавли-

ваются системы наблюдения в КТК и создаются различ-

ные инспекции посредством регулярного анализа, испы-

таний и других видов производственного надзора 

Е) Установление процедур учета и ведения документа-

ции, в которой фиксируются необходимые параметры. 

Документация будет ярким свидетельством того, что 

производственные процессы в КТК находятся под кон-

тролем, все возникшие отклонения исправляются, а раз-

работанная система ХАССП для данной компании в це-

лом функционирует эффективно 

53 

В каком принципе системы ХАССП содержится: уста-

новление критических пределов для каждой контроль-

ной точки. Здесь определяются критерии, показываю-

щие, что процесс находится под контролем. Разработчи-

ками системы формируются допуски и лимиты, которые 

крайне необходимо соблюдать, чтобы в критических 

контрольных точках ситуация не выходила из-под кон-

троля. 

А) 1 

В) 2 

С) 3 

+D) 4 

Е) 5 

ОПК-3 З1 

54 

Что содержит 4 принцип системы ХАССП?  

А) Установление процедур проверки набора документа-

ции, которая должна постоянно поддерживаться в рабо-

чем состоянии, отражать все мероприятия по внедре-

нию, исполнению и соблюдению всех принципов 

ХАССП. Другими словами, данный набор документов 

будет отражать факт жизнеспособности разработанной 

системы ХАССП для данного предприятия-производи-

теля пищевой продукции 

В) Установление процедур учета и ведения документа-

ции, в которой фиксируются необходимые параметры. 

Документация будет ярким свидетельством того, что 

производственные процессы в КТК находятся под кон-

ОПК-3 З1 



тролем, все возникшие отклонения исправляются, а раз-

работанная система ХАССП для данной компании в це-

лом функционирует эффективно 

С) Разработка корректирующих действий, которые 

необходимо предпринять в тех случаях, когда инспек-

ция и наблюдения свидетельствуют о том, что ситуация 

может выйти, выходит либо уже вышла из-под контроля 

+D) Установление критических пределов для каждой 

контрольной точки. Здесь определяются критерии, пока-

зывающие, что процесс находится под контролем. Раз-

работчиками системы формируются допуски и лимиты, 

которые крайне необходимо соблюдать, чтобы в крити-

ческих контрольных точках ситуация не выходила из-

под контроля 

Е) Установление процедур мониторинга критических 

точек контроля (как? кто? когда?). Для этого устанавли-

ваются системы наблюдения в КТК и создаются различ-

ные инспекции посредством регулярного анализа, испы-

таний и других видов производственного надзора 

55 

Какой принцип системы ХАССП устанавливает проце-

дуру мониторинга критических точек контроля (как? 

кто? когда?)?  

А) 4 

В) 7 

С) 5 

+D) 2 

Е) 1 

ОПК-3 З1 

56 

Седьмой принцип системы ХАССП устанавливает: 

А) Критические пределы для каждой контрольной 

точки. 

В) Процедур мониторинга критических точек контроля 

(как? кто? когда?) 

С) Процедур учета и ведения документации, в которой 

фиксируются необходимые параметры. 

D) Процедур проверки набора документации, которая 

должна постоянно поддерживаться в рабочем состоя-

нии, отражать все мероприятия по внедрению, исполне-

нию и соблюдению всех принципов ХАССП 

+Е) Нет правильного ответа 

ОПК-3 З1 

57 

Какой принцип системы ХАССП, определяет критиче-

ские точки контроля (КТК)? 

А) Первый принцип 

+В) Второй принцип 

С) Третий принцип 

D) Четвертый принцип 

Е) Пятый принцип 

ОПК-3 З1 

58 

Что разрабатывает пятый принцип системы ХАССП:  

А) Корректирующие действия, которые необходимо 

предпринять в тех случаях, когда инспекция и наблюде-

ния свидетельствуют о том, что ситуация может выйти, 

выходит либо уже вышла из-под контроля 

ОПК-3 З1 



В) Процедур учета и ведения документации, в которой 

фиксируются необходимые параметры 

+С) Процедур мониторинга критических точек контроля 

D) Верны ответы А и С  

Е) Нет правильного ответа 

59 

Шестой принцип системы ХАССП содержит:  

А) Определение критических точек контроля (КТК), а 

также технологических этапов и процедур, в рамках ко-

торых жесткий контроль дает возможность предотвра-

тить, не допустить потенциальную опасность или с по-

мощью определенных мер свести к нулю возможность 

возникновения рисков. 

