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ВВЕДЕНИЕ 
 

1. Фонд оценочных средств по дисциплине является обязательным обособленным 
приложением к Рабочей программе дисциплины. 

 
2. Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического 

обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися указанной дисциплины. 
 
3. При помощи ФОС осуществляется контроль и управление процессом формирования 

обучающимися компетенций, из числа предусмотренных ФГОС ВО в качестве результатов освоения 
дисциплины. 

 
4. Фонд оценочных средств по дисциплине включает в себя: оценочные средства, 

применяемые для входного контроля; оценочные средства, применяемые в рамках 
индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРC; оценочные средства, 
применяемые для текущего контроля и оценочные средства, применяемые при промежуточной 
аттестации по итогам изучения дисциплины. 

 
5. Разработчиками фонда оценочных средств по дисциплине являются преподаватели 

кафедры разведения и генетики сельскохозяйственных животных, обеспечивающей изучение 
обучающимися дисциплины в университете. Содержательной основой для разработки ФОС 
послужила Рабочая программа дисциплины. 
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1. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  ИЗУЧЕНИЯ 
учебной дисциплины, персональный уровень достижения которых проверяется  

с использованием представленных в п. 3  оценочных средств 
 

Компетенции, 
в формировании 

которых задействована 
дисциплина 

Код и 
наименование 

индикатора 
достижений 
компетенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и 

понимать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

Общепрофессиональные компетенции 
ПК-2 Способен 

разрабатывать и 
внедрять 
документы по 
стандартизации и 
контролировать 
выполнение 
требований 
внедренных в 
организации 
документов 

ИД-2 ПК-2 

Контролирует 
выполнение 
требований 
внедренных в 
организации 
документов по 
стандартизации 

Требования к 
качеству 
пищевых 
продуктов, 
установленной в 
документах по 
стандартизации     

Организовать 
контроль 
выполнения 
требований 
документов по 
стандартизации в 
части обеспечения 
качества пищевых 
продуктов 

 Осуществления 
контроля за 
выполнением 
требований 
документов по 
стандартизации в 
части обеспечения 
качества пищевых 
продуктов 

ПК-3 Способен 
организовывать и 
контролировать 
работы по 
предотвращению 
выпуска 
бракованной 
продукции 

ИД-1 ПК-3 

Знает 
нормативные и 
методические 
документы, 
регламентирующ
ие вопросы 
качества и 
безопасности 
сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой 
продукции, а 
также 
требования к 
организации, 
контролю и 
ведения 
технологическог
о процесса 

 Нормативные  и 
методические 
документы, 
регламентирую
щие вопросы 
качества и 
безопасности 
сырья, 
полуфабрикатов
, готовой 
продукции, а 
также 
требования к 
организации, 
контролю и 
ведению 
технологическог
о процесса 

Анализировать 
требования 
нормативных и 
методических 
документов, 
регламентирующих 
вопросы качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой продукции, а 
также требования к 
организации, 
контролю и ведению 
технологического 
процесса 

Организации, 
контроля и ведения 
технологического 
процесса для 
соблюдения 
требований 
нормативных и 
методических 
документов, 
регламентирующих 
вопросы качества и 
безопасности сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой продукции 

ИД-2 ПК-3 

Анализирует 
параметры 
реализуемых 
технологических 
процессов 
производства 
продукции 

Технологически
е процессы 
производства 
разных групп 
пищевых 
продуктов 

Выделить ключевые 
параметры 
операций 
технологических 
процессов 
производства 
пищевых продуктов 

Анализа параметров 
реализуемых 
технологических 
процессов 
производства 
продукции 

ИД-3 ПК-3 

Определяет 
этапы 
производственно
го процесса, 
влияющие на 
формирование 
конкретной 
характеристики 
продукции 

Процесс 
формирования 
качества 
пищевой 
продукции в 
процессе 
производства 

Определить этапы 
производственного 
процесса, влияющие 
на формирование 
конкретной 
характеристики 
продукции 

Поэтапного анализа 
производственного 
процесса с точки 
зрения влияния 
отдельной операции 
на формирование 
конкретной 
характеристики 
продукции 

ИД-4 ПК-3 

Определяет 
причины 
возникновения 
брака 

Виды брака 
пищевых 
продуктов 

Выявлять брак 
пищевых продуктов 

 Анализа причин 
возникновения 
выявленного брака 
пищевых продуктов 

ИД-5 ПК-3 

Принимает 
технологические 

Технологически
е приемы и 
методы 

Обосновать 
выбранные 
технологические 

Принятия 
технологических 
решений, 
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решения, 
направленные 
на повышение 
качества и 
безопасности 
продукции 

повышение 
качества и 
безопасности 
продукции 

решения, 
направленные на 
повышение качества 
и безопасности 
продукции 

направленных на 
повышение качества 
и безопасности 
продукции   
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ЧАСТЬ 2. ОБЩАЯ СХЕМА ОЦЕНИВАНИЯ ХОДА И РЕЗУЛЬТАТОВ ИЗУЧЕНИЯ  
УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Общие критерии оценки и реестр применяемых оценочных средств 
 

2.1 Обзорная ведомость-матрица оценивания хода и результатов изучения учебной 
дисциплины в рамках педагогического  контроля 

 

Категория  
контроля и оценки 

Режим  контрольно-оценочных мероприятий 

само- 
оценка 

взаимо-
оценка 

Оценка со стороны  
Комиссион
ная оценка преподавателя 

представителя 
производства 

1 2 3 4 5 

Входной 
контроль 

1 
  

тестирование 
  

Индивидуализация 
выполнения*,  
контроль 
фиксированных 
видов ВАРС:   

2 

     

- электронная 
презентация 

   проверка    

- самостоятельная 
работа  

   проверка   

Текущий 
контроль: 

3      

- самостоятельное 
изучение тем 

   
проверка 

конспекта, опрос 
  

- в рамках 
практических 
занятий и 
подготовки к ним 

3.1  

Прием 
«тонкие» и 
«толстые» 
вопросы 

   

- в рамках обще-
университетской 
системы контроля 
успеваемости 

3.2 

  

  

 

Промежуточная 
аттестация* 
обучающихся по 
итогам изучения 
дисциплины 

4 

  

зачет    

* данным знаком помечены индивидуализируемые виды учебной работы 

 
2.2 Общие критерии оценки хода и результатов  

изучения учебной дисциплины  
 

1. Формальный критерий получения обучающимися  
положительной оценки по итогам изучения дисциплины: 

1.1 Предусмотренная программа 
изучения дисциплины обучающимся 
выполнена полностью до начала 
процесса промежуточной аттестации  

1.2 По каждой из предусмотренных программой видов работ 
по дисциплине обучающийся успешно отчитался перед 
преподавателем, демонстрируя при этом должный (не ниже 
минимально приемлемого)  уровень сформированности 
элементов компетенций  

2. Группы неформальных критериев 
качественной оценки работы обучающегося в рамках изучения дисциплины: 

2.1 Критерии оценки  качества хода 
процесса изучения обучающимся  
программы дисциплины (текущей 
успеваемости)   

2.2. Критерии оценки качества выполнения конкретных 
видов ВАРС 
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2.3 Критерии оценки качественного 
уровня  итоговых результатов 
изучения дисциплины 

2.4. Критерии  аттестационной оценки качественного уровня  
результатов изучения дисциплины  

 
2.3 РЕЕСТР 

элементов фонда оценочных средств по учебной дисциплине  
 

Группа  
оценочных средств 

Оценочное средство или его элемент 

Наименование 

1. Средства для входного 
контроля 

Тестовые вопросы для проведения входного контроля 

Критерии оценки ответов на тестовые вопросы входного контроля 

2. Средства  
для индивидуализации 
выполнения, 
контроля фиксированных 
видов ВАРС  

Рекомендации по выполнению электронной презентации 

Перечень примерных тем для выполнения электронной презентации 

Общие требования к оформлению электронной презентации 

Шкала и критерии оценивания электронной презентации 

Рекомендации по выполнению самостоятельной работы 

Рекомендуемая   структура самостоятельной работы 

Требования к оформлению 

Шкала и критерии оценивания самостоятельной работы 

Вопросы для самостоятельного изучения темы 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

Критерии оценки самостоятельного изучения темы  

3. Средства  
для текущего контроля 
  

Тестовые вопросы для входного контроля 

Шкала и критерии оценивания ответов на вопросы входного контроля 

Вопросы для самоподготовки   

Критерии оценки самоподготовки   

Тестовые вопросы для проведения текущего контроля 

Критерии оценки ответов на тестовые вопросы   

4. Средства  
для промежуточной 
аттестации по итогам 
изучения дисциплины 

Условия получения зачета 

Тестовые вопросы для проведения промежуточной аттестации 

Критерии оценки результатов для получения зачета 
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2.4 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 
 

 

Индекс и 

название 

компетенции 

Код 

индикатора 

достижений 

компетенции 

Индикаторы 

компетенции 

Показатель 

оценивания – 

знания, умения, 

навыки (владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и средства 

контроля 

формирования 

компетенций 

компетенция не 

сформирована 
минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

Не зачтено Зачтено 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в 

полной мере не 

сформирована. 

