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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4,0 зачетных единиц (144 часов).

	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	3
	-

	Семестр
	6
	-

	Лекции
	32
	-

	Практические занятия
	32
	-

	Лабораторные занятия
	-
	-

	Консультации
	
	-

	Итого аудиторных занятий
	64
	-

	Самостоятельная работа
	53
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	27
	-

	Зачет 
	-
	-

	Общее количество часов
	144
	-



2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения учебной дисциплины «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции» является формирование компетенций, направленных на  освоение студентами теоретических знаний и практических навыков в области управления качеством и безопасности пищевых продуктов на основе систематической идентификации, оценки и управления опасными факторами, оказывающими влияние на безопасность продукции.
Задачи дисциплины:
- изучение эволюционных этапов развития и современного состояния отечественной и международной практики регулирования качества и безопасности пищевой продукции;
- изучение нормативных и технических документов, устанавливающих требования к безопасности и системам менеджмента безопасности пищевой продукции; системам менеджмента безопасности цепи поставок;
- получение профессиональных представлений об обеспечении безопасности пищевой продукции на основе принципов ХАСПП;
- изучение принципов   системы   менеджмента качества и безопасности при производстве пищевой продукции на основе идентификации опасных факторов; 
- ознакомиться с основами и особенностями внедрение систем менеджмента безопасности пищевой продукции на предприятиях.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1.В.17 Вариативная часть. 
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами: «Безопасность жизнедеятельности» (ОК-9, ПК-2, ПК-21); «Биологическая безопасность пищевых систем» (ОПК-2, ПК-1, ПК-9); «Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности» (ОК-4, ПК-1, ПК-8, ПК-17, ПК-28); «Методы исследования состава и свойств пищевых продуктов» (ПК-1, ПК-4, ПК-5, ПК-9); «Ветеринарно - санитарная экспертиза сырья и продуктов животного происхождения» (ПК-1, ПК-4, ПК-5); «Пищевая биотехнология» (ОПК-1, ОПК-2, ПК-1); Метрология и стандартизация (ОПК-3, ПК-8, ПК-17, ПК-27).
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- законодательные акты в области качества и безопасности пищевых продуктов и стандартизации; особенности санитарного контроля на пищевых предприятиях; основные понятия, термины и их определения в области стандартизации (ОК-4);
- основные законодательные и нормативно-правовые акты, регулирующие экологическую, промышленную и производственную безопасности; методы защиты от опасностей; обеспечение комфортных условий для жизнедеятельности человека; принципы, методы и средства организации комфортных условий жизнедеятельности; средства индивидуальной защиты, порядок их использования, приемы оказания первой медицинской помощи в условиях чрезвычайных ситуаций (ОК-9);
- основные области применения современной биотехнологии; современные достижения пищевой биотехнологии, основные направления ее развития; объекты биотехнологии; питательные среды и сырье, используемые в биотехнологии (ОПК-1);
- традиционные биотехнологические процессы, используемые в пищевой промышленности; основные биотехнологические способы получения пищевых продуктов (ОПК-2, ПК-1);
- новейшие достижения в области биотехнологии в пищевой промышленности; ферментные системы и их роль в формировании свойств сырья; состав, структуру, свойства и применение пищевого сырья, способы его обработки (ОПК-2);
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2);
- документы в области стандартизации (национальные и межгосударственные стандарты, стандарты организаций) и предъявляемые ими требования для осуществления технологического контроля качества готовой продукции животного происхождения (ОПК-3);
- порядок разработки и формы принятия технических регламентов; требования технических регламентов к безопасности продуктов животного происхождения (ОПК-3, ПК-8);
- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе; основные документы в области стандартизации, регламенты, ветеринарные нормы и правила, регламентирующие качество и безопасность пищевой продукции (ПК-1);
- основные природные и техносферные опасности, их свойства и характеристики; чрезвычайные ситуации принципы действий при чрезвычайных ситуациях природного и техногенного характера; методы защиты в условиях реализации чрезвычайных ситуаций (ПК-2);
- метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- основы технического регулирования и стандартизации (ПК-8);
- требования к содержанию и оформлению стандартов разных категорий и видов; порядок разработки и утверждения национальных стандартов (ПК-8);
- общие требования безопасности к продуктам питания животного происхождения и основные критерии безопасности; классификацию чужеродных веществ и пути их поступления в продукты питания; природные токсиканты, антиалиментарные факторы питания; основные нормы биологической безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции (ПК-9);
- законодательство РФ в области стандартизации и подтверждения соответствия; процедуры и формы подтверждения соответствия (ПК-17);
- меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- принципы и методы проведения экспериментальной работы; порядок внедрения результатов исследований (ПК-27).
- принципы, подходы и методы комплексной оценки организации защиты объектов интеллектуальной собственности (ПК-28);
уметь:
- применять полученные знания при работе с конкретными нормативно-правовыми актами; анализировать различные жизненные ситуации с точки зрения их соответствия правовым нормам  (ОК-4);
- применять средства индивидуальной и коллективной защиты от негативных  воздействий (ОК-9);
- использовать свойства биологических систем при решении профессиональных задач (ОПК-1);
- применять традиционные биотехнологические процессы, используемые в различных областях пищевой промышленности (ОПК-2);
- проводить теоретические исследования, использовать полученные знания для применения объектов биотехнологии в разнообразных технологических процессах производства продуктов питания (ОПК-1, ОПК-2);
- организовывать работы по применению передовых технологий для производства продуктов питания из сырья животного происхождения (ОПК-2);
- использовать документы в области стандартизации, технические регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ОПК-2);
- работать со стандартами, нормативной и технической документацией  в области оценки качества и подтверждения соответствия пищевой продукции (ПК-1, ПК-17);
- применять полученные теоретические знания на практике, оказывать первую помощь при возникновении чрезвычайных ситуаций; принимать участие при проведении неотложных работ при чрезвычайной ситуации (ПК-2);
- использовать свойства биологических систем при решении профессиональных задач; работать с информацией из различных источников, в т.ч. из иностранной литературы (ПК-4);
- организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- работать с нормативными и правовыми документами в соответствии с направлением и профилем подготовки  (ПК-8);
- использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-8);
- работать с нормативной и технической документацией в области оценки качества и подтверждения соответствия продуктов животного происхождения (техническими регламентами, стандартами, классификаторами, сертификатами соответствия и др.) (ОПК-3, ПК-8);
- раскрыть смысл требований к содержанию и оформлению нормативной и технической документации, регламентов (ПК-8);
- разрабатывать проект стандарта организации на сырье и продукты животного происхождения (ПК-8);
- разрабатывать мероприятия по обеспечению качества (в области безопасности) продуктов питания из животного сырья в соответствии с требованием нормативной документации и предупреждению дефектов (по безопасности) готовой продукции; пользоваться санитарно-гигиеническими нормативными документами (ПК-9);
- применять правила и нормы технического регулирования; применять правила оценки соответствия сырья и пищевой продукции (ПК-17);
- организовывать на предприятиях работу по метрологии и стандартизации; проводить процедуры подтверждения соответствия  (ПК-17);
- осуществлять контроль за периодичностью и правильностью проведения поверок средств измерений;  проводить измерения и обрабатывать их результаты; организовывать метрологический контроль лабораторного и технологического оборудования  (ПК-17);
- принимать необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- - проводить экспериментальные работы и обрабатывать их результаты; интерпретировать и представлять результаты научных исследований (ПК-27);
- выбирать метод анализа конкретного исследований и разработок (ПК-28);
владеть:
- базовыми методами анализа правовой природы конкретных правоотношений; основами реализации и защиты своих прав (ОК-4);
- знаниями анализа нормативных актов, регулирующих отношения в сфере обеспечения качества и безопасности пищевой продукции (ОК-4);
- навыками использования средств индивидуальной и коллективной защиты (ОК-9);
- основными понятиями пищевой биотехнологии, генетической и клеточной инженерии, инженерной энзимологии, необходимыми для осмысления биотехнологического производства (ОПК-1);
- навыком внедрения новых видов сырья, современных технологий и производства продуктов питания (ОПК-2);
- навыками практической работы, связанной с получением продуктов, образовавшихся в ходе различных биотехнологических систем (ОПК-2);
- навыками работы с нормативными документами пищевой промышленности; навыками использования нормативной и технической документации, регламентов, ветеринарных норм и правил в производственном процессе (ПК-1).
- навыками разработки мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства пищевых продуктов (ОПК-2);
- методологией поиска и навыками использования действующих технических регламентов, стандартов, ветеринарных норм и правил; навыками использования нормативной и технической документации в производственном процессе; (ОПК-3, ПК-1);
- навыками работы с нормативными документами пищевой промышленности (ПК-1); 
- методами защиты в условиях чрезвычайных ситуаций (ПК-2);
- метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- навыками работы с нормативной и технической документацией, регламентами, ветеринарными нормами и правилами (ПК-8);
- методологией разработки нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- знаниями правовых основ и нормативной базы требований к безопасности и пищевой ценности  продуктов из животного сырья (ПК-9);
- правилами оформления сертификата соответствия и декларации о соответствии (ПК-17);
- навыками работы по подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия; правилами оформления декларации о соответствии (ПК-17);
- навыками проведения современных измерений; методами обработки результатов измерений; навыками организации поверки технических средств измерений (ПК-27).
- мерами безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);
- навыками качественного и количественного анализа (ПК-28).
Знания, приобретенные при освоении дисциплины «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции» будут использованы при изучении дисциплин: «Безопасность сырья и продуктов животного происхождения», «Общая технология отрасли», «Технология мяса и мясных продуктов», «Технология молока и молочных продуктов», «Техно- химический контроль на предприятиях мясной отрасли», «Проектирование предприятий мясной отрасли», а также при подготовке выпускной квалификационной работы.