В) Установление критических пределов для каждой кон-

трольной точки. Здесь определяются критерии, показы-

вающие, что процесс находится под контролем. Разра-

ботчиками системы формируются допуски и лимиты, 

которые крайне необходимо соблюдать, чтобы в крити-

ческих контрольных точках ситуация не выходила из-

под контроля. 

+С) Установление процедур учета и ведения документа-

ции, в которой фиксируются необходимые параметры. 

Документация будет ярким свидетельством того, что 

производственные процессы в КТК находятся под кон-

тролем, все возникшие отклонения исправляются, а раз-

работанная система ХАССП для данной компании в це-

лом функционирует эффективно. 

D) Определение критических точек контроля (КТК), а 

также технологических этапов и процедур, в рамках ко-

торых жесткий контроль дает возможность предотвра-

тить, не допустить потенциальную опасность или с по-

мощью определенных мер свести к нулю возможность 

возникновения рисков. 

Е) Проведение тщательного анализа рисков (опасных 

факторов). Это осуществляется путем процесса оценки 

значимости потенциально опасных факторов на всех 

этапах жизненного цикла пищевой продукции, подкон-

трольных предприятию-изготовителю. Также оценива-

ется вероятность каких-либо рисков и вырабатываются 

профилактические меры общего характера для предот-

вращения, устранения и сведения к минимуму выявлен-

ных опасных факторов 

ОПК-3 З1 

60 

Какой принцип системы ХАССП содержит следующее: 

Проведение тщательного анализа рисков (опасных фак-

торов). Это осуществляется путем процесса оценки зна-

чимости потенциально опасных факторов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции, подконтроль-

ных предприятию-изготовителю. Также оценивается ве-

роятность каких-либо рисков и вырабатываются профи-

лактические меры общего характера для предотвраще-

ния, устранения и сведения к минимуму выявленных 

опасных факторов. 

+А) 4 

ОПК-3 З1 



В) 2 

С) 7 

D) 6 

Е) 1 

61 

К методам ХАССП не относится:  

А) Подробный анализ факторов риска и возможных 

опасностей; 

+В) Определение потенциальных дефектов пищевой 

продукции по отношению к технологическим или про-

изводственным факторам, т. е. КТК; 

С) Превентивный (предупреждающий) контроль, а не 

реагирующий (последующий); 

D) Ответственность и документальная отчетность. 

Е) Определение критических точек контроля (КТК) 

ОПК-3 З1 

62 

Важным и безусловным достоинством системы ХАССП 

является: 

+А) Свойство не выявлять, а именно предвидеть и пре-

дупреждать ошибки при помощи поэтапного контроля 

на протяжении всей цепочки производства пищевых 

продуктов. 

В) Ответственность и документальная отчетность. 

С) Определение потенциальных дефектов пищевой про-

дукции по отношению к технологическим или производ-

ственным факторам. 

D) Подробный анализ факторов риска и возможных 

опасностей; 

Е) Все ответы верны 

ОПК-3 З1 

63 

Первоначально система ХАССП использовалась для 

контроля качества и безопасности продуктов питания: 

А) в химической индустрии 

В) в космической индустрии 

С) в металлургической индустрии 

D) в пищевой промышленной  

Е) в легкой промышленности 

ОПК-3 З1 

64 

Система ХАССП была разработана:  

А) 2000 годы 

В) Около 50 лет назад 

С) Около 40 лет назад 

D) 80-е гг 20 века 

+Е) 90-е гг 21 века 

ОПК-3 З1 

65 

Преимуществом внедрения на предприятиях системы 

ХАССП является: 

+А) Обеспечение защиты своей пищевой продукции или 

торговой марки (бренда) при продвижении товара на 

рынке 

В) Обеспечение безопасности и сохранение здоровья ра-

ботников в процессе трудовой деятельности  

С) Обеспечение пожарной безопасности  

D) Сохранение имущества организации  

Е) Соответствие законодательным требования в области 

охраны труда, промышленной безопасности и санитар-

ным нормам 

ОПК-3 З1 



66 

Признание компании-производителя всеми организаци-

ями, входящими в общемировую систему поставки пи-

щевой продукции непосредственно от изготовителя до 

конечной точки – потребителя является: 