Имеющихся знаний, 

умений и навыков 

недостаточно для 

решения 

практических 

(профессиональных) 

задач 

1. Сформированность компетенции соответствует минимальным 

требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков в целом 

достаточно для решения практических (профессиональных) 

задач. 

2. Сформированность компетенции в целом соответствует 

требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации 

в целом достаточно для решения стандартных практических 

(профессиональных) задач. 

3. Сформированность компетенции полностью соответствует 

требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации 

в полной мере достаточно для решения сложных практических 

(профессиональных) задач. 

Критерии оценивания 

ПК-2 

ИД-2 ПК-2 

 

Полнота знаний 
 

Знает требования к 

качеству пищевых 

продуктов, 

установленной в 

документах по 

стандартизации      

Не знает требования 

к качеству пищевых 

продуктов, 

установленной в 

документах по 

стандартизации     

1. Поверхностно знаком с требованиями к качеству пищевых 
продуктов, установленными в документах по стандартизации     
 2. Твердо знает требования к качеству пищевых продуктов, 
установленные в документах по стандартизации     
3. В полной мере владеет требованиями к качеству пищевых 
продуктов, установленными в документах по стандартизации     

Вопросы тестовых 

заданий, опрос, 

электронная 

презентация, 

самостоятельная 

работа 

Наличие умений 
 

Умеет 

организовать 

контроль 

выполнение 

требований 

документов по 

стандартизации в 

части обеспечения 

качества пищевых 

продуктов  

Не умеет 

организовать 

контроль выполнение 

требований 

документов по 

стандартизации в 

части обеспечения 

качества пищевых 

продуктов 

1. Затрудняется организовать контроль выполнение требований 

документов по стандартизации в части обеспечения качества 

пищевых продуктов 

2. Не испытывает затруднений организации контроля 
выполнения требований документов по стандартизации в части 
обеспечения качества пищевых продуктов  
3. Уверенно организовывает контроль выполнения требований 
документов по стандартизации в части обеспечения качества 
пищевых продуктов 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет 

навыками 

осуществления 

контроля за 

выполнением 

требований 

документов по 

стандартизации в 

части обеспечения 

Не владеет навыками 

осуществления 

контроля за 

выполнением 

требований 

документов по 

стандартизации в 

части обеспечения 

качества пищевых 

1. Допускает незначительное количество ошибок при 

осуществлении контроля за выполнением требований 

документов по стандартизации в части обеспечения качества 

пищевых продуктов  

2. Уверенно владеет навыками осуществления контроля за 

выполнением требований документов по стандартизации в 

части обеспечения качества пищевых продуктов 

3. В полной мере владеет навыками осуществления контроля за 

выполнением требований документов по стандартизации в 
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качества пищевых 

продуктов 

продуктов части обеспечения качества пищевых продуктов. 

ПК-3 

ИД-1 ПК-3 

 
Полнота знаний 
 

Знает    

 нормативные и 

методические 

документы, 

регламентирующие 

вопросы качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов, 

готовой продукции, 

а также требования 

к организации, 

контролю и 

ведению 

технологического 

процесса   

Не знает     

нормативные и 

методические 

документы, 

регламентирующие 

вопросы качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов, 

готовой продукции, а 

также требования к 

организации, 

контролю и ведению 

технологического 

процесса   

1. Поверхностно знаком с нормативными и методическими 
документами, регламентирующими вопросы качества и 
безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, а 
также требования к организации, контролю и ведения 
технологического процесса  
 2. Твердо знает нормативные и методические документы, 

регламентирующие вопросы качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции, а также требования к 

организации, контролю и ведения технологического процесса 

3. В полной мере владеет знаниями нормативных и 

методических документов, регламентирующих вопросы качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, а 

также требования к организации, контролю и ведению 

технологического процесса  

Вопросы тестовых 

заданий, опрос, 

электронная 

презентация, 

самостоятельная 

работа 

Наличие умений 
 

Умеет    

анализировать 
требования 
нормативных и 
методических 
документов, 
регламентирующих 
вопросы качества и 
безопасности 
сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой продукции, 
а также требования 
к организации, 
контролю и 
ведению 

Не умеет 

анализировать 

требования 

нормативных и 

методических 

документов, 

регламентирующих 

вопросы качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов, 

готовой продукции, а 

также требования к 

организации, 

контролю и ведению 

1. Затрудняется проводить анализировать требования 

нормативных и методических документов, регламентирующих 

вопросы качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции, а также требования к организации, контролю 

и ведения технологического процесса  

2. Не испытывает затруднений при проведении анализа 
требований нормативных и методических документов, 
регламентирующих вопросы качества и безопасности сырья, 
полуфабрикатов, готовой продукции, а также требования к 
организации, контролю и ведения технологического процесса
  
3. Уверенно анализирует требования нормативных и 

методических документов, регламентирующих вопросы качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, а 

также требования к организации, контролю и ведению 
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технологического 
процесса  

технологического 

процесса  

технологического процесса  

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет 

навыками   

организации, 
контроля и ведения 
технологического 
процесса для 
соблюдения 
требований 
нормативных и 
методических 
документов, 
регламентирующих 
вопросы качества и 
безопасности 
сырья, 
полуфабрикатов, 
готовой продукции 

Не владеет навыками  

организации, 

контроля и ведения 

технологического 

процесса для 

соблюдения 

требований 

нормативных и 

методических 

документов, 

регламентирующих 

вопросы качества и 

безопасности сырья, 

полуфабрикатов, 

готовой продукции  

1. Допускает незначительное количество ошибок при 

организации, контроля и ведения технологического процесса 

для соблюдения требований нормативных и методических 

документов, регламентирующих вопросы качества и 

безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции 

2. Твердо владеет навыками организации, контроля и ведения 

технологического процесса для соблюдения требований 

нормативных и методических документов, регламентирующих 

вопросы качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, 

готовой продукции 

3. В полной мере владеет навыками организации, контроля и 

ведения технологического процесса для соблюдения 

требований нормативных и методических документов, 

регламентирующих вопросы качества и безопасности сырья, 

полуфабрикатов, готовой продукции 

ИД-2 ПК-3 

 
Полнота знаний 
 

Знает   

технологические 

процессы 

производства 

разных групп 

пищевых продуктов

   

Не знает      

технологические 

процессы 

производства разных 

групп пищевых 

продуктов 

1. Поверхностно знаком с технологическими процессами 
производства разных групп пищевых продуктов 
 2. Твердо знает технологические процессы производства 
разных групп пищевых продуктов 
3. В полной мере владеет знаниями о     технологических 

процессах производства разных групп пищевых продуктов 

Вопросы тестовых 

заданий, опрос, 

электронная 

презентация, 

самостоятельная 

работа 

Наличие умений 
 

Умеет    

выделить 

ключевые 

параметры 

операций 

технологических 

процессов 

производства 

пищевых продуктов 

Не умеет выделять 

ключевые параметры 

операций 

технологических 

процессов 

производства 

пищевых продуктов 

1. Затрудняется выделить ключевые параметры операций 

технологических процессов производства пищевых продуктов 

2. Не испытывает затруднений при выделении ключевых 
параметров операций технологических процессов производства 
пищевых продуктов 
3. Уверенно выделяет ключевые параметры операций 

технологических процессов производства пищевых продуктов 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет 

навыками   

анализа 
параметров 
реализуемых 
технологических 
процессов 
производства 
продукции    

Не владеет навыками 

анализа параметров 

реализуемых 

технологических 

процессов 

производства 

продукции       

1. Допускает незначительное количество ошибок при 

осуществлении анализа параметров реализуемых 

технологических процессов производства продукции       

2. Уверенно владеет навыками анализа параметров 

реализуемых технологических процессов производства 

продукции       

3. В полной мере владеет навыками анализа параметров 

реализуемых технологических процессов производства 

продукции       

ИД-3 ПК-3 

 
Полнота знаний 
 

Знает     

процесс 

формирования 

качества пищевой 

продукции в 

Не знает   процесс 

формирования 

качества пищевой 

продукции в процессе 

производства    

1. Поверхностно знаком с процессом формирования качества 
пищевой продукции в процессе производства 
 2. Твердо знает процесс формирования качества пищевой 
продукции в процессе производства 
3. В полной мере владеет знаниями о процессе формирования 

Вопросы тестовых 

заданий, опрос, 

электронная 

презентация, 

самостоятельная 
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процессе 

производства 

   

качества пищевой продукции в процессе производства работа 

Наличие умений 
 

Умеет   

определить этапы 

производственного 

процесса, 

влияющие на 

формирование 

конкретной 

характеристики 

продукции  

Не умеет определить 

этапы 

производственного 

процесса, влияющие 

на формирование 

конкретной 

характеристики 

продукции 

1. Затрудняется определить этапы производственного процесса, 
влияющие на формирование конкретной характеристики 
продукции  
2. Не испытывает затруднений при определении этапов 
производственного процесса, влияющие на формирование 
конкретной характеристики продукции 
3. Уверенно определяет этапы производственного процесса, 

влияющие на формирование конкретной характеристики 

продукции 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет 

навыками   

поэтапного анализа 
производственного 
процесса с точки 
зрения влияния 
отдельной 
операции на 
формирование 
конкретной 
характеристики 
продукции 