4. Требования к результатам освоения дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
- способностью решать стандартные задачи профессиональной деятельности на основе информационной и библиографической культуры с применением информационно-коммуникационных технологий и с учетом основных требований информационной безопасности (ОПК-1);
- способностью использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
- готовностью осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции (ПК-9);
- способностью разрабатывать порядок выполнения работ, планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования, участвовать в разработке технически обоснованных норм времени (выработки), рассчитывать нормативы материальных затрат (технические нормы расхода сырья, полуфабрикатов, материалов) (ПК-31).
В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: 
- порядок выполнения работ при выпуске продукции животного происхождения (ОПК-1, ПК-31);
- инструменты и методы управления качеством и безопасностью на различных этапах жизненного цикла продукции (ОПК-1);
- законодательную и нормативную базу управления безопасностью пищевой продукции (ПК-1, ПК-9);
- научные, методические и организационные принципы построения, структуру и содержание систем менеджмента безопасности пищевой продукции (ПК-9);
- процессы и методики, используемые при оценке систем менеджмента безопасности пищевой продукции (ПК-9);
- современную практику отношений поставщиков и заказчиков в области безопасности пищевой продукции (ПК-9);
- требования к построению систем менеджмента безопасности при производстве пищевой продукции (ПК-9);
уметь: 
- использовать стандарты и другие нормативные документы при разработке систем менеджмента качества и безопасности в пищевой промышленности (ПК-1, ПК-9); 
- анализировать риски и разрабатывать меры по управлению опасными факторами, существенно влияющими на качество и безопасность пищевой продукции (ОПК-1, ПК-9); 
- осуществлять контроль соблюдения безопасности сырья и готовой продукции; организовывать работу по обеспечению качества и безопасности пищевой продукции путем разработки и внедрения систем менеджмента безопасности на основе международных стандартов ИСО серии 9000 (ПК-9);
- применять принципы управления качеством и безопасностью пищевых продуктов в коммерческой деятельности предприятия (ПК-9);
- разрабатывать порядок выполнения работ, планы размещения оборудования, технического оснащения и организации рабочих мест, рассчитывать производственные мощности и загрузку оборудования (ПК-31);
владеть: 
- основами информационной и библиографической культуры для решения стандартных задач профессиональной деятельности (ОПК-1);
- навыками использования нормативной и технической документацией, регламентов в производственном процессе (ПК-1);
- навыками разработки документов систем менеджмента качества и безопасности при производстве продукции животного происхождения  (ПК-1, ПК-9);
- осуществлять контроль соблюдения микробиологических и гигиенических норм безопасности животного сырья и готовой продукции (ПК-9);
- навыками разработки систем менеджмента безопасности при производстве пищевой продукции (ПК-9).
- навыками разработки планов размещения оборудования;  - навыками расчета норм расхода сырья, полуфабрикатов, материалов (ПК-31).
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5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины 
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), 
изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля


	Количество баллов
	Формируемые
компетенц.
	Литера
тура

	
	
	лек.
	пр.
	Содержание
	Часы
	
	min
	max
	
	

	1
	Тема 1.  Методологические основы управления качеством. Актуальность проблемы качества. Понятие о качестве пищевой продукции. Составляющие менеджмента качества.  Формирование философии качества. Эволюция методов обеспечения качества: фаза отбраковки продукции, фаза контроля качества, фаза
управления качеством, фаза менеджмента качества, фаза среды. Этапы развития систем качества. Принципы управления качеством на каждом этапе. Графическая иллюстрация основных этапов развития систем качества (звезда качества). 
Законодательно-правовая база системы качества и безопасности для пищевой промышленности в Российской Федерации.
	2
	2
	Закон РФ «О защите прав потребителей». Федеральные законы «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»; «О качестве и безопасности пищевых продуктов»; «О техническом регулировании»; «Об обеспечении единства измерений»; «О стандартизации в РФ». 

	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 


	0
	4,0
	ОПК-1,
ПК-1,
ПК- 9


	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
[13], [16]



	2-3
	Тема 2. Опыт формирования систем управления качеством в разных странах.
2.1 Российский опыт управления качеством. Опыт российских предприятий по управлению качеством в период плановой экономики. Советские модели управления качеством: БИП, СБТ, КАНАРСПИ, НОРМ, КСУКП и др. Опыт российских предприятий в переходный период к рыночным отношениям. 
2.2. Зарубежные модели систем управления качеством. Европейский опыт управления качеством. Зарубежные модели систем управления качеством. Основоположники современных подходов к управлению качеством. Модель У. Э. Деминга. Модель Фейгенбаума. Модель Джурана. Модель К. Исикавы. Модель Г. Тагути.  Модель ХАССП. Модель GMP.
2.3 Стимулирование деятельности по совершенствованию качества. Премии в
области качества.  Премия имени Э. Деминга в Японии, Национальная премия качества Бэлриджа в США, Европейская премия за качество, Российская премия в области качества.
	4
	4
	Модель Эттингера – Ситтинга. Модель GMP. Всеобщее управление качеством. Системы качества, соответствующие критериям национальных премий по качеству. Управление качеством в экономически развитых странах. Стимулирование деятельности по совершенствованию качества.