А) Принципом 

В) Функцией 

+С) Целью 

D) Преимуществом  

Е) Методом 

ОПК-3 З1 

67 

Основным преимуществом прохождение процедуры 

сертификации системы ХАССП является:  

А) Признание компании-производителя всеми организа-

циями, входящими в общемировую систему поставки 

пищевой продукции непосредственно от изготовителя 

до конечной точки – потребителя 

В) Открывается возможность регулярного обмена сведе-

ниями о различных факторах риска между партнерами 

С) Понижение затрат после реализации определенных 

процессов на верификацию и высокий уровень планиро-

вания, а также усовершенствование документации и 

полноценное обеспечение связи с поставщиками, заказ-

чиками и всеми другими сторонами, связанными так или 

иначе с пищевой безопасностью. 

+D) Верны ответы А и С 

Е) Все ответы верны 

ОПК-3 З1 

68 

Система ХАССП будет очень полезна предприятиям, 

стремящимся к:  

А) Унификации программных изделий для взаимного 

обмена программами и применения ранее разработан-

ных программ в новых разработках 

+В) Интеграции в общепринятую систему управления 

безопасностью продуктов питания и общемировую си-

стему менеджмента качества 

С) Снижению трудоемкости и повышению эффективно-

сти разработки, сопровождения, изготовления и эксплу-

атации программных изделий 

D) Автоматизации изготовления и хранения программ-

ной документации 

Е) Построению элементов коммуникаций предприятия 

для выполнения задач охраны труда и техники безопас-

ности 

ОПК-3 З1 

69 

Система ХАССП используется в таких странах мира, 

как:  

А) Япония 

В) США 

С) Канада 

D) Новая Зеландия 

+Е) Все ответы верны  

ОПК-3 З1 

70 

На каком уровне требуется внедрения систем ХАССП:  

+А) Законодательный 

В) Исполнительном 

С) Межгосударственном 

ОПК-3 З1 



D) Региональном 

Е) Международном 

71 

Первоначально система ХАССП использовалась для 

контроля качества и безопасности продуктов питания: 

А) Врачей 

+В) Строителей 

С) Астронавтов 

D) Научных деятелей 

Е) Геологов  

ОПК-3 З1 

72 

В каком году академия наук США предложила исполь-

зовать систему ХАССП всем компаниям, занятым в 

сфере производства пищевых продуктов?  

А) в середине 50-х годов XX века 

В) в середине 70-х годов XX века 

+С) в начале 90-х годов XX века 

D) в середине 80-х годов XX века 

Е) в конце 50-х годов XX века 

ОПК-3 З1 

73 

Предложенные принципы системы ХАССП были одоб-

рены международными организациями: 

А) ИСО 

В) ЕС и ООН 

С) МЭК 

D) ООН 

+Е) ИСО и МЭК 

ОПК-3 З1 

74 

Девизом какой системы является тезис «from farm to 

fork» (от фермы до столовой вилки)? 

+А) ХАССП 

В) ЕСТД 

С) ЕСКД 

D) Система SA 8000 

Е) ЕСТПП 

ОПК-3 З1 

75 

Объектами системы ХАССП также является:  

+А) Этапы производства и реализации продуктов пита-

ния 

В) Производство кормов для животноводческих ком-

плексов производство кормов для животноводческих 

комплексов 

С) Первичная переработка сырья 

D) Изготовление пищевых продуктов 

Е) Производство биологических и химических добавок 

ОПК-3 З1 

76 

На каком стандарте базируется система менеджмента 

профессиональной безопасности и здоровья? 

А) СТ РК ОHSAS 18001-2008  

В) СТ РК 5.0 

+С) ИСО 9001 

D) МС ИСО 9001 

Е) СТ РК SA 8000 

ОПК-3 З1 

77 

Подробный анализ факторов риска и возможных опас-

ностей системы ХАССП является:  

А) Методом системы ХАССП 

В) Функцией системы ХАССП 

С) Принципом системы ХАССП 

ОПК-3 З1 



D) Целью системы ХАССП 

+Е) Основным назначением системы ХАССП 

 

5.3.2.2. Вопросы для устного опроса 

№ Содержание 
Компетен-

ция 
ИДК 

1 
Какие цели преследует Всеобщее управление каче-

ством? 
ОПК-3 З1 

2 Как возникло управление качеством? ОПК-3 З1 

3 
В чем заключается основной смысл концепции Всеоб-

щего управления качеством? 
ОПК-3 З1 

4 Из каких элементов состоит современная модель TQM? ОПК-3 З1 

5 На чем основан принцип процессного подхода? ОПК-3 З1 

6 
В чем заключается принцип системного подхода к 

управлению? 
ОПК-3 З1 

7 
В чем заключается принцип постоянного совершенство-

вания? 
ОПК-3 З1 

8 

Что такое «совершенствование» применительно к 

управлению деятельностью организации и как оно свя-

зано с управлением качеством? 