Не владеет навыками 

поэтапного анализа 

производственного 

процесса с точки 

зрения влияния 

отдельной операции 

на формирование 

конкретной 

характеристики 

продукции  

1. Допускает незначительное количество ошибок при 

осуществлении поэтапного анализа производственного 

процесса с точки зрения влияния отдельной операции на 

формирование конкретной характеристики продукции  

2. Уверенно владеет навыками осуществления поэтапного 

анализа производственного процесса с точки зрения влияния 

отдельной операции на формирование конкретной 

характеристики продукции  

3. В полной мере владеет навыками поэтапного анализа 

производственного процесса с точки зрения влияния отдельной 

операции на формирование конкретной характеристики 

продукции 

ИД-4 ПК-3 

 
Полнота знаний Знает      

 виды брака 

пищевых продуктов

  

Не знает   виды брака 

пищевых продуктов   

1. Поверхностно знаком с видами брака пищевых продуктов 
 2. Твердо знает виды брака пищевых продуктов 
3. В полной мере владеет знаниями о видах брака пищевых 

продуктов 

Вопросы тестовых 

заданий, опрос, 

электронная 

презентация, 

самостоятельная 

работа 

Наличие умений 
 

Умеет    

выявлять брак 

пищевых продуктов 

Не умеет выявлять 

брак пищевых 

продуктов 

1. Затрудняется выявлять брак пищевых продуктов 

2. Не испытывает затруднений при выявлении брак пищевых 
продуктов 
3. Уверенно выявляет брак пищевых продуктов 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет 

навыками   

анализа причин 

возникновения 

выявленного брака 

пищевых продуктов 

Не владеет навыками 

анализа причин 

возникновения 

выявленного брака 

пищевых продуктов   

1. Допускает незначительное количество ошибок при 

осуществлении анализа причин возникновения выявленного 

брака пищевых продуктов 

2. Уверенно владеет навыками осуществления анализа причин 

возникновения выявленного брака пищевых продуктов  

3. В полной мере владеет навыками осуществления анализа 

причин возникновения выявленного брака пищевых продуктов 

ИД-5 ПК-3 

 
Полнота знаний 
 

Знает   

 технологические 

приемы и методы 

повышение 

качества и 

безопасности 

продукции  

Не знает    

технологические 

приемы и методы 

повышение качества 

и безопасности 

продукции    

1. Поверхностно знаком с технологическими приемами и 
методами повышения качества и безопасности продукции 
 2. Твердо знает технологические приемы и методы повышение 
качества и безопасности продукции   
3. В полной мере владеет технологическими приемами и 

методами повышения качества и безопасности продукции

   

Вопросы тестовых 

заданий, опрос, 

электронная 

презентация, 

самостоятельная 

работа 
Наличие умений 
 

Умеет   

обосновать 

Не умеет обосновать 

выбранные 

1. Затрудняется обосновать выбранные технологические 
решения, направленные на повышение качества и безопасности 
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выбранные 

технологические 

решения, 

направленные на 

повышение 

качества и 

безопасности 

продукции  

технологические 

решения, 

направленные на 

повышение качества 

и безопасности 

продукции 

продукции  
2. Не испытывает затруднений при обосновании выбранных 

технологических решений, направленных на повышение 

качества и безопасности продукции  

3. Уверенно обосновывает выбранные технологические 

решения, направленные на повышение качества и безопасности 

продукции 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеет 

навыками 

принятия 

технологических 

решений, 

направленных на 

повышение 

качества и 

безопасности 

продукции   

Не владеет навыками 

принятия 

технологических 

решений, 

направленных на 

повышение качества 

и безопасности 

продукции   

1. Допускает незначительные затруднения при принятии 

технологических решений, направленных на повышение 

качества и безопасности продукции   

2. Уверенно владеет навыками принятия технологических 

решений, направленных на повышение качества и безопасности 

продукции   

3. В полной мере владеет навыками принятия технологических 

решений, направленных на повышение качества и безопасности 

продукции. 
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ЧАСТЬ 3 Методические материалы, определяющие процедуры  оценивания знаний, умений, 
навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

 
Часть 3.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков 

 
3.1.1 . Средства 

для индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРС 
 

Рекомендации по выполнению электронной презентации 
 
Подготовка электронной презентации призвана закрепить знания, полученные в ходе 

теоретической и практической подготовки, а также по итогам самостоятельного изучения вопросов 
дисциплины.  

Учебные задачи, которые должны быть решены в рамках выполнения электронной 
презентации: 

 - применения фундаментальных знаний в области контроля качества пищевых продуктов и 
производственных процессов для решения профессиональных задач; 
 - совершенствование в изложении своих мыслей, самостоятельного построения структуры работы, 
умение сформулировать логические выводы и предложения, оформить результаты выполненной 
работы в программе Microsoft PowerPoint. 

 
Перечень примерных тем для выполнения электронной презентации 

- Непрерывный производственный экологический контроль 
- Контроль качества продуктов питания: система и методы 
- Риски в системе менеджмента безопасности пищевой продукции 
- Стандарт GMP: общая характеристика, основные требования 
- Программы предварительных условий (ППУ) в системе пищевой безопасности 
- Основы санитарно-гигиенического контроля на предприятиях пищевой промышленности 
- Место и роль ОТК в системе контроля качества 
- Производственный контроль на принципах ХАССП 
- Автоматизация контроля качества на производстве 
 - Автоматизация контроля качества маркировки пищевой продукции с помощью систем 

машинного зрения 
Общие требования к оформлению электронной презентации 

 
       Рекомендуемая структура электронной презентации: 
- титульный лист с указанием дисциплины, направления подготовки, темы, автора;  
- цель и задачи  
- общая часть 
- библиографический список.   
 

 Шкала и критерии оценивания электронной презентации 
 

- «зачтено» выставляется обучающемуся, если электронная презентация раскрывает суть 
темы, содержит графический материал, выполнена в соответствии с требованиями, предъявляемыми 
к оформлению. 

- «не зачтено» выставляется обучающемуся, если электронная презентация не раскрывает суть 
темы, не содержит графический материал, при выполнении нарушены требования, предъявляемые к 
оформлению. Электронная презентация, оцененная на «не зачтено», перерабатывается и 
представляется заново. 

 
Рекомендации по выполнению самостоятельной работы 

 
Целью выполнения самостоятельной работы является углубление и закрепление 

теоретических знаний по дисциплине. 
При выполнении самостоятельной работы студент должен решить следующие задачи: 
 - изучить нормативную документацию, материалы учебной, научной литературы, связанным с 

особенностями технологии и производственного контроля группы однородной продукции (на выбор 
обучающегося); 

 - дать характеристику выбранной группе однородной продукции с точки зрения качества и 
безопасности;  
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 - описать общую технологию производства рассматриваемой группы однородной продукции, 
выделив и обосновав точки контроля, влияющие на формирование качества; 

- разработать схему управления качества выбранной группы однородной продукции. 
 

Рекомендуемая   структура самостоятельной работы 
 

 титульный лист; 

 содержание; 

 нормативные ссылки; 

 введение; 

 основной раздел; 

 список используемых источников.  
 
Титульный лист является первым листом самостоятельной работы.  Пример   выполнения 

титульного листа указан в приложении 1. 
В содержании должны быть приведены заголовки разделов с указанием страниц. 

Раздел «Нормативные ссылки» содержит перечень стандартов, которые используются для 
выполнения работы. 

Перечень стандартов начинают со слов: «В настоящей работе даны ссылки на следующие 
стандарты». 

Во введении автор указывает общие сведения об изучаемой группе однородной продукции: 
приводит сведения об ассортименте видовой группы и значимости для человека сточки зрения 
пищевой ценности. 

В основном разделе автор катко характеризует существующие способы производства 
выбранной группы однородной продукции, выделяет и обосновывает точки контроля, влияющие на 
формирование качества. Используя Технические регламенты таможенного союза, необходимо 
указать критерии безопасности выбранной группы однорядкой продукции. 

На основании проведенного анализа технологии производства и контроля качества продукта 
необходимо разработать схему управления качества выбранной группы однородной продукции. 

  В списке используемых источников автор приводит все информационные источники, 
используемые при выполнении работы, в том числе нормативные и технические документы, 
периодические издания, Интернет – сайты, курс лекций по дисциплине. Количество используемых 
источников не нормируется, однако самостоятельная работа не может быть выполнена и зачтена при 
использовании только одного Интернет – сайта или одного наименования учебной литературы.  

 
Требования к оформлению  

 
Работа выполняется с использованием ПК, на листах белой нелинованной бумаги формата 

А4 (на одной стороне листа). 
При выполнении используется гарнитура «Times New Roman», 14-й  кегль, полуторный 

междустрочный интервал.   Текст набирается и редактируется с помощью редакторов в среде DOS 
или Windows. Выравнивание основного текста ведется по ширине листа. Поля с левой стороны 
листа должны быть 3 см,  с правой стороны – 1,5 см, верхние – 2 см и нижние –  2 см. Страницы 
нумеруются, начиная с содержания, но при этом отсчет ведется с титульного листа. Номер 
проставляют внизу, в центре листа. 

Повреждение листов документа, помарки и следы не распознанного после сканирования 
текста не допускаются. Наличие орфографических, синтаксических ошибок в большом количестве не 
допускается. 