	4
	устный ответ
работа на практических занятиях 


	0 
	4,0
	ОПК-1

	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [16]



	4-5
	Тема 3. Контроль качества пищевой продукции. Показатели качества и безопасности. Классификация и номенклатура показателей качества пищевой продукции.  Факторы, влияющие на качество пищевой продукции. Сбалансированность рецептуры, состав и параметры исходного сырья и упаковки. Процессы производства, технологическое оборудование. Квалификация персонала. Организация контроля производства и проведения испытаний и анализа продукции. Контроль как одно из средств обеспечения качества. Проведение измерений, экспертизы, испытаний. Оценка характеристик продукции, сравнение полученных результатов с установленными требованиями. Методы и средства контроля качества. Компьютерные системы контроля качества. 
	4
	4
	Система технологического и приемочного контроля. Требования к испытательной лаборатории. Компьютерные системы контроля качества. Квалиметрические методы определения показателей качества.

	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0 
	6,0
	ОПК-1,
ПК-1,
ПК- 9

	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [16]
[22]



	6-7
	Тема 4.  Инструменты менеджмента качеством.  Статистические методы контроля и управления качеством как одно из решений проблем обеспечения качества. Элементарные (основные) инструменты контроля качества: контрольный листок; причинно-следственная диаграмма; гистограмма; диаграмма Парето; диаграмма разброса (рассеивания); метод стратификации (расслоения); контрольная карта. «Семь новых инструментов контроля качества»: метод «мозгового штурма» («мозговая атака»); диаграмма сродства; диаграмма (график) связей; древовидная диаграмма (дерево решений); матричная диаграмма (таблица качества); стрелочная диаграмма; поточная диаграмма.
	4
	4
	Метод развертывания функции качества продукции. Планирование создания конкурентоспособной продукции. Разработка серийного образца продукта. Развитие и совершенствование производственных процессов. . Совершенствование производства, развитие систем безопасности и санитарии.

	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0 
	6,0
	ОПК-1,
ПК-1,
ПК- 9
ПК-31
	[1], [2],
[3], [6], [7],[8], [9], [16]


	8
	Тема 5.   Управление качеством на базе международных стандартов и принципов. Системные понятия менеджмента качества. Основные принципы современных систем управления качеством. Структура систем менеджмента качества. Планирование качества, обеспечение качества, контроль качества. Структурное описание системы. Элементы системы качества. Функции систем менеджмента качества. Основные системы менеджмента. Цели и этапы создания СМК на основе стандартов ИСО 9000. ГОСТ ИСО 9001-2011 "Системы менеджмента качества. Требования". Общие требования к построению системы. Требования к документации. Политика в области качества. Руководство по качеству. Документированные процедуры. Управление документацией. Ответственность руководства. Планирование системы менеджмента качества пищевой продукции. 
	2
	2
	Менеджмент ресурсов. Обеспечение ресурсами. Человеческие ресурсы. Инфраструктура. Производственная среда. Информация. Поставщики и партнеры. Процессы жизненного цикла продукции. Планирование процессов.
Рекомендации по развитию системы качества. ГОСТ Р ИСО 9004-2001.

	4
	 работа на практических занятиях 
реферат
посещаемость


	0








	5,0
	ОПК-1,
ПК-1,
ПК- 9
ПК-31
	[1], [2],
[4], [6], [7],[8], [9], [16]

	9
	1-ое рубежное компьютерное тестирование
	
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	
	0
	25
	
	

	9
	Тема 6. Обеспечение безопасности пищевой продукции на основе системы ХАССП. 
Системы менеджмента безопасности в соответствии с требованиями международных стандартов ИСО 22000.  Основные стандарты системы в пищевой промышленности. Понятие о системе ХАССП и требования изложенные в ней. Этапы развития системы НАССР. Специфическая терминология системы ХАССП. Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности Европейского Сообщества и РФ.  Технический регламент Таможенного союза 021/2011«О безопасности пищевой продукции»  Международные стандарты, устанавливающие требования к системам безопасности продукции и цепей поставок. 
	2
	2
	    Система ХАССП в мировой практике. Экспертные методы решения проблем качества.
Развитие международных программ по гигиене пищевых продуктов. Европейские системы контроля безопасности продуктов питания. «Кодекс Алиментариус». Директива ЕС № 94/93 «О гигиене пищевых продуктов». «Белая книга по безопасности пищевых продуктов», директива 94/356/ЕС. Проблемы безопасности и сохранности продовольствия. Системы гигиены и санитарии.  
	4
	  устный ответ
 работа на практических занятиях 

	0
	4,0
	ОПК-1,
ПК-1,
ПК- 9
ПК-31
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [14] [20]
[21]
[24]


	10-11
	Тема 7. Идентификация опасных факторов и управления рисками при производстве пищевой продукции.  Принципы разработки системы ХАССП.  Идентификация потенциального риска или рисков. Стадии жизненного цикла продукции. Условия возникновения потенциального риска. Безопасность пищевых продуктов. классификация опасностей. Биологические опасности. Физические опасности. Химические опасности. Качественные опасные факторы.  Установления мер контроля.  Выявление критических контрольных точек в производстве. Минимизация риска. Операции производства пищевых продуктов. Установление и соблюдение предельных значений параметров. Технологические инструкции.  Рекомендации относительно применения системы ХАССП.  Процедуры, формы документов, способы регистрации данных.
	4
	4
	Стадии жизненного цикла продукции.  Рекомендации относительно применения системы ХАССП. 
Оценка и анализ эффективности функционирования системы ХАССП. Отрицательные результаты мониторинга. Определение причин несоответствия продукции. Применение корректирующих действий. Оценка их результативности.  Процедуры, формы документов, способы регистрации данных.

	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0
	6,0
	ОПК-1,
ПК-1,
ПК- 9
ПК-31
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [14] [20]
[21]
[24]


	12-13
	Тема 8. Организация работ в системе ХАССП.  8.1. Последовательность этапов работ при разработке плана ХАССП. Роль руководства организации. Создание рабочей группы. Сфера применения программы ХАССП. Исходная информация для разработки системы. Составление и утверждение технического задания. Информация о продукции и о производстве: блок-схемы производственных процессов. Анализ опасных факторов и разработка контрольных и предупреждающих действий. Анализ рисков по качественной диаграмме. Контроль и предупреждение опасных факторов. Определение критических контрольных точек. Документирование результатов. Система мониторинга. Реализация предупредительных или корректирующих воздействий. 
8.2 Разработка плана ХАССП по обеспечению безопасности пищевого продукта. Предварительные мероприятия, позволяющие провести анализ опасностей. Анализ опасностей. Требования к разработке производственных программ обязательных предварительных мероприятий (PRPo).  Требования к разработке плана ХАССП. 
Измерение, анализ и улучшение в менеджменте безопасности пищевой продукции. Требования к управлению несоответствиями. Требования к валидации, верификации и улучшению системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Исходная информация для разработки системы. Корректирующие действия: проверка средств измерения, наладка оборудования, изоляция несоответствующей продукции, переработка и утилизация несоответствующей продукции Документация системы ХАССП.