ОПК-3 З1 

9 Что такое бенчмаркинг? ОПК-3 З1 

10 Методы определения проблемных мест в организации. ОПК-3 З1 

 

5.3.2.3. Задачи для проверки умений и навыков 

№ Содержание 
Компетен-

ция 
ИДК 

1 
Проведите анализ представленной документации на соответ-

ствие требованиям стандарта 
ОПК-3 

У1 

Н1 

2 

Выделите основные требования потребителей к процессу при-

обретения книг в книжном магазине; к аудитории, в которой 

проходят аудиторные занятия; к работе учебного отдела уни-

верситета. Каким образом должен быть использован метод 

QFD для совершенствования этих процессов? Определите си-

стему «как» (т.е. комплекс технических параметров) и по-

стройте матрицу взаимосвязи потребительских требований и 

технических характеристик для каждого параметра. 

ОПК-3 
У1 

Н1 

3 

Определите уровень качества кондитерского изделия (торта) 

по следующим данным: 

Р1 – вкус и аромат; 

Р2 –структура и консистенция; 

Р3 –внешний вид; 

Р4 – форма. 

Базовый показатель Qб =40. Коэффициенты весомости: 

m1 = 4; m2 = 3; m3 = 2; m4 = 1. 

Эксперты Значение показателей 

Р1 Р2 Р3 Р4 

Иванов 5 4 5 4 

Петрова 5 5 5 4 

Сидоров 5 4 4 3 

Васина 4 3 3 3 

Мешкова 4 3 3 3 
 

ОПК-3 
У1 

Н1 



4 

Какой метод определения значений показателей качества вы 

использовали? Перечислите достоинства и недостатки этого 

метода. 

ОПК-3 У1 

5 

Службой технического контроля предприятия установлены 

штрафные баллы за каждый вид дефекта: невыраженный вкус 

– 2 массовая доля влаги – 10; неправильная форма – 5. 

За прошедший месяц каждым поставщиком было осуществ-

лено по три поставки. Объем поставки у поставщиков А и Б 

включал 2000 единиц продукции. Фактически у каждого по-

ставщика при первой и второй поставках проверялась каждое 

второе изделие (1000 единиц в каждой партии), в третьей по-

ставке – каждое пятое изделие (400 единиц в каждой партии). 

Число выявленных дефектов представлено в таблице. 
невыраженный вкус массовая доля влаги неправильная форма 

Постав-

щик А 

Постав-

щик Б 

Постав-

щик А 

Постав-

щик Б 

Постав-

щик А 

Постав-

щик Б 

500 610 48 68 3 6 

437 700 28 100 5 15 

100 105 15 45 2 3 

Оцените поставщиков по качеству поставляемых ими деталей 

за прошедший месяц. 

ОПК-3 
У1 

Н1 

6 

Разработайте проект стандарта организации по производству 

пищевых продуктов специализированного назначения с ис-

пользованием алгоритмического представления действий 

ОПК-3 Н1 

7 

Разработайте инструкцию СМК в области высокотехнологич-

ных производств пищевых продуктов функционального назна-

чения с использованием алгоритмического представления дей-

ствий 

ОПК-3 Н1 

 

5.3.2.4. Перечень тем рефератов, контрольных, расчетно-графических работ 

Не предусмотрены. 

 

5.3.2.5. Вопросы для контрольной (расчетно-графической) работы 

Не предусмотрены. 