В тексте выполняемой работы не допускается применять: 

 математический знак «─» перед отрицательными значениями величин, следует писать слово 
«минус»; 

 знак «Ø» для обозначения диаметра, следует писать слово «диаметр»; 

 математические знаки величин без числовых значений, такие как  «>» (больше), «<» 
(меньше), «≥» (больше или равно), «≤» (меньше или равно), «=» (равно), «≠» (не равно), а 
также знаки № (номер) и % (процент). 

  Все структурные элементы начинаются с новой страницы.  
Заголовки записываются симметрично тексту, с выравниваем по центру,  с прописной 

буквы и без точки в конце. Переносы в заголовках не допускаются. Расстояние между заголовком и 
текстом – 15 мм. 

Нумерация таблиц по тексту сквозная. Заголовок таблицы ставится над тематическим 
заголовком. Слово «таблица» расположено по левому краю. Номер таблицы проставляется 
арабскими цифрами. Заголовок таблицы набирается полужирным шрифтом, без точки в конце.  
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Допускается переносить таблицу на другую страницу,  с  использование слов «Продолжение 
таблицы» и дублированием заголовков граф таблицы. На все таблицы должны быть ссылки в 
тексте. 

Графический материал (схему, диаграмму, рисунок) помещают в работу для пояснения текста и 
обозначают словом «Рисунок». 

Графический материал нумеруют арабскими цифрами сквозной нумерацией, за исключением 
графического материала, приведенного в приложении. 

Если рисунок один, его обозначают «Рисунок 1». 
Графический материал каждого приложения нумеруют арабскими цифрами, добавляя перед 

каждым номером обозначение данного приложения и  разделяя их точкой. 
Слово «рисунок» и его номер цифрами приводят под графическим материалом. Через тире 

приводят наименование.  
При необходимости под графическим материалом помещают поясняющие данные. В этом 

случае слово «Рисунок» помещают выше поясняющих данных. 
На каждый графический материал должна быть ссылка в тексте. 
В работе допускается использовать следующие сокращения без вынесения в структурный 

элемент «Обозначения и сокращения»: 
т.д. – так далее;    т.п. – тому подобное; 
и др. – и другие;  в т.ч. – в том числе; 
пр. – прочие;       т.к. – так как; 
с. – страница;      г. – год; 
гг. – годы;            шт. – штуки; 
св. – свыше;        см. – смотри; 
включ. – включительно. 
В графических материалах допускается использовать сокращения: min – минимальный, max – 

максимальный. 
 Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указанием в верхней части страницы 

по центру слова «Приложение» и его обозначения.  
Приложение должно иметь заголовок, который записывают симметрично тексту с прописной 

буквы полужирным шрифтом, под словом «Приложение».  
Приложения обозначают прописными буквами русского алфавита, начиная с «А» (за 

исключением букв Ё, З, Й, О, Ч, Ь, Ы, Ъ), которые приводят после слова «Приложение». 
Если в работе одно приложение, его   обозначают «Приложение А». 
На все приложения должны быть ссылки в тексте, приложения располагают в порядке 

ссылок на них. 
     В работе приводятся ссылки на использованные источники путем указания вида и номера 

документа, без года утверждения, источники, указанные в элементе «Библиографический список». 
Ссылки следует приводить в квадратных скобках.   

 
Шкала и критерии оценивания самостоятельной работы 

 
- «зачтено» выставляется обучающемуся, если уровень работы, степень освещенности 

изложенных в ней вопросов соответствуют поставленной цели и задачам; соблюдены требования к 
оформлению.  материал изложен в соответствии с поставленными задачами грамотным, 
профессиональным языком с использованием точной терминологии, соблюдены требования к 
оформлению; 

- «не зачтено» выставляется обучающемуся, если содержание поставленных задач не 
раскрыто. при изложении материала не используется профессиональный язык и точная 
терминология, не соблюдены требования к оформлению. 

 
3.1.2. ВОПРОСЫ 

для проведения входного контроля 
 

1. Непрерывный процесс, который включает в себя регулирование и наблюдение различных видов 
деятельности с целью эффективного выполнения конкретных задач: 
 контроль показателей безопасности 
+ управленческий контроль 
контроль со стороны потребителей 
входной контроль качества сырья 
 
2.  Порядок контроля в организации осуществляется в последовательности 
РАСПОЛОЖИТЕ ЭТАПЫ КОНТРОЛЯ В ПОРЯДКЕ ИХ ОСУЩЕСТВЛЕНИЯ 
1. Сбор информации 



 15 

2. Обработка информации 
3. Анализ информации о фактических результатах деятельности 
4. Сравнение полученных показателей с установленными в нормативной документации нормами, 
выявление отклонений и анализ причин их возникновения 
5. Разработка корректирующих мероприятий 
6. Инспекция 
 
 3. Мероприятие по контролю, проводимое контролирующим органом, имеющим лицензию  
+ надзор 
обследование 
 мониторинг 
ревизия 
 
4. Взаимосвязанный комплекс финансово- хозяйственной деятельности предприятий, проводимых с 
помощью определенных приемов фактического и документального контроля: 
надзор 
обследование 
 мониторинг 
+ ревизия 
 
5. Прибор, используемый для контроля качества реологических характеристик пищевых продуктов   
+ ареометр 
термометр 
термостат 
манометр 
 
6. Прибор, используемый для контроля давления 
ареометр 
термометр 
термостат 
+ манометр 
 
7. Показателем качества молочного продукта НЕ является: 
консистенция 
массовая доля жира 
кислотность 
+ содержание афлатоксина М1 
 
8.   Технический вид производственного контроля НЕ подразумевает проверку: 
материалов 
полуфабрикатов 
сырья  
+ эргономичности сооружений и конструкций 
 
9. Периодичность проведения планового инспекционного контроля 
+ 1 раза в год 
каждые полгода 
1 раз в месяц 
каждую неделю 
 
10. Документ, оформляемый по результатам инспекционного контроля  
+ акт 
сертификат 
аттестат 
диплом 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 
ответов на вопросы входного контроля 

 
- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если получено более 81% правильных ответов. 
- оценка «хорошо» - получено от 71 до 80% правильных ответов. 
- оценка «удовлетворительно» - получено от 61 до 70% правильных ответов. 
- оценка «неудовлетворительно» - получено менее 61% правильных ответов. 
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3.1.3 Средства для текущего контроля 
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы 

«Формирование качества пищевых продуктов в ходе технологического процесса»  
 

1) Что понимают под понятием «формирующие факторы»? 
2) Охарактеризуйте основные группы факторов, формирующих качество пищевой продукции 
3) Охарактеризуйте факторы, формирующие качество молочной продукции в ходе 

технологического процесса (на примере кисломолочной продукции) 
4) Охарактеризуйте факторы, формирующие качество мясной продукции в ходе 

технологического процесса (на примере вареных колбас) 
5) Охарактеризуйте факторы, формирующие качество хлеба в ходе технологического 

процесса  
6) Роль производственной санитарии в обеспечении качества пищевой продукции 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы 
«Контроль на предприятии как инструмент обеспечения качества и безопасности пищевых 

продуктов»   
 

1) Роль, задачи, функции, методы, принципы контроля на предприятии 
2) Виды контроля на производстве 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  

«Надлежащая производственная практика»  
 

1) В чем заключается суть GMP 
2) Охарактеризуйте основные аспекты GMP 
3) На какие аспекты процесса производства не распространяются правила GMP   

  
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы 

«Программы предварительных условий в системе пищевой безопасности»  
 

1) Что является объектом программ обязательных предварительных мероприятий? 
2) Как согласно стандарту ГОСТ Р ИСО 22000:2019 расшифровывается понятие «ПОПМ/PRP»? 
3) В чем взаимосвязь ПОПМ/PRP/ППУ и ХАССП? 
4) Какие основные ПОПМ/PRP/ППУ на предприятии? 
5) С чего начать внедрение ПОПМ/PRP/ППУ? 

 
 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 
 
1. Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами по теме 

(ориентируясь на вопросы для самоконтроля).  
2. На этой основе составить развёрнутый план изложения темы 
3. Выбрать форму отчетности конспектов (план – конспект, текстуальный конспект, свободный 

конспект, конспект – схема)  
4. Оформить отчётный материал в установленной форме в соответствии методическими 

рекомендациями 
5.. Предоставить отчётный материал преподавателю по согласованию с ведущим преподавателем 
6. Подготовиться к предусмотренному контрольно-оценочному мероприятию по результатам 

самостоятельного изучения темы 
7. Принять участие в указанном мероприятии. 
 

Шкала и критерии оценивания самостоятельного изучения темы 
 
- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся оформил отчетный материал в виде 

конспекта на основе самостоятельного изученного материала, смог всесторонне раскрыть 
теоретическое содержание темы. 

- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся неаккуратно оформил отчетный 
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материал в виде конспекта на основе самостоятельного изученного материала, не смог всесторонне 
раскрыть теоретическое содержание темы. 