	4
	4
	Разработка плана ХАССП по обеспечению безопасности пищевого продукта.  Исходная информация для разработки системы. Корректирующие действия: проверка средств измерения, наладка оборудования, изоляция несоответствующей продукции, переработка и  утилизация несоответствующей продукции Документация системы ХАССП. 
Разработка процедур внутренних проверок. Документирование системы ХАССП. Процедуры, формы документов, способы регистрации данных.

	6
	устный ответ 
работа на практических занятиях 

	0
	6,0
	ПК-1,
ПК- 9
ПК-31
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [11]


	14-15
	Тема 9.  Внедрение систем менеджмента безопасности пищевой продукции Построение блок-схемы производственного процесса. Сопоставление технологической операции и блок- схемы. Взаимосвязь принципов ХАССП и требований стандарта ИСО серии 9000. Стандарт ИСО 22000:2007 «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. 
Анализ рисков по диаграмме. Требования к любым организациям в «продуктовой цепи», преемственность требований. Система обеспечения безопасности пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. СМК на основе требований ГОСТ Р ИСО 9001-2001. 
Метод «Дерева принятия решений» для определения критических контрольных точек. Взаимосвязи между проблемой и ее причинами. Метод «почему-почему». Принцип строения. 
	4
	4
	Форма рабочего листа контроля качества и безопасности продукции. Проблемы при внедрении системы ХАССП. Алгоритм внедрения системы ХАССП на предприятии пищевой промышленности.


	6
	устный ответ
работа на практических занятиях 

	0 
	6,0
	ПК-1,
ПК- 9
ПК-31
	[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [11] [15]
[23]

	16
	Тема 10. Интегрированные системы менеджмента в пищевой промышленности. Интегрированные системы менеджмента. Объединение требований различных систем менеджмента. Системный подход к управлению. Процессный подход к управлению. Модели построения интегрированных систем. Преимущества
интегрированных систем менеджмента.
Разработка и внедрение интегрированных систем. Организация работ, проектирование, документирование, внедрение. Системы экологического менеджмента в соответствии с ГОСТ Р ИСО 14001-2007. Требования к системам. Планирование. Внедрение и обеспечение функционирования системы. Документация системы. 
	2
	2
	Системы менеджмента в области профессиональной безопасности и охраны труда на основе стандартов OHSAS (ГОСТ Р 54934-2012/OHSAS 18001:2007). Общие требования. Политика. Планирование и функционирование. Проверочные и
корректирующие действия. Анализ со стороны руководства
	5
	реферат

	0 
	3,0
	ПК-1,
ПК- 9

	
[1], [2],
[3], [4],
[6], [7]
[8], [9]
 [11] [15]
[23]
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	2-ое  рубежное компьютерное тестирование
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Текущая работа студентов
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	Итого:
	32
	32
	
	53
	
	0
	100
	
	



6. Образовательные технологии

Лекции, лекции с использованием методов проблемного изложения материала, лекции-беседы, семинарские (практические) занятия, обсуждение подготовленных студентами рефератов и докладов; письменные или устные домашние задания. 
Используются интерактивные методы обучения: исследовательский метод обучения; деловые и ролевые игры; деловые ситуации и ситуационные задачи; презентации на основе современных мультимедийных средств.

	№/п
	Тема
	Вид занятия
	Кол-во часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Тема 1. Методологические основы управления качеством

	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практических заданий
	-

	2
	Тема 2. Опыт формирования систем управления качеством в разных странах

	Практическое
	2
	-
	Проблемный семинар на тему: «Актуальность
проблемы качества. Формирование философии
качества»

	3
	Тема 3. Контроль качества пищевой продукции
	Практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов
	case-study: ситуация-иллюстрация на тему «Разработка
мероприятий по обеспечению качества продукции на основе принципов Э. Деминга»

	4
	Тема 4. Инструменты менеджмента качеством

	Лекция
	4
	-
	 Презентация


	5
	Тема 5. Управление качеством на базе международных стандартов и принципов
	Практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практических заданий
	case-study: ситуация-иллюстрация «Реализация
процессного подхода в системе менеджмента
качества»

	6
	Тема 6. Безопасность пищевой продукции на основе системы ХАССП
	Лекция
	2
	-
	Проблемная лекция на тему« Система
обеспечения безопасности пищевой продукции:
проблемы внедрения и пути их решения»

	7
	Тема 7. Идентификация опасных факторов и управления рисками при производстве пищевой продукции
	Практическое
	4
	-
	case-study: ситуация-иллюстрация на тему «Оценка
потенциальных рисков и выбор учитываемых
опасных факторов»

	8
	Тема 8. Организация работ в системе ХАССП.
	Практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практических заданий
	-

	9
	Тема 9.  Внедрение систем менеджмента безопасности пищевой продукции
	Практическое
	4
	Опрос, обсуждение рефератов, выполнение практических заданий
	case-study: ситуация-иллюстрация на тему «Определение критических контрольных точек»

	10
	Тема 10. Интегрированные системы менеджмента в пищевой промышленности.
	Практическое
	2
	Опрос, обсуждение рефератов
	-

	
	Итого
	
	32
	14
	18



[bookmark: _Toc253956016]7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к практическому (семинарскому) занятию.
Рекомендации к написанию конспекта лекций: материал лекции записывать кратко; последовательно фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобщения; отмечать важные моменты, выделять ключевые слова, термины. 
Рекомендации по работе с конспектом лекции: анализируйте смысл терминов, понятий с помощью энциклопедий, словарей; делайте словарь терминов. Отмечайте вопросы, которые вызывают трудности; старайтесь самостоятельно найти ответ в рекомендуемой литературе. В случае затруднений сформулируйте вопрос и задайте его преподавателю на практическом занятии. 
Рекомендации по подготовке к практическим работам: ознакомьтесь с рекомендациями по подготовке к занятию; выполняя работу, будьте внимательны и следуйте инструкциям; результаты практической работы оформите в виде отчета в рабочей тетради по следующей схеме: название практической работы, цель работы, ход выполнения работы, выводы по выполненной работе. 
Рекомендации по подготовке к устному опросу: подготовка предполагает проработку рекомендованных учебных пособий, конспектов лекций, слайд-презентаций; для систематизации материала составляйте в рабочих тетрадях вспомогательные схемы и таблицы; обращайте внимание на терминологию, классификации, отличительные особенности, наличие соответствующих связей между отдельными темами. 
Рекомендации для подготовки реферата и защиты индивидуальной работы в виде доклада со слайд-презентацией: проанализируйте рекомендованные учебники и научную литературу, в том числе, с использованием интернет-источников, по поставленной проблеме; продумайте структуру доклада; подберите иллюстрации по основным вопросам; подготовьте текстовое сообщение на 5-7 минут с обязательным сопровождением презентацией в формате ppt или pptx; слайды должны содержать иллюстративный материал (фотографии, рисунки, схемы, таблицы, графики и пр.). Избегайте дублирования материала доклада. 
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.
Методические материалы. обеспечивающие  самостоятельную работу студентов,  можно найти на дистанционной площадке системы «MOODLE». Полностью весь методический материал по обеспечению самостоятельной работы студентов приводится в УМД дисциплины «Системы менеджмента безопасности пищевой продукции».