 

5.4. Система оценивания достижения компетенций 

5.4.1. Оценка достижения компетенций в ходе промежуточной аттестации 

ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством процесса и продукции 

путем использования и разработки новых высокотехнологических решений 

Индикаторы достижения компетенции  Номера вопросов и задач 

Код Содержание 

вопросы 

к 

экзамену 

задачи к 

экзамену 

вопросы 

к зачету 

вопросы 

по 

курсовому 

проекту 

(работе) 

З1 

Особенности построения СМК в об-

ласти производства пищевых про-

дуктов функционального и специа-

лизированного назначения; положе-

ния стандартов ИСО серии 22000, 

GMP особенности построения си-

стемы менеджмента безопасности на 

1-40 - - - 



основе ХАССП, рабочие документы 

ХАССП 

У1 

Проводить анализ документации на 

соответствие требованиям стандар-

тов, в том числе в области высоко-

технологичных производств пище-

вых продуктов функционального и 

специализированного назначения 

- - - - 

Н1 

Разработки проектов стандартов ор-

ганизаций и инструкций СМК в об-

ласти высокотехнологичных произ-

водств пищевых продуктов функци-

онального и специализированного 

назначения с использованием алго-

ритмического представления дей-

ствий 

- - - - 

 

5.4.2. Оценка достижения компетенций в ходе текущего контроля 

ОПК-3 Способен оценивать риски и управлять качеством процесса и продукции 

путем использования и разработки новых высокотехнологических решений 

Индикаторы достижения компетенции  Номера вопросов и задач 

Код Содержание 
вопросы 

тестов 

вопросы 

устного 

опроса 

задачи для 

проверки 

умений и 

навыков 

З1 

Особенности построения СМК в обла-

сти производства пищевых продуктов 

функционального и специализирован-

ного назначения; положения стандар-

тов ИСО серии 22000, GMP особенно-

сти построения системы менеджмента 

безопасности на основе ХАССП, рабо-

чие документы ХАССП 

1-77 1-10 - 

У1 

Проводить анализ документации на со-

ответствие требованиям стандартов, в 

том числе в области высокотехноло-

гичных производств пищевых продук-

тов функционального и специализиро-

ванного назначения 

- - 1-5 

Н1 

Разработки проектов стандартов орга-

низаций и инструкций СМК в области 

высокотехнологичных производств пи-

щевых продуктов функционального и 

специализированного назначения с ис-

пользованием алгоритмического пред-

ставления действий 

- - 1-3, 5-7 

 

  



6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
6.1. Рекомендуемая литература 

№ Библиографическое описание Тип издания 

Вид 

учебной 

литературы 

1 

Аристов О.В. Управление качеством [электронный ре-

сурс]: Учебник / О.В. Аристов. – Государственный уни-

верситет управления .— 2, перераб. и доп. — Москва: 

ООО "Научно-издательский центр ИНФРА-М", 2020. — 

224 с. [ЭИ] [ЭБС Знаниум] 

Учебное Основная 

2 

Дунченко Н.И. Управление качеством продукции. Пи-

щевая промышленность. Для магистров [Электронный 

ресурс]: учебник / Дунченко Н.И., Щетинин М.П., Ян-

ковская В.С. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: 

Лань, 2020. — 244 с. [ЭИ] [ЭБС Знаниум] 

Учебное Основная 

3 

Донченко Л.В. Система менеджмента безопасности пи-

щевой продукции [электронный ресурс]: учебное посо-

бие / Л.В. Донченко, А.А. Варивода, Е.А. Ольховатов. 

— Система менеджмента безопасности пищевой про-

дукции, Весь срок охраны авторского права. — Элек-

трон. дан. (1 файл). — Саратов: Вузовское образование, 

2018. — 103 с.  

Учебное Основная 

4 

Рязанова О.А. Товарный менеджмент и экспертиза про-

дуктов детского питания: Учебное пособие / О.А. Ряза-

нова, М.А. Николаева [электронный ресурс] / Россий-

ский экономический университет им. Г.В. Плеханова, 

Кемеровский институт ф-л; Российская академия народ-

ного хозяйства и государственной службы при Прези-

денте РФ; Российский экономический университет им. 

Г.В. Плеханова. — 1. — Москва: ООО "Юридическое 

издательство Норма", 2020. — 224 с. 

Учебное Основная 

5 

Николаева М.А. Стандартизация, метрология и под-

тверждение соответствия: Учебник / М.А. Николаева, 

Л.В. Карташова – Москва: Издательский Дом 

"ФОРУМ", 2020 - 352 с. [ЭИ] [ЭБС Знаниум] 

Учебное 
Дополни-

тельная 

6 

Рудаков О.Б. Товарный менеджмент и экспертиза жиро-

вых товаров / О.Б. Рудаков, Э.П. Лесникова, И.Н. Семе-

нова, К.К. Полянский. - Москва: Лань", 2016 [ЭИ] [ЭБС 

Лань] 

Учебное 
Дополни-

тельная 

7 

Донченко Л.В. Концепция НАССР на малых и средних 

предприятиях [Электронный ресурс]: учебное пособие / 

Донченко Л.В., Ольховатов Е. А. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург: Лань, 2019. — 180 с.  