 
ВОПРОСЫ  

для самоподготовки к занятиям 
 

Тема 1. Анализ требований, предъявляемых к качеству и безопасности поступающих на 
предприятия пищевой промышленности продовольственного сырья и пищевых продуктов  

 
Вопросы для самоконтроля: 

1. Какая группа показателей относится к показателям безопасности? 
2. Что является объектами Технического регламента Таможенного союза «О безопасности 

пищевой продукции»? 
3.  Какие группы показателей безопасности нормируют в молоке сыром? 
4. Какие группы показателей безопасности нормируют в мясе свежем? 
5. Что подразумевают под паразитарной чистотой рыбы? 
6. Алгоритм отбора проб жидких и твердых пищевых продуктов 

 
Тема 2. Производственный контроль на этапах технологического процесса в молочной 

промышленности 
 

Вопросы для самоконтроля: 
1. Какие показатели качества нормируют в молоке коровьем сыром? 
2. Дефекты молока сырого 
3.  Требования к хранению молочных продуктов 
4. Фальсификация молока 

  
Тема 3. Производственный контроль на этапах технологического процесса в мясной 

промышленности 
 

Вопросы для самоконтроля: 
1. Какие показатели качества нормируют в мясе свежем убойных животных? 
2. Классификация мяса по термическому состоянию 
3.  ВСЭ мяса: основные этапы 

 
Общий алгоритм самоподготовки 

 
1. Изучение учебной литературы, нормативных документов, Интернет-ресурсов по теме 

практического занятия. 
2. Подготовка ответов на контрольные вопросы. 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

самоподготовки по темам занятий 
 

- «зачтено» выставляется обучающемуся, если он ясно, четко, логично и грамотно излагает тему: 
дает определение основным понятиям с позиции разных авторов, приводит практические примеры по 
изучаемой теме, четко излагает выводы; 

- «не зачтено» выставляется обучающемуся, если он не ориентируется в рассматриваемой теме, 
не выделяет основные понятия и не представляет практические примеры. 

 
Тестовые вопросы для проведения текущего контроля по итогам изучения разделов 

дисциплины 
 

Тестовые вопросы по итогам изучения раздела «Роль производственного контроля в 
формировании качества пищевых продуктов» 

 
1. Классификация методов оценки уровня качества продукции по источникам получения информации  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ экспертный  
+ традиционный  
+ социологический  
расчетный 
органолептический  
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2. Классификация методов оценки уровня качества продукции по способам получения информации  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ расчетный  
экспертный 
+ регистрационный  
традиционный 
+органолептический 
 
3.  Наиболее распространенные экспертные методы по признаку оценки предпочтений  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ метод рангов  
+ метод непосредственного оценивания  
+  метод сопоставлений 
дифференцированный метод 
 
4. Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования к пищевой продукции в части ее маркировки  
ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
+ТР ТС 022/2011 
 
5. Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования безопасности пищевой рыбной продукции  
ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
 +ТР ЕАЭС 040/2016 
 
6. Технические регламенты Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции НЕ 
устанавливают   
объекты технического регулирования 
требования безопасности к объектам технического регулирования 
правила идентификации объектов технического регулирования 
+периодичность контроля объектов технического регулирования 
 
7. Концепция, предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление опасными 
факторами, существенно влияющими на безопасность продукции  
СМК 
+ХАССП 
GMP 
GACP 
 
8. Процедура производства продуктов питания, в которой может быть использовано управление и 
которая важна для предупреждения рисков (биологических, химических и физических)  или 
уменьшения их приемлемого уровня  
+критическая контрольная точка 
точка оперативного контроля 
точка риска 
процесс контроля 
 
9. Система, создаваемая в организации для формирования политики и целей в области качества, а 
также для достижения этих целей  
GMP 
ХАССП 
+СМК  
GACP.  
 
10. Органолептический метод применяется, если пищевую продукцию невозможно идентифицировать   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ по наименованию 
+ визуальным 
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математическим 
философским 
 
11. Документ, устанавливающий требования к обеспечению безопасности пищевой продукции при 
производстве пищевой продукции  
+ ТР ТС 021/2011 
ГОСТ Р 1.5-2012 
ТР ТС 022/2011 
ГОСТ Р 1.4 – 2019 
 
12. Процедура системы качества, дающая возможность организации контролировать процесс 
исправления брака и управлять этим процессом  
+ управление несоответствующей продукцией 
сертификация пищевой продукции 
подтверждение соответствия 
контроль качества 
 
13. Опасные химические факторы, идентифицируемые в пищевых продуктах  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+свинец 
+ ртуть 
БГКП 
дрожжи 
плесени 
 
14. Опасные физические факторы, идентифицируемые в пищевых продуктах 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
токсины молюсков 
гормоны 
антибиотики 
+остатки бумаги 
+фрагменты костей 
 
15. Виды дефектов продукции, на основании которых она относится к группе «Неликвидные отходы»  
+ критические 
значительные 
малозначительные 
смешанные 
 
16. Метод, используемый для идентификации компонентов пищи, полученной методами генной 
инженерии  
органолептический 
+ иммуноферментный   
Гербера 
рефрактометрический 
 
17. Деятельность, для осуществления которой необходимо риск-ориентированное мышление  
 + достижение результативности системы менеджмента качества 
повышение работоспособности персонала 
закрепление лидирующих позиций руководителя 
сертификация СМК 
 
18. Документ, в соответствии с которым осуществляется государственный контроль (надзор) за 
соблюдением требований Технических регламентов  
+план, утвержденный главным государственным инспектором РФ 
расписание,  составленным Правительством РФ 
план, утвержденным Федеральным агентством по техническому регулированию и метрологии 
алгоритм, разработанный профильным научно-исследовательским институтом 
 
19. Деятельность, осуществляемая службой стандартизации предприятия   
ВЫБЕРИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
+руководство работами по стандартизации  
управление технологическими процессами  
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+ подготовка кадров в области стандартизации  
усовершенствование метрологического обеспечения  
нормоконтроль разрабатываемой технической документации  
 
20. Вид продукции, на которые распространяются правила, нормы и указания стандарта GMP   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ пищевые продукты  
+ лекарственные средства  
+ медицинское оборудование   
строительное оборудование 
строительные материалы 
 
21. Должностное лицо, подписывающее приказ о назначении на должность инженера по качеству 
главный технолог 
+ руководитель предприятия 
министр профильного министерства 
председатель областного правительства 
 
22 Процедура производства продуктов питания, в которой может быть использовано управление, и 
которая важна для предупреждения рисков (или уменьшения их приемлемого уровня) 
 контрольный этап 
+ критическая контрольная точка 
контрольный предел 
интервал рисков 
 
23. Должностное лицо, которое несет ответственность за безопасность выпускаемой продукции  
мастер смены 
главный технолог 
+ руководитель предприятия 
руководитель регионального органа по сертификации 
 
24. Намеченные результаты системы экологического менеджмента в соответствии с экологической 
политикой НЕ предусматривают  
 улучшение экологических результатов деятельности  
выполнение принятых обязательств  
достижение экологических целей 
+ отказ от принятых обязательств, если они признаны затратными для организации 
 

25. Основные виды деятельности, представляющие процедуру оценки производства   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+ анализ состояния производства  
+ оценка системы качества  
+ сертификация системы качества 
сертификация выпускаемой продукции 
аттестация персонала 
 

26. Метод, основанный на применении измерительного прибора, показывающего значение 
измеряемой величины  
+ непосредственной оценки 
сравнения с мерой 
эталонный 
косвенный 
 
27. Характеристика, определяющая степень доверия к полученным результатам измерений: 
+ достоверность 
чистота 
воспроизводимость 
прецизионность 
 
28. Инструмент, использующийся при проверки стабильности результатов, получаемых в 
лаборатории  
+ карт Шухарта 
диаграммы Парето 
причинно-следственной диаграммы 
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метода расслоения 
 
Тестовые вопросы по итогам изучения раздела «Организация производственного контроля на 
предприятиях АПК» 
 
1. Классификация производственного контроля по охвату объектов   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+выборочный 
 +инспекционный 
визуальный 
геометрический 
 
2. Классификация производственного контроля в зависимости от характера 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
метрологический 
 +визуальный  
+производственный 
предупредительный 
 
3. Классификация производственного контроля по назначению 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
метрологический 
 визуальный  
+производственный 
+предупредительный 
 
4. Классификация производственного контроля по стадиям технологического процесса 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
 производственный 
инспекционный 
+предварительный 
 +промежуточный 
 
5. Классификация производственного контроля по виду воздействия 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
метрологический 
+разрушающий 
визуальный 
+неразрушающий 
 
6. Классификация технического контроля по цели 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+приемочный 
разрушающий 
визуальный 
+контроль технологических процессов 
 
7. Контроль, выполняемый сотрудником ОТК,  с целью  проверки эффективности раннее 
выполненного контроля 
+ инспекционный 
метрологический 
предупредительный 
летучий 
 
8. Классификация технического контроля по принимаемым решениям 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ активный 
инспекционный 
метрологический 
+ пассивный 
 
9. Конкретные меры по улучшению качества  продукции или технологических процессов  - это 
контроль  
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активный 
+инспекционный 
метрологический 
пассивный 
 
10.  Работа, направленная только на фиксацию брака  - это контроль  
активный 
инспекционный 
метрологический 
+пассивный 
 
11.  Контроль, осуществляемый по признаку «годен-брак» 
+альтернативный 
пассивный 
 метрологический 
операционный 
 
12.  Совокупность методов оперативного и стратегического менеджмента, учета, планирования, 
анализа, контроля на качественно новом этапе развития рынка    
+ контроллинг 
аутсорсинг 
ленглиз 
аудит 
 