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу

Критерии формирования оценок

1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы.  Максимальное количество баллов – 3 баллов.
3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.
2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

Примерные вопросы и задания для самостоятельной работы:

1. Понятие о системах качества и менеджмента безопасности.
2. Основные этапы развития форм и методов обеспечения качества пищевых продуктов.
3. Экспертные методы решения проблем качества.
4. Цели и задачи систем качества и безопасности.
5. Концепция национальной политики России в области качества и безопасности продукции.
6. Развитие международных программ по гигиене пищевых продуктов. Европейские системы контроля безопасности продуктов питания. «Кодекс Алиментариус». Директива ЕС № 94/93 «О гигиене пищевых продуктов». «Белая книга по безопасности пищевых продуктов», директива 94/356/ЕС.
7. Рекомендации относительно применения системы ХАССП.
8. Современное представление о безопасности пищевой продукции.
9. Проблемы безопасности и сохранности продовольствия. Системы гигиены и санитарии.
Директива ЕС № 93/43.
10. Цели внедрения и сертификации систем качества ХАССП.
11. Показатели качества. Квалиметрические методы определения показателей качества
12. Планирование верификации. Идентификация потенциального риска или рисков.
13. Стадии жизненного цикла продукции.
14. Условия возникновения потенциального риска. Установления мер контроля.
15. Основные опасные факторы и предупреждающие действия. Критические контрольные
точки, пределы.
16. Проблемы при внедрении системы ХАССП.
17. Алгоритм внедрения системы ХАССП на предприятии пищевой промышленности.
18. Актуализация предварительной информации и документации, являющихся основой программ обязательных предварительных мероприятий и плана ХАССП.
19. Готовность к чрезвычайным обстоятельствам и реагирование на них.

2. Критерии оценки реферата:
Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована  её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

[bookmark: _Toc253956017]Примерная тематика рефератов (докладов):

1. Роль и значение системы менеджмента безопасности в системе управления предприятием.
2. Оценка эффективности управления качеством.
3. Человеческие ресурсы. Компетентность, осведомленность, обучение.
4. Система экологического менеджмента.
5. Система сенсорного контроля.
6. Система менеджмента безопасности.
7. Связь СМБ с другими системами.
8. Эволюция отечественных систем качества и безопасности.
9. Риск потери качества и безопасности продукции и опасные последствия.
10. Система ХАССП для хлебобулочных предприятий.
11. Система ХАССП для кондитерских предприятий.
12. Инновационные методы для борьбы с факторами потери качества и безопасности продуктов питания животного происхождения
13. Концептуальные подходы к созданию системы обеспечения безопасности пищевых
продуктов.
14. Научные основы обеспечения безопасности и качества пищевых продуктов.
15. Концепция обеспечения безопасности и качества пищевых продуктов
16. Обзор современных тенденций в области менеджмента качества и безопасности пищевой
продукции.
17. Менеджмент процессов-базис интегрированной системы менеджмента
18. Международная стандартизация в области менеджмента безопасности и качества пищевой продукции.
19. Законодательно-правовая база системы ХАССП для пищевой промышленности Европейского Сообщества.
20. Развитие международных программ по гигиене пищевых продуктов.
21. Европейские системы контроля безопасности продуктов питания. «Кодекс Алиментариус». Директива ЕС № 94/93 «О гигиене пищевых продуктов», директива 94/356/ЕС.
22. Взаимосвязь принципов ХАССП и требований стандарта ИСО серии 9000. 
23. Стандарт ИСО 22000:2005 «Системы менеджмента безопасности пищевых продуктов.
24. Актуальность системы ХАССП перспективы еѐ применения.
25. Программы предварительных требований по безопасности пищевой продукции ГОСТ Р
54762-2011/ISO TS22002-1:2009   

Рекомендации студентам по оформлению рефератов

0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Метрология и стандартизация». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Для проведения промежуточного контроля дисциплина разбита на 2 рубежа, которые представляют собой логически завершенные части рабочей программы курса. Контроль освоения каждого рубежа включает в себя компьютерное тестирование, предусмотренное рабочей программой дисциплины. Рубежное компьютерное тестирование включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла.  Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 25 минут.
Перечень вопросов для 1-ой рубежной аттестации

1. Введение, понятие о качестве и безопасности пищевой продукции
2. Основные этапы развития форм и методов обеспечения качества пищевых продуктов 
3. Законодательно-правовая база системы качества и безопасности для пищевой промышленности в Российской Федерации. 
4. Опыт российских предприятий по управлению качеством в период плановой экономики. 
5. Советские модели управления качеством. Охарактеризуйте систему бездефектного изготовления продукции (БИП) 
6. Советские модели управления качеством. Охарактеризуйте систему КАНАРСПИ (качество, надежность, ресурс с первых изделий)
7. Советские модели управления качеством. Охарактеризуйте систему научной организации труда по увеличению моторесурса (НОРМ)
8. Советские модели управления качеством. Охарактеризуйте систему управления качеством продукции (КСУКП)
9. Опыт российских предприятий в переходный период к рыночным отношениям. 
10. Зарубежные модели систем управления качеством. Опыт США
11. Зарубежные модели систем управления качеством. Опыт Японии
12. Зарубежные модели систем управления качеством. Опыт Германии
13. Зарубежные модели систем управления качеством. Опыт Франции
14. Охарактеризуйте особенности европейского подхода к решению проблем качества
15. Основоположники современных подходов к управлению качеством
16. Модель У. Э. Деминга 
17. Модель Фейгенбаума
18.  Модель Модель Джурана
19. Модель Каору Исикавы  
20. Модель Генити Тагути 
21. Премии в области качества.   Премия имени Э. Деминга в Японии, Национальная премия качества Бэлриджа в США, Европейская премия за качество, Российская премия в области качества.
22. Показатели качества продукции. Классификация групповых показателей качества
23. Факторы, влияющие на качество пищевой продукции. 
24. Контроль как одно из средств обеспечения качества. 
25.Требования к испытательной лаборатории. 
26. Компьютерные системы контроля качества. 
27. Квалиметрические методы определения показателей качества.
28. Охарактеризуйте методы контроля и анализа качества: контрольный листок;  причинно-следственная диаграмма; гистограмма
29. Охарактеризуйте метод контроля и анализа качества с помощью диаграммы Парето;
30. Охарактеризуйте метод контроля и анализа качества с помощью диаграммы разброса и метода стратификации (расслоения)
31. Охарактеризуйте метод контроля и анализа качества с помощью контрольной карты.
32. Новые инструменты контроля качества
33. Система менеджмента качества на основе стандартов ИСО серии 9000
34. Охарактеризуйте 8 принципов менеджмента качества
35. Охарактеризуйте цели создания СМК:
36. Охарактеризуйте основные этапы разработки и внедрения СМК
37. Процессы жизненного цикла продукции
38. Измерение, анализ и улучшение функционирования СМК