Учебное 
Дополни-

тельная 

8 

Системы менеджмента качества и безопасности. Мето-

дические указания для самостоятельной работы обуча-

ющихся по дисциплине / Н. М. Дерканосова, О. А. Ва-

силенко, С.А. Шеламова, С.В. Калашников. – Воронеж. 

– ВГАУ, 2018. – 9 с. 

Методическое  

9 

Вестник Воронежского государственного аграрного 

университета: теоретический и научно-практический 

журнал / Воронеж. гос. аграр. ун-т - Воронеж: ВГАУ, 

1998- 

Периодиче-

ское 
 



10 

Известия высших учебных заведений. Пищевая техно-

логия: научно-технический журнал - Краснодар: Б.и., 

1994- 

Периодиче-

ское  

11 
Менеджмент в России и за рубежом: журнал: 16+ - 

Москва: Финпресс, 1998- 

Периодиче-

ское 
 

12 

Стандарты и качество: международное периодическое 

издание для профессионалов стандартизации и управле-

ния качеством / учредитель: ООО РИА "Стандарты и ка-

чество" - Москва: Стандарты и качество, 1968-  

Периодиче-

ское 
 

13 

Технология и товароведение инновационных пищевых 

продуктов: научно-практический журнал / учредитель: 

Государственный университет - учебно-научно-произ-

водственный комплекс - Орел: Государственный уни-

верситет - учебно-научно-производственный комплекс, 

2012-  

Периодиче-

ское 

 

14 

Товаровед продовольственных товаров: ежемесячный 

журнал / учредитель: ООО "Издательский дом "Пано-

рама" - Москва: Индепендент Масс Медиа, 2006-  

Периодиче-

ское  

 

6.2. Ресурсы сети Интернет 

6.2.1. Электронные библиотечные системы 

№ Название Размещение 

1 Лань https://e.lanbook.com 

2 ZNANIUM.COM http://znanium.com/ 

3 ЮРАЙТ http://www.biblio-online.ru/ 

4 E-library https://elibrary.ru/ 

5 Электронная библиотека ВГАУ  http://library.vsau.ru/ 

 

6.2.2. Профессиональные базы данных и информационные системы 

№ Название Размещение 

1 Справочная правовая система Гарант http://www.consultant.ru/ 

2 
Справочная правовая система Консультант 

Плюс 
http://ivo.garant.ru 

3 
Профессиональные справочные системы «Ко-

декс»  

https://техэксперт.сайт/sistema-

kodeks 

 

6.2.3. Сайты и информационные порталы 

Не предусмотрены. 

 

7. Материально-техническое и программное обеспечение дисциплины 
7.1. Помещения для ведения образовательного процесса и оборудование 

7.1.1. Для контактной работы 

№ уч. 

корп. 

№ 

ауд. 
Статус аудитории Перечень оборудования 

1 168  

Учебная ауди-

тория для проведения 

занятий лекционного 

типа 

Комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование, учебно-наглядные пособия, ин-

терактивная доска, экран, проектор, радио-

микрофоны и акустические колонки, порта-

тивный электронный увеличитель, информа-

ционная портативная система (магнитная 

https://e.lanbook.com/
http://znanium.com/
http://www.biblio-online.ru/
https://elibrary.ru/
http://library.vsau.ru/
http://www.consultant.ru/
http://ivo.garant.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks


петля ИСТОК А2), специализированные 

столы для колясочников, имеющие регули-

ровку по высоте и углу наклона, инвалидные 

коляски 

1 

209, 

222,  

251, 

268 

Учебная аудитория 

для проведения заня-

тий лекционного типа 

Комплект  учебной мебели, демонстрацион-

ное оборудование и учебно-наглядные посо-

бия, презентационное  оборудование 

1 166 

Учебная аудитория 

для проведения заня-

тий семинарского 

типа, текущего кон-

троля и промежуточ-

ной аттестации 

Комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование и учебно-наглядные пособия, 

комплекты нормативно-правовой и норматив-

ной документации 

 