13.  Контроль призванный систематически следить за выполнением текущих задач  
+ административный 
альтернативный 
пассивный 
 активный 
 
14. Маркетинговый контроль базируется на анализе 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
доли рынка 
+ возможностей сбыта 
производственных графиков 
последовательности технологических операций 
 
15. Элементами входа при организации внутреннего контроля являются   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ классификаторы  технико-экономической информации 
+ плановая и учетная информация 
информация об объекте управления 
бухгалтерская отчетность 
 
16. . Элементом выхода при организации внутреннего контроля является   
 классификаторы  технико-экономической информации 
плановая и учетная информация 
+ информация об объекте управления 
бухгалтерская отчетность 
 
17.  Федеральный закон, регулирующий отношения в области организации питания, обеспечения 
качества пищевых продуктов и их безопасности для здоровья человека и будущих поколений 
«О стандартизации в Российской Федерации» 
«О защите прав потребителей» 
+ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 
«О техническом регулировании» 
 
18. Документ, в соответствии с которым проводится производственный контроль за качеством и 
безопасностью пищевых продуктов, материалов и изделий   
+программа производственного контроля 
картой метрологического обеспечения 
технологической инструкцией по производству продукта 
техническими условиями 
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19. Объектами производственного контроля являются 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
 +готовая продукция 
+ технологические операции 
финансовая деятельность 
повышение квалификации персонала 
 
20.  Программа (план) производственного контроля  должна включать   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды 
обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью 
сведения о повышении квалификации работников 
 + информацию об основных этапах производства продукта 
данные о рецептуре продукта 
 
21. Производственный контроль на этапах технологического процесса включает   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
 + контроль за соответствием технологического процесса действующей нормативной и технической 
документации 
+ определение контрольных критических точек и нормируемых показателей 
работу с поставщиками 
работу с рекламациями потребителей 
 
22. Периодичность проведения контроля за соблюдением поточности технологического процесса   
+ постоянно 
один раз в 42 часа 
два раза в месяц 
один раз в квартал 
 
23. Для отражения исходной информации о производстве  используется 
+блок-схема производственных процессов 
технический регламент таможенного союза 
технические условия 
карта метрологического обеспечения 
 
 24. Исходная информация о производстве НЕ содержит сведения   
техническое обслуживание и мойка оборудования и инвентаря  
пункты возврата, доработки и переработки продукции  
пункты санитарной обработки - санузлы, раковины для мытья рук, хозяйственно-бытовые зоны 
+ сведения о прохождении медосмотра сотрудниками 
 
25. Контроль качества и безопасности пищевых продуктов  для предприятий  пищевой 
промышленности включает  
+ визуальный осмотр каждой партии реализуемой продукции 
работу с поставщиками сырья  
изучение рынков сбыта 
работу над продвижением выпускаемой продукции 
 
26. Документ, в который заносят сведения о результатах производственного контроля   
паспорт лаборатории 
+ журнал контроля 
контрольную карту 
технический паспорт 
 
27. Контрольная точка этапа пастеризации при производстве молока питьевого   
давление 
+ температура 
плотность 
кислотность 
 
28. Контрольная  точка этапа гомогенизации  при производстве молока питьевого   
+ давление 
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плотность 
кислотность 
массовая доля жира 
 
29. Контролируемыми параметрами для сырого молока при приемке  являются 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
 + температура 
+  количество соматических клеток 
содержание витамина А 
содержание следов ГМО 
 
30. Контрольная точка на этапе шприцевания  при производстве колбас    
+ давление 
кислотность 
массовая доля жира 
вкус и запах 
 
31. Оценка соответствия включает в себя виды деятельности: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ испытание  
+  сертификация 
+ аккредитация органов по оценке соответствия 
аттестация 
бракераж 
 
32. Документ, оформляемый по результатам испытаний аккредитованной испытательной 
лабораторией   
+ акт  
декларация о соответствии 
удостоверение  о качестве и безопасности 
сертификат  качества 
 
33. Правила, которые устанавливают требования к организации производства и контроля качества 
лекарственных средств и пищевой продукции 
GDP (Надлежащая дистрибьюторская практика) 
+ GMP (Надлежащая производственная практика)  
GLP (Надлежащая лабораторная практика) 
GACP (Надлежащая практика культивирования и сбора лекарственных растений) 

 
 

 
 
 

3.1.4. Средства для промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины 
 

Рубежный контроль предусматривает оценку знаний, умений и навыков обучающихся по 
пройденному материалу дисциплины на основе текущих оценок, полученных ими на занятиях за все 
виды работ. Рубежный контроль проводится в течение всего семестра после изучения каждого 
раздела дисциплины. 

 
 

Тестовые вопросы по итогам изучения раздела «Роль производственного контроля в 
формировании качества пищевых продуктов» 

 
1. Основные методы оценки уровня качества продукции по источникам получения информации 
классифицируются на: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ экспертный  
+ традиционный  
+ социологический  
расчетный 
 
2. Основные методы оценки уровня качества продукции по способам получения информации 
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классифицируются на: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ расчетный  
экспертный 
+ регистрационный  
+органолептический 
 
3.  Уровень качества продукции можно определить с помощью экспертных методов. Укажите 
наиболее распространенные экспертные методы по признаку оценки предпочтений: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ метод рангов  
+ метод непосредственного оценивания  
+  метод сопоставлений 
дифференцированный метод 
 
4. Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования к пищевой продукции в части ее маркировки: 
ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
+ТР ТС 022/2011 
 
5.. Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования безопасности пищевой рыбной продукции: 
ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
 +ТР ЕАЭС 040/2016 
 
6. Технические регламенты Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции НЕ 
устанавливают (выбрать один ответ): 
объекты технического регулирования 
требования безопасности к объектам технического регулирования 
правила идентификации объектов технического регулирования 
+периодичность контроля объектов технического регулирования 
 
7. Концепция, предусматривающая систематическую идентификацию, оценку и управление опасными 
факторами, существенно влияющими на безопасность продукции: 
СМК 
+ХАССП 
GMP 
GACP 
 
8. Процедура производства продуктов питания, в которой может быть использовано управление и 
которая важна для предупреждения рисков (биологических, химических и физических)  или 
уменьшения их приемлемого уровня: 
+критическая контрольная точка 
точка оперативного контроля 
точка риска 
процесс контроля 
 
9. Система, создаваемая в организации для формирования политики и целей в области качества, а 
также для достижения этих целей: 
GMP 
ХАССП 
+СМК  
GACP.  
 
10. Органолептический метод применяется, если пищевую продукцию невозможно идентифицировать 
методами: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ по наименованию 
+ визуальным 
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математическим 
философским 
 
11. Требования к обеспечению безопасности пищевой продукции при производстве пищевой 
продукции определены в: 
 
+ ТР ТС 021/2011 
ГОСТ Р 1.5-2012 
ТР ТС 022/2011 
ГОСТ Р 1.4 – 2019 
 
12. Процедура системы качества, которая дает возможность организации контролировать процесс 
исправления брака и управлять этим процессом: 
+ управление несоответствующей продукцией 
сертификация пищевой продукции 
подтверждение соответствия 
контроль качества 
 
13. Опасными химическими факторами, идентифицируемыми в пищевых продуктах, являются: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+свинец 
+ ртуть 
бактерии рода Salmonella 
гистамин 
 
14. Примерам физических опасных факторов являются:  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
токсины молюсков 
гормоны 
остатки бумаги 
фрагменты костей 
 
15. Проверка стабильности результатов, получаемых в лаборатории, предполагает использование: 
+ карт Шухарта 
диаграммы Парето 
причинно-следственной диаграммы 
метода расслоения 
 
Тестовые вопросы по итогам изучения раздела «Организация производственного контроля на 
предприятиях АПК» 
 
1.Контроль, выполняемый сотрудником ОТК,  с целью  проверки эффективности раннее 
выполненного контроля 
+ инспекционный 
метрологический 
предупредительный 
летучий 
 
3.  Контроль призванный систематически следить за выполнением текущих задач  
 + административный 
альтернативный 
пассивный 
 активный 
 
4. Маркетинговый контроль базируется на анализе 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ доли рынка 
+ возможностей сбыта 
производственных графиков 
последовательности технологических операций 
 
5. Элементом выхода при организации внутреннего контроля является:   
 классификаторы технико-экономической информации 
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плановая и учетная информация 
 + информация об объекте управления 
бухгалтерская отчетность 
 
6.  Федеральный закон, регулирующий отношения в области организации питания, обеспечения 
качества пищевых продуктов и их безопасности для здоровья человека и будущих поколений 
«О стандартизации в Российской Федерации» 
«О защите прав потребителей» 
+ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» 
«О техническом регулировании» 
 
7. Производственный контроль за качеством и безопасностью пищевых продуктов, материалов и 
изделий проводится в соответствии с 
+ программой производственного контроля 
картой метрологического обеспечения 
технологической инструкцией по производству продукта 
техническими условиями 
 
8. Объектами производственного контроля являются 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
 +готовая продукция 
 +технологические операции 
финансовая деятельность 
повышение квалификации персонала 
 
9.  Программа (план) производственного контроля должна включать   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
перечень официально изданных санитарных правил, методов и методик контроля факторов среды 
обитания в соответствии с осуществляемой деятельностью 
сведения о повышении квалификации работников 
+ информацию об основных этапах производства продукта 
+ данные о рецептуре продукта 
 
10. Производственный контроль на этапах технологического процесса включает   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
 +контроль за соответствием технологического процесса действующей нормативной и технической 
документации 
 + определение контрольных критических точек и нормируемых показателей 
работу с поставщиками 
работу с рекламациями потребителей 
 
11. Контроль за соблюдением поточности технологического процесса проводится: 
+ постоянно 
один раз в сутки 
два раза в месяц 
один раз в квартал 
 
 12. Исходная информация о производстве НЕ содержит сведения:   
техническое обслуживание и мойка оборудования и инвентаря  
пункты возврата, доработки и переработки продукции  
пункты санитарной обработки - санузлы, раковины для мытья рук, хозяйственно-бытовые зоны 
+ сведения о прохождении медосмотра сотрудниками 
 
13. Контроль качества и безопасности пищевых продуктов для предприятий пищевой 
промышленности включает:  
 + визуальный осмотр каждой партии реализуемой продукции 
работу с поставщиками сырья  
изучение рынков сбыта 
работу над продвижением выпускаемой продукции 
 
12. Сведения о результатах производственного контроля заносят в документ: 
паспорт лаборатории 
+ журнал контроля 
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контрольная карта 
технический паспорт 
 
13. Контрольной точкой этапа гомогенизации при производстве молока питьевого является: 
+ давление 
температура замерзания 
кислотность 
массовая доля жира 
 
14. Контролируемыми параметрами для сырого молока при приемке являются: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
 + температура 
  + количество соматических клеток 
содержание витамина А 
содержание следов ГМО 
 
14. Оценка соответствия включает в себя виды деятельности: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ испытание  
+  сертификация 
+ аккредитация органов по оценке соответствия 
Аттестация 
 
15. Аккредитованная испытательная лаборатория оформляет результаты исследований (испытаний) 
и измерений: 
+ актом 
протоком испытаний 
удостоверением о качестве и безопасности 
сертификатом качества 
 

Шкала и критерии оценки тестирования по итогам изучения разделов дисциплины 
 

- оценка «отлично» при прохождении тестирования  выставляется обучающемуся, если получено 
более 81% правильных ответов.  

- оценка «хорошо» при прохождении тестирования  выставляется обучающемуся, если получено от 
71 до 80% правильных ответов.  

- оценка «удовлетворительно» при прохождении тестирования  выставляется обучающемуся, если 
получено от 61 до 70% правильных ответов.  

- оценка «неудовлетворительно» при прохождении тестирования  выставляется обучающемуся, 
если получено менее 61% правильных ответов. 

 
ВОПРОСЫ 

для самостоятельного изучения темы  
 

Раздел 1. Роль производственного контроля в формировании качества пищевых продуктов 
 

 Формирование качества пищевых продуктов в ходе технологического процесса. Контроль 
на предприятии как инструмент обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. 

 
Вопросы для самоконтроля по разделу: 

 Охарактеризуйте группы факторов, формирующих качество пищевых продуктов. 

 В чем состоит сущность предварительного, текущего и последующего контроля? 

 Охарактеризуйте виды технического контроля  

 Какие виды контроля качества существуют на производстве? 

 Как контроль качества влияет на эффективность производственного процесса? 
 

Раздел 2. Организация производственного контроля на предприятиях АПК 
 
 Системы и технология производственного контроля. Организация внутреннего контроля, 
механизмы и его роль в обеспечении качества и безопасности вырабатываемой продукции. 

 
Вопросы для самоконтроля по разделу: 
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 Какие этапы включает в себя процесс контроля? 

 Каким требованиям должен отвечать производственный контроль? 

 Что такое система внутреннего контроля? 

 Какие показатели характеризуют систему внутреннего контроля на предприятии? 

 Из каких элементов состоит система внутреннего контроля? 

 Как проводится внутренний контроль на производстве? 

 Какие показатели оценивают систему внутреннего контроля на предприятии? 

 Какие принципы системы внутреннего контроля необходимо учитывать при его проведении? 

 Как организуется отдел внутреннего контроля (аудита) на предприятии? 

 Что такое программа внутреннего контроля и как она разрабатывается? 
 

Шкала и критерии оценивания  
 
Результаты письменных и устных опросов определяют оценками.  
Оценку «отлично» выставляют обучающемуся, глубоко и прочно освоившему теоретический и 

практический материал дисциплины. Ответ должен быть логичным, грамотным. Студенту необходимо 
показать знание не только основного, но и дополнительного материала.  Студент должен свободно 
справляться с поставленными задачами, правильно обосновывать принятые решения.   

Оценку «хорошо» заслуживает обучающийся, твердо знающий программный материал 
дисциплины, грамотно и, по существу, излагающий его. Необходимо правильно применять 
теоретические положения при решении практических задач, владеть определенными навыками и 
приемами их выполнения. 

Оценку «удовлетворительно» получает обучающийся, который имеет знания только основного 
материала, но не усвоил его детали, испытывает затруднения при решении практических задач. В 
ответах на поставленные вопросы обучающимся допущены неточности, даны недостаточно 
правильные формулировки, нарушена последовательность в изложении программного материала.  

Оценка «неудовлетворительно» говорит о том, что обучающийся не знает значительной части 
материала по дисциплине, допускает существенные ошибки в ответах 

 
3.1.4. Средства для промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины 

 
ПЛАНОВАЯ ПРОЦЕДУРА 

получения зачета 
 

Форма промежуточной аттестации обучающихся – зачет. 
Участие обучающихся в процедуре получения зачёта   осуществляется за счёт учебного времени 

(трудоёмкости), отведённого на изучение дисциплины. Процедура проводится в рамках ВАРС, на 
последней неделе семестра.   

Основные условия допуска обучающегося к зачету:  
1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы (включая самостоятельную) и отчитался об их 

выполнении в сроки, установленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
2) прошёл тестирование по итогам изучения разделов дисциплины на оценку не ниже 

удовлетворительной. 

Нормативная база проведения 
промежуточной аттестации студентов по результатам изучения дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации студентов и 
слушателей  в ФГБОУ ВО Омский ГАУ  

6.2. Основные характеристики 
промежуточной аттестации студентов по итогам изучения дисциплины 

Цель промежуточной 
аттестации - 

установление уровня достижения каждым студентом целей и задач 
обучения по данной дисциплине, изложенным в  п.2.2 настоящей  
программы 

Форма   промежуточной 
аттестации -  

зачет 

Место процедуры получения 
зачёта в графике  учебного 
процесса   

1) участие обучающихся в процедуре получения зачёта   
осуществляется за счёт учебного времени (трудоёмкости), 
отведённого на изучение дисциплины 

2) процедура проводится в рамках ВАРС, на последней неделе 
семестра 

Основные условия получения 
студентом зачёта: 

1) студент выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, 
установленные графиком учебного процесса по дисциплине; 
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2) прошёл тестирование по итогам изучения разделов 1-2 

Процедура получения зачёта –  
Методические материалы, 
определяющие процедуры 
оценивания знаний, умений, 
навыков: 

Представлены в Фонде оценочных средств по данной учебной 
дисциплине (см. – Приложение 9) 

 
Тестирование осуществляется по всем темам и разделам дисциплины, включая темы, 

выносимые на самостоятельное изучение. Процедура тестирования ограничена во времени и 
предполагает максимальное сосредоточение обучающегося на выполнении теста, содержащего 
несколько тестовых заданий. 

 Тестирование проводится в электронной/ бумажной форме. Время, отводимое на выполнение 
теста - 30 минут. В каждый вариант теста включаются вопросы разных типов. На тестирование 
выносятся вопросы из каждого раздела дисциплины. 

 
Бланк теста 

Образец 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего образования 

«Омский государственный аграрный университет имени П.А. Столыпина» 

 
Тестирование по итогам освоения дисциплины «Организация производственного контроля» 

Для обучающихся направления подготовки 27.04.01 Стандартизация и метрология 
ФИО_________________________________________________________группа________ 

Дата_____________________________________________________________________ 
 

Уважаемые обучающиеся! 
Прежде чем приступить к выполнению заданий внимательно ознакомьтесь с 

инструкцией: 
1. Отвечая на вопрос с выбором правильного ответа, правильный, на ваш взгляд, 

ответ (ответы) обведите в кружок. 
2. В заданиях открытой формы впишите ответ в пропуск. 
3. В заданиях на соответствие заполните таблицу. 
4. В заданиях на правильную последовательность впишите порядковый номер в 

квадрат. 
4. Время на выполнение теста – 30 минут 
5. За каждый верный ответ Вы получаете 1 балл, за неверный – 0 баллов.   
Желаем  удачи! 