Перечень вопросов для 2-ой рубежной аттестации

1. Понятие о системе ХАССП 
2.  требования изложенные в системе ХАССП 
2. Этапы развития системы ХАССП 
4. Системы менеджмента безопасности в соответствии с требованиями международных стандартов ИСО 22000
5. Система ХАССП в мировой практике
6. Европейские системы контроля безопасности продуктов питания
7. Система «Кодекс Алиментариус»
8.  Директива ЕС № 94/93 «О гигиене пищевых продуктов»
9.  «Белая книга по безопасности пищевых продуктов», директива 94/356/ЕС. 
10. Проблемы безопасности и сохранности продовольствия..  
11. Принципы разработки системы ХАССП
12. Безопасность пищевых продуктов. классификация опасностей
13. Биологические опасности как наиболее серьезный вид загрязнений
14. Физические опасности — наиболее общий тип опасности
15. Химические опасности, классификация
16. Качественные опасные факторы
17.  Выявление критических контрольных точек в производстве
18. Контрольные и предотвращающие мероприятия
19. Организация работ в системе ХАССП
20. Разработка плана ХАССП
21. Последовательность этапов разработки и внедрения системы ХАССП
22. Составление и утверждение технического задания на создание системы безопасности продуктов питания на основе ХАССП
23. Сбор данных о продукции
24. Определение ожидаемой области применения продукции
25. Технологические схемы, этапы процессов и мероприятия по управлению
26. Построение блок-схемы (диаграммы) технологического процесса
27. Анализ опасных факторов и разработка контрольных и предупреждающих действий
28. Определение критических контрольных точек
29. Дерево принятия решений по критическим контрольным точкам процесса
30. Дерево принятия решения по критическим контрольным точкам сырья
31. Создание системы мониторинга
32. Разработка корректирующих действий
33. Установление процедур записей и документации. Установление проверочных действий
34. Требования к внедрению системы ХАССП

Примерные тесты для рубежных аттестаций
Совокупность характеристик пищевых продуктов, способных удовлетворять потребности человека в пище при обычных условиях их использования
пищевая ценность продуктов
качество пищевых продуктов 

Какой из методов не относится к современным методам контроля? 
матричная диаграмма; 
контрольный листок; 
матрица приоритетов; 
график связей

Окончательный стандарт Комиссии Кодекс Алиментариус принимается на
пленарных заседаниях Комиссии 
заседаниях ;ответственного Комитета Кодекса;
заседаниях правительства;
заседаниях объединенного комитета ФАО/ВОЗ

Стандарты Кодекса Комиссии Алиментариус, в отличие от других
не имеют силы закона;
имеют силу закона;
имеют большую конкретику;
не имеют большей конкретики

Системный подход не включает в себя: 
установление процессов;
определение средств по предупреждению несоответствий и их корректировке; 
определение входов и выходов, воздействий и ресурсов; 
взаимовыгодные отношения с поставщиками. 

Какой принцип не входит в основные принципы сертификации СМК? 
добровольность; 
всеобщая гласность; 
объективность оценок; 
конфиденциальность. 

Часть менеджмента качества, направленная на выполнение требований  качеств: 
система менеджмента качества; 
улучшение качества; 
формирование качества; 
управление качеством 

В каком блоке оговорены требования к документации в СМК по ГОСТ Р ИСО 9001? 
блок «Ответственность руководства»; 
блок «Измерение, анализ, улучшение»; 
блок «Менеджмент ресурсов»; 
блок «Система менеджмента качества». 

Руководство по качеству – это: 
документ, который содержит полное описание технологического процесса; 
документ (основной), который содержит краткое и схематическое описание каждого технологического процесса; 
основной документ, который содержит только схематическое описание; 
документ, в котором описан технологический процесс. 

Диаграмма Парето: 
это метод сортировки данных согласно некоторым критериям; 
метод позволяет проанализировать причины дефектов и оценить результаты работ по устранению данных дефектов; 
метод, позволяющий проконтролировать параметры в рамках границ регулирования; 
метод, позволяющий выявить существование причины, влияющий на конечный результат
 
Основоположником статистических методов управления качества является: 
Тейлор; 
Шухарт; 
Деминг; 
Болдридж. 

ХАССП (Hazard Analysis and Critical Control Point – HACCP)– это: 
система требований, отражающая набор требований по отраслевому признаку; 
система анализов рисков; 
система анализов критических рисков; 
+система анализа рисков и критических контрольных точек
 
Один из принципов ХАССП – это: 
+идентификация риска и определение критической контрольной точки; 
управление запасами; 
разработка документов по системам менеджмента качества; 
самоинспекция

Укажите принципы, являющиеся принципами международных стандартов ИСО серии
9000.
ориентация на потребителя;
разработка предупреждающих действий;
анализ рисков;
стратегическое планирование

Система анализа опасностей по критическим контрольным точкам (Hazard Analysis and Critical Control Point – HACCP), предусматривает:
систему контроля за качеством при производстве пищевых изделий по уровню критериев
риска;
систему контроля за качеством при производстве трансгенных пищевых изделий, полученных методами генной инженерии;
систему контроля за качеством при производстве пищевых изделий по микробиологической
опасности отдельных ингредиентов;
систему контроля за качеством при производстве пищевых изделий по их потенциальной
канцерогенной опасности;

На каком этапе внедрения ХАССП разрабатывается политика в области безопасности? 
организация работ; 
подготовка исходной информации; 
определение опасных факторов и разработка предупреждающих действий; 
проведение внутренних проверок

Как называется метод определения критических контрольных точек в системе ХАССП? 
метод принятия решений; 
метод контрольных точек; 
метод «Диаграмма разбросов»; 
метод «Дерево принятия решений»

Что означает понятие риск в системе ХАССП? 
сочетание вероятности реализации опасного фактора и тяжести его последствий; 
отсутствие недопустимого риска; 
место проведения контроля для идентификации опасного фактора и управления риска; 
это анализ рисков и критических точек

 Какая система менеджмента качества используется только для пищевой продукции? 
СМК ИСО 9000; 
ХАССП; 
TQM; 
GMP

Что такое безопасность в системе ХАССП? 
отсутствие вероятности реализации опасного фактора; 
отсутствие недопустимого риска; 
отсутствие допустимого риска; 
управление риском
 
Критические контрольные точки в системе ХАССП – это: 
место проведения контроля для идентификации опасного фактора и управления риском; 
место проведения контроля для управления риском; 
место проведения контроля для идентификации опасного фактора; 
место проведения контроля
 
Метод, позволяющий определить последовательность и систематический путь решения проблемы: 
диаграмма дерева принятия решений; 
матричная диаграмма; 
стрелочная диаграмма; 
диаграмма осуществления программы (РДРС)
 
Один из принципов ХАССП – это: 
+идентификация риска и определение критической контрольной точки; 
управление запасами; 
разработка документов по системам менеджмента качества; 
самоинспекция

Как называется метод определения критических контрольных точек в системе ХАССП? 
метод принятия решений; 
метод контрольных точек; 
метод «Диаграмма разбросов»; 
+метод «Дерево принятия решений»

Какие из перечисленных принципов относятся к системе ХАССП?
лидерство руководителя;
стратегическое планирование;
процессный подход;
анализ рисков

Критические контрольные точки в системе ХАССП – это: 
+место проведения контроля для идентификации опасного фактора и управления риском; 
место проведения контроля для управления риском; 
место проведения контроля для идентификации опасного фактора; 
место проведения контроля

Основная цель системы ХАССП - обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе производства осуществляется на основе
контроля технологических процессов производства
+предупреждения ошибок
контроля качества готовой продукции

Для предприятий, производящих пищевую продукцию, необходимость разработки и внедрения системы ХАССП установлена
ФЗ «О качестве и безопасности пищевой продукции»
+ТР ТС «О безопасности пищевой продукции»
ФЗ «О техническом регулировании»

Сертификация системы менеджмента безопасности пищевой продукции является 
добровольной
обязательной
добровольной или обязательной по выбору коллектива предприятия

Разработка и внедрение системы ХАССП на предприятии пищевой промышленности является
обязательной
добровольной
добровольной или обязательной по решению руководства предприятия
Полностью все  тесты  находятся на CD диске.