1 

115, 

116, 

119, 

120 

Помещение для груп-

повых и индивидуаль-

ных консультаций; те-

кущего контроля и 

промежуточной атте-

стации 

Комплект учебной мебели, демонстрационное 

оборудование и учебно-наглядные пособия, 

компьютерная техника с возможностью под-

ключения к сети "Интернет" и обеспечением 

доступа в электронную информационно-обра-

зовательную среду, используемое программ-

ное обеспечение MS Windows, Office MS 

Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer 

Classic, Яндекс Браузер  / Mozilla Firefox / 

Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice 

1 
117, 

118 

Помещение для хра-

нения и профилакти-

ческого обслужива-

ния учебного обору-

дования  

Мебель для хранения учебного оборудования, 

специализированное оборудование для ре-

монта компьютеров 

1 165а 

Помещение для хра-

нения и профилакти-

ческого обслужива-

ния учебного обору-

дования 

Мебель для хранения и обслуживания учеб-

ного оборудования, учебно-наглядные посо-

бия 

 

7.1.2. Для самостоятельной работы 
№ 

уч. 

корп

. 

№ 

ауд. 
Название аудитории Перечень оборудования 

1 232а 
Учебная аудитория для само-

стоятельной работы 

Комплект  учебной мебели, демонстраци-

онное оборудование и учебно-наглядные 

пособия, компьютерная техника  с воз-

можностью подключения к сети  "Интер-

нет" и обеспечением доступа в электрон-

ную информационно-образовательную 

среду,  используемое программное обес-

печение MS Windows, Office MS 

Windows, DrWeb ES, 7-Zip, MediaPlayer 

Classic, Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / 

Internet Explorer, ALT Linux, LibreOffice 

 



7.2. Программное обеспечение 

7.2.1. Программное обеспечение общего назначения 

№ Название Размещение 

1 
Операционные системы MS Windows /Linux 

/Ред ОС 
ПК в локальной сети ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений  MS Office / 

OpenOffice/LibreOffice 
ПК в локальной сети ВГАУ 

3 
Программы для просмотра файлов Adobe 

Reader / DjVu Reader 
ПК в локальной сети ВГАУ 

4 
Браузеры Яндекс Браузер / Mozilla Firefox / 

Microsoft Edge 
ПК в локальной сети ВГАУ 

5 Антивирусная программа DrWeb ES ПК в локальной сети ВГАУ 

6 Программа-архиватор 7-Zip ПК в локальной сети ВГАУ 

7 
Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer 

Classic 
ПК в локальной сети ВГАУ 

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server  ПК в локальной сети ВГАУ 

9 
Система компьютерного тестирования AST 

Test 
ПК в локальной сети ВГАУ 

 

7.2.2. Специализированное программное обеспечение 

Не предусмотрено. 

 

8. Междисциплинарные связи 
Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 
Дисциплина, с которой 

необходимо согласование 
Кафедра, на которой 

преподается дисциплина 
Подпись заведующего ка-

федрой 
Научные и технологические 

основы конструирования пи-

щевых продуктов различного 

целевого назначения 

Товароведения 

и экспертизы товаров 

Согласовано 

 

Экспертиза качества пище-

вых продуктов функциональ-

ного и специализированного 

назначения 

Товароведения 

и экспертизы товаров 

Согласовано 

 

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза сырья и пищевых 

продуктов 

Товароведения 

и экспертизы товаров 

Согласовано 

 

 



Приложение 1 

Лист периодических проверок рабочей программы и информация  

о внесенных изменениях 

Должностное лицо, 

проводившее  

проверку: Ф.И.О., 

должность 

Дата 

Потребность  

в корректировке 

указанием соответ-

ствующих разделов 

рабочей программы 

Информация о внесенных 

изменениях 

Председатель мето-

дической комиссии  

 

  

 

А.А. Колобаева 

21 июня  

2022 г. 

п 3.2,  

п. 4.2.2, п. 4.3,  

п. 7.1.1, 7.1.2,  

п. 7.2.1 

Рабочая программа  

актуализирована 

для 2022-2023 

учебного года 

Объём дисциплины и виды 

работ, распределение кон-

тактной и самостоятельной 

работы – заочная форма  

обучения, материально-тех-

ническое и программное 

обеспечение дисциплины 

 

Председатель  

методической  

комиссии  

 

  

 

А.А. Колобаева 

27 июня  

2023 г. 

Рабочая программа  

актуализирована  

на 2023-2024  

учебный год 

Нет 
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