 
Вариант № 1 

 
1. Классификация методов оценки уровня качества продукции по источникам получения информации  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
экспертный  
традиционный  
социологический  
расчетный 
органолептический  
 
2. Классификация методов оценки уровня качества продукции по способам получения информации  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
расчетный  
экспертный 
регистрационный  
традиционный 
органолептический 
 
3.  Наиболее распространенные экспертные методы по признаку оценки предпочтений  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
рангов  
непосредственного оценивания  
сопоставлений 
дифференцированный  
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4. Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования к пищевой продукции в части ее маркировки  
ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
ТР ТС 022/2011 
 
5. Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования безопасности пищевой рыбной продукции  
ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
 ТР ЕАЭС 040/2016 
 
6. Технические регламенты Таможенного союза на отдельные виды пищевой продукции НЕ 
устанавливают   
объекты технического регулирования 
требования безопасности к объектам технического регулирования 
правила идентификации объектов технического регулирования 
периодичность контроля объектов технического регулирования 
 
7. Должностное лицо, подписывающее приказ о назначении на должность инженера по качеству 
главный технолог 
руководитель предприятия 
министр профильного министерства 
председатель областного правительства 
 
8. Процедура производства продуктов питания, в которой может быть использовано управление, и 
которая важна для предупреждения рисков (или уменьшения их приемлемого уровня) 
контрольный этап 
критическая контрольная точка 
контрольный предел 
интервал рисков 
 
9. Метод, основанный на применении измерительного прибора, показывающего значение измеряемой 
величины  
непосредственной оценки 
сравнения с мерой 
эталонный 
косвенный 
 
10. Характеристика, определяющая степень доверия к полученным результатам измерений: 
достоверность 
чистота 
воспроизводимость 
прецизионность 
 
11. Инструмент, используемый при проверке стабильности результатов, получаемых в лаборатории  
карты Шухарта 
диаграммы Парето 
причинно-следственной диаграммы 
метода расслоения 
 
12. Классификация технического контроля по принимаемым решениям 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
активный 
инспекционный 
метрологический 
пассивный 
 
13. Конкретные меры по улучшению качества  продукции или технологических процессов  - это 
контроль  
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активный 
инспекционный 
метрологический 
пассивный 
 
14.  Работа, направленная только на фиксацию брака  - это контроль  
активный 
инспекционный 
метрологический 
пассивный 
 
15.  Контроль, осуществляемый по признаку «годен-брак» 
альтернативный 
пассивный 
 метрологический 
операционный 
 
16.  Совокупность методов оперативного и стратегического менеджмента, учета, планирования, 
анализа, контроля на качественно новом этапе развития рынка    
контроллинг 
аутсорсинг 
ленглиз 
аудит 
 
17.  Контроль призванный систематически следить за выполнением текущих задач  
административный 
альтернативный 
пассивный 
 активный 
 
18. Маркетинговый контроль базируется на анализе 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
доли рынка 
возможностей сбыта 
производственных графиков 
последовательности технологических операций 
 
19. Элементами входа при организации внутреннего контроля являются   
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
классификаторы  технико-экономической информации 
плановая и учетная информация 
информация об объекте управления 
бухгалтерская отчетность 
 
20. Элементом выхода при организации внутреннего контроля является   
 классификаторы  технико-экономической информации 
плановая и учетная информация 
информация об объекте управления 
бухгалтерская отчетность 
 
 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ  

ответов на тестовые вопросы тестирования по итогам освоения дисциплины 
 

- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если получено более 81% правильных ответов. 
- оценка «хорошо» - получено от 71 до 80% правильных ответов. 
- оценка «удовлетворительно» - получено от 61 до 70% правильных ответов. 
- оценка «неудовлетворительно» - получено менее 61% правильных ответов. 

 
Результаты зачета определяют критериями «зачтено» и «не зачтено». 
- «зачтено» ставится обучающемуся, показавшему глубокое знание предмета; свободно 

применившему теоретические положения для анализа процессов и явлений, связанных с задачами 
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профессиональной деятельности; продемонстрировавшему навыки и умения в применении 
теоретических знаний в ходе практических занятий; выполнившему фиксированные виды 
внеаудиторной работы; получения оценки не ниже «удовлетворительно» при прохождении итогового 
тестирования; 

- «не зачтено» ставится обучающемуся, не выполнившему фиксированные виды 
внеаудиторной работы и (или) не усвоившему основного содержания дисциплины, получения оценки 
«неудовлетворительно» при прохождении итогового тестирования. 

 
 
 
 

4. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА  

сформированности компетенции  

 
ПК-2 Способен разрабатывать и внедрять документы по стандартизации и контролировать 

выполнение требований внедренных в организации документов  

  

 
ИД-2 ПК-2 Контролирует выполнение требований внедренных в организации документов по 
стандартизации  

 
1 Документ, устанавливающий требования к качеству молока коровьего сырого   
ГОСТ 31452-2012 
+ ГОСТ 31449-2013 
ГОСТ 33630-2015 
ГОСТ 34472-2018 
 
2 Органолептический показатель, НЕ нормируемый для молока коровьего сырого 
+ высота пены 
консистенция 
вкус 
цвет 

 
3 Единицы измерения кислотности молока и молочной продукции 
+ 

0
Т 

0
С 

кг/м
3 

% 
 
3 Периодичность контроля органолептических  показателей качества молока при приемке 
+ ежедневно в каждой партии 
один раз в 10 дней  
один раз в месяц 
два  раза в год 

 
4 Периодичность контроля бактериальной обсемененности молока при приемке 
ежедневно в каждой партии 
+ не реже одного раза в 10 дней   
1 раз в 6 месяцев 
1 раз в год 
 
5 Действие, приводящееся при получении неудовлетворительных результатов анализов хотя бы по 
одному из показателей качества молока коровьего сырого при приемке    
+ повторный анализ удвоенного объема пробы, взятой из той же партии  
возврат партии поставщику в полном объеме 
временное консервирование партии  
утилизацию всего объема партии  
 
6 Величина объема пробы молока коровьего сырого (в см

3
)  для осуществления оценки запаха 

+ 10-20 
30-40 
50-60 
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70-80 
 
7 Значение температуры подогрева пробы молока коровьего сырого (в 

0
С)  для осуществления 

оценки запаха 
+ 35 
45 
55 
65 
 
8 Объекты Технических регламентов Таможенного союза 

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. ТР ЕАЭС 040 / 016 A. пищевая рыбная продукция  

3. ТР ТС 015/2011 B. зерно 

2. ТР ТС 033/2013 C.  молоко и молочная продукция 

 D. мясо и мясная продукция 

 E.   пищевые добавки 

 
9 Порядок предоставления мясной продукции при проведении органолептической оценки 

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ КАЖДОМУ НУМЕРОВАННОМУ ЭЛЕМЕНТУ СПИСКА 
1. продукты, обладающие слабовыраженным (тонким) ароматом, менее соленые и острые 
2.  продукты с умеренным ароматом и соленостью 
3.  продукты с сильно выраженным ароматом, соленые и острые 
4.  изделия в подогретом виде (сосиски, сардельки)  
5.  термически обработанные (кулинарные) изделия  

 
10  Показатели качества, нормируемые в пищевых продуктах 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. пористость A. хлеб  

2. пеностойкость B. пиво 

3. натура C.  ячмень  

 D. масло сливочное 

 E. зефир 

 
 
11 Деятельность, включающая проведение измерений, экспертизы, испытаний или оценки одной или 
нескольких характеристик объекта и сравнение полученных результатов с установленными 
требованиями для определения, достигнуто ли соответствие по каждой из этих характеристик 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ контроль 
 
12 Обобщённая характеристика какого-либо объекта, процесса или его результата, понятия или их 
свойств, обычно, выраженная в числовой форме 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ показатель 
 
13 Критерий (предел), разделяющий допустимые и недопустимые значения контролируемой величин 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ВИДЕ ПРИЛАГАТЕЛЬНОГО В ИМЕНИТЕЛЬНОМ 
ПАДЕЖЕ   
+  критический 
 
14 Сочетание вероятности реализации опасного фактора и степени тяжести его последствий 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ риск 
 
15 Проведение запланированных наблюдений или измерений параметров в критических контрольных 
точках с целью своевременного обнаружения их выхода за предельные значения и получения 
необходимой информации для выработки предупреждающих действий  
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ мониторинг 
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ПК-3 Способен организовывать и контролировать работы по предотвращению выпуска 
бракованной продукции 

  
ИД-1 ПК-3  Знает и нормативные и методические документы, регламентирующие вопросы 
качества и безопасности сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, а также требования к 
организации, контролю и ведения технологического процесса  
  
1 Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования к пищевой продукции в части ее маркировки  
 ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
+ ТР ТС 022/2011 
 
2 Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования безопасности пищевой продукции  
ТР ТС 033/2013 
+ ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
ТР ЕАЭС 040/2016 
 
3 Технический регламент, устанавливающий обязательные для применения и исполнения на 
таможенной территории Таможенного союза требования безопасности пищевой рыбной продукции  
ТР ТС 033/2013 
ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 034/2013 
+ ТР ЕАЭС 040/2016 
 
4 Деятельность, направленная на установление научных, технических и организационных основ для 
поддержки деятельности предприятия, рационального использования измерительного оборудования, 
обоснования и достижения необходимой точности и единства измерений 
+ метрологическое обеспечения 
фитосанитарный контроль 
ветеринарно-санитарная экспертиза 
декларирование соответствия 
 
5 Объектами технического регулирования ТР ТС 034/2013 являются  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+ субпродукты 
+ мясо 
живая рыба и живые водные беспозвоночные 
зернистая икра 
молоко и молочные продукты 
 
6 
14 Процесс проверки данных различных типов по критериям корректности и полезности для 
конкретного применения 
+ валидация 
верификация 
стандартизация