8.2 Оценочные средства для промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Формой контроля по итогам освоения дисциплины является экзамен. Результирующая оценка определяется в соответствии с Положением о бально - рейтинговой системе оценки знаний студентов.  Знания студентов оцениваются по 100-балльной системе:
100 – 86 балл – оценка «отлично»;
85 – 71 балл - оценка «хорошо»;
70 – 56 балл – оценка «удовлетворительно»;
менее 56 баллов – «неудовлетворительно». 
За выполнение заданий текущего контроля студент может набрать максимально 50 баллов, промежуточного контроля -  50 баллов. На экзамене студент может набрать максимально 50 баллов.
Итоговая оценка складывается как средневзвешенная по результатам всех оцениваемых работ на протяжении семестра и определяется по формуле:  
(Т1 + Т2) + (Р1 + Р2+ Э) : 2
где   Т1 + Т2 -  количество баллов за текущую работу студентов в семестре
Р1 + Р2 -  количество баллов за 2 компьютерных тестирований студентов в семестре
Э -  количество баллов, набранных на экзамене  

Оценивание ответа  студента на экзамене
	Характеристика ответа
	баллы

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, проявляющаяся в свободном оперировании понятиями, умении выделить существенные и несущественные его признаки, причинно-следственные связи. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ формулируется в терминах науки, изложен литературным языком, логичен, доказателен, демонстрирует авторскую позицию студента. 
	47-50

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показана совокупность осознанных знаний об объекте, доказательно раскрыты основные положения темы; в ответе прослеживается четкая структура, логическая последовательность, отражающая сущность раскрываемых понятий, теорий, явлений. Знание об объекте демонстрируется на фоне понимания его в системе данной науки и междисциплинарных связей. Ответ изложен литературным языком в терминах науки. Могут быть допущены недочеты в определении понятий, исправленные студентом самостоятельно в процессе ответа. 
	44-46

	Дан полный, развернутый ответ на поставленный вопрос, показано умение выделить существенные и несущественные признаки, причинно-следственные связи. Ответ четко структурирован, логичен, изложен в терминах науки. Однако допущены незначительные ошибки или недочеты, исправленные студентом с помощью «наводящих» вопросов преподавателя. 
	43-45

	Дан полный, но недостаточно последовательный ответ на поставленный вопрос, но при этом показано умение выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Ответ логичен и изложен в терминах науки. Могут быть допущены 1–2 ошибки в определении основных понятий, которые студент затрудняется исправить самостоятельно. 
	40-42

	Дан недостаточно полный и недостаточно развернутый ответ. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Допущены ошибки в раскрытии понятий, употреблении терминов. Студент не способен самостоятельно выделить существенные и несущественные признаки и причинно-следственные связи. Студент может конкретизировать обобщенные знания, доказав на примерах их основные положения только с помощью преподавателя. Речевое оформление требует поправок, коррекции.
	36-39

	Дан неполный ответ, логика и последовательность изложения имеют существенные нарушения. Допущены грубые ошибки при определении сущности раскрываемых понятий, теорий, явлений, вследствие непонимания студентом их существенных и несущественных признаков и связей. В ответе отсутствуют выводы. Умение раскрыть конкретные проявления обобщенных знаний не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. 
	31-35

	Дан неполный ответ, представляющий собой разрозненные знания по теме вопроса с существенными ошибками в определениях. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь данного понятия, теории, явления с другими объектами дисциплины. Отсутствуют выводы, конкретизация и доказательность изложения. Речь неграмотная. Дополнительные и уточняющие вопросы преподавателя не приводят к коррекции ответа студента не только на поставленный вопрос, но и на другие вопросы дисциплины.
	1-30

	Не получены ответы по базовым вопросам дисциплины. 
	0



Вопросы для подготовки к экзамену по дисциплине
«Системы менеджмента безопасности пищевой продукции»

1. Термины и определения в области  качества и безопасности пищевой продукции 
2. Основные этапы развития форм и методов обеспечения качества пищевых продуктов. 
3. Законодательно-правовая база системы качества и безопасности для пищевой промышленности в РФ 
4. Показатели качества. Факторы, влияющие на качество пищевой продукции. 
5. Контроль как одно из средств обеспечения качества пищевой продукции.
6. Методы и средства контроля качества пищевой продукции. 
7. Эволюция методов обеспечения качества: фаза отбраковки продукции, фаза контроля качества, фаза управления качеством, фаза менеджмента качества, фаза среды. 
8. Этапы развития систем качества
9. Принципы управления качеством на основе международных стандартов менеджмента качества ИСО серии 9000
10. Премии в области качества.
11.  Современные системы менеджмента качества
12. Опыт российских предприятий по управлению качеством
13. Управление качеством в экономически развитых странах
14. Европейский опыт управления качеством
15. Зарубежные модели систем управления качеством. Модель Фейгенбаума. Модель Эттингера – Ситтинга. Модель Джурана
16. Системы качества, соответствующие критериям национальных премий по качеству
17. Ответственность руководства и управление ресурсами в СМК
18. Планирование процессов жизненного цикла. Материальное обеспечение этапов жизненного цикла продукции 
19. Внутренние аудиты СМК. Мониторинг процессов и измерений характеристик продукции
20. Управление несоответствующей продукцией и несоответствующими процессами
21. Анализ данных мониторинга, использование анализа для принятия решений 
22. Корректирующие и предупреждающие действия. Поиск и устранение причин
23.  Плановые предупредительные мероприятия
24. Система ХАССП: понятие и требования изложенные в ней
25. Принципы системы ХАССП
26. Идентификация потенциального риска или рисков. 
27. Выявление критических контрольных точек в производстве. 
28. Установление и соблюдение предельных значений параметров. 
29. Разработка системы мониторинга. 
30. Разработка процедур внутренних проверок, корректирующих действий.
31. Документирование системы ХАССП.
32. Общие требования ХАССП. 
33. Основные опасные факторы и предупреждающие действия. Критические контрольные точки. Критические пределы. 
34. Документирование системы ХАССП и внутренний аудит 
35. Построение блок-схемы производственного процесса. 
36. Анализ рисков по диаграмме. Метод «Дерева принятия решений» для определения критических контрольных точек. 
37. Форма рабочего листа контроля качества и безопасности продукции.
38.  Система менеджмента безопасности пищевой продукции по ГОСТ Р ИСО 22000-2007
39. Связь системы менеджмента безопасности пищевой продукции с системами по ГОСТ  ИСО 9001 - 2011 и системой ХАССП
40. Системы менеджмента качества в сфере защиты окружающей среды серии ISO 14000. 
41. Улучшение систем менеджмента качества в соответствии с требованиями ГОСТ Р ИСО 9004 - 2008. 
42. Результативность и эффективность системы менеджмента качества. 
43. Удовлетворенность заинтересованных сторон в вопросах улучшения качества. 
44. Постоянное улучшение качества по стандарту ГОСТ Р ИСО 9004-2010. 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

а) основная литература:
1. Дунченко, Н. И. Управление качеством в отраслях пищевой промышленности [Электронный ресурс] : Учебное пособие / Н. И. Дунченко, М. Д. Магомедов, А. В. Рыбин. - 4-е изд. – М.:Дашков и К. - 212 с. ISBN 978-5-394-01921-0. Режим доступа: http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=415066.
2. Магомедов Ш. Ш. Управление качеством продукции: учеб. для вузов / Ш. Ш. Магомедов, Г. Е. Беспалова. М. : Дашков и К, 2013
3. ЭБС «Znanium.com» Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности: учебник / под ред. В.М. Поздняковского - М:ИНФРА-М, 2014 - 336 с - Режим доступа:  http://znanium.com/
4. ЭБС «Znanium.com» Вдовин С. М.Система менеджмента качества организации: учебное пособие / С.М. Вдовин, Т.А. Салимова, Л.И. Бирюкова. - М.: ИНФРА-М, 2012. - 301 с - Режим доступа:  http://znanium.com/
б) дополнительная литература:
5. ЭБС «Znanium.com» Берновский Ю. Н. Стандарты и качество продукции: учебно-практическое пособие / Ю.Н. Берновский. - М.: Форум: ИНФРА-М, 2014. - 256 с. - Режим доступа:  http://znanium.com/
6. ЭБС «Znanium.com» Магомедов М. Д. Управление качеством в отраслях пищевой промышленности : учебное пособие / Н. И. Дунченко, М. Д. Магомедов, А. В. Рыбин. - М. : Дашков и К, 2012. - 212 с. - Режим доступа:  http://znanium.com/
[bookmark: _Toc180923136]7. Мишин В.М. Управление качеством: учеб. для студентов вузов. – М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2008.
8. Басовский Л.Е., Протасьев В.Б., Управление качеством: учеб. – М.: ИНФРА-М, 2008.
9. Ефимов В.В. Средства и методы управления качеством: Учебное пособие для студентов высших учебных заведений – М.: КноРус, 2009.
10. Мазур И.И., Шапиро В.Д. Управление качеством: учебное пособие: для студентов высших учебных заведений - М.: Омега-Л, 2009.
11. Никитин В.А. Управление качеством на базе стандартов ИСО 9000:2000. - СПб.: Питер, 2002. - 272 с.
12. Воронин В.Г. Менеджмент в пищевой промышленности. – М.: Колос С, 2003. – 280 с. 
13. Кантере В.М., Матисон В.А., Сазонов Ю.С. Интегрированные системы менеджмента в пищевой промышленности. - М.:2008. - 522 с.
13. Международный стандарт ИСО 9000. Системы менеджмента качества. Основные положения и словарь. − 2000-12-15. ISO − 2000.
14.  Международный стандарт ИСО 9001. Системы менеджмента качества. Требования. 4-е изд. 2000-12-15. ISO − 2000.
15. Международный стандарт ИСО 9004. Система менеджмента качества. Руководство по улучшению деятельности. − Изд. ISO − 2000.
16. ГОСТ Р ИСО 9000-2008. СМК. Основные положения и словарь. Росстандарт РФ
17. ГОСТ ISO 9001-2011. Системы менеджмента качества. Требования. М.:  Стандартинформ, 2018
18. ГОСТ Р ИСО 9004-2009. СМК. Рекомендации по улучшению деятельности. Росстандарт РФ
19. ГОСТ Р 51705.1-2001 Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования. Сб. ГОСТов. - М.: Стандартинформ, 2009
20. ГОСТ Р ИСО 22000-2007 Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции. Росстандарт РФ
21. ИСО/ТО 10013-2001 Рекомендации по документированию систем менеджмента качества. Росстандарт РФ
22. ИСО/ТУ 22004-2005 Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Рекомендации по применению ИСО22000:2005. Росстандарт РФ
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ).
Программное обеспечение СОГУ:
	№ п/п
	Наименование
	№ договора(лицензия)


	1
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	2
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	3
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	4
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	5
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	6
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	7
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	8
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	9
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	10
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	11
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016 г.

	12
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	13
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	14
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	15
	Интегрированная среда разработки Eclipse
	Свободное программное обеспечение(бессрочно)


	16
	Программное обеспечение для редактирования химических формул Isis Draw
	Свободное программное обеспечение(бессрочно)

	17
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	18
	Консультант+
	№430-2017/614 от 11.01.2017 ООО "Фаст-Информ"

	19
	гарант
	01.2019-12.2019



Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ:
	№№
	Наименование 
Электронного
ресурса, его принадлежность
	Сведения о
право
обладателе, адрес сайта
	№ договора
на право
использования ЭБС
	Срок действия заключæнного договора
	Кол-во
точек доступа/
пользователей
	Характеристика
доступа

	1
	ЭБС «Университетская библиотека Online»,

Сторонняя
	


ООО
«Некс-Медиа»



http://www.
biblioclub.ru



	Договор № 135-06/14
от 12.09.2014 г.
	12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу
безлимитный

	
	
	
	Договор № 167-08/15
от 12.09.2015 г.
	12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 58-02/16
от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 202-08/16
от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 184-08/17 
от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 056-02/18 
от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор № 163-10/18 
от 30.10.2018
	17.10. 2018г.-31.12.2018 г.

	7000
	

	
	
	
	Договор № 21-02/2019 
от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019 г.
	7000
	

	
	
	
	Договор №75-06/19
от 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019 г.
	7000
	


Рекомендуемые интернет- адреса:
1. www.mirq.ru – официальный портал Всероссийской организации качества
2. http://quality.eup.ru – «Quality» - менеджмент качества и ISO 9000
3. www.quality21.ru – инновационный портал «Качество 21 век»
4. www.iso-cert.ru - Экспертный центр сертификации систем менеджмента 
5. www.quality.eup.ru. – Разработка и внедрение систем менеджмента качества
6.  www. gost.ru. Официальный сайт Госстандарта РФ, содержащий информацию о действующих нормативных документах [Электронный ресурс];
7. www.stq.ru Официальный сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество» [Электронный ресурс];
8. www.consultant.ru – Справочная правовая система «Консультант Плюс»
9. www garant-center.ru – Справочная правовая система «Гарант»
10. www.evrazec.com. Официальный сайт ЕврАзЭС.

10. Материально-техническое оснащение дисциплины:

Компьютерный класс, доступ к сети Интернет (во время самостоятельной работы), оргтехника, электронная база данных библиотеки СОГУ, лекционные аудитории; кабинет, оснащенный интерактивной доской, международные и национальные стандарты серий 9000, 14000 и 22000; указатели стандартов. 


















11. Лист обновления/актуализации

Программа обновлена

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры 	товароведения и технологии продуктов питания от «25» июня 2019 г., протокол № 10.

Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от «01» июля 2019 г., протокол № 12/18-19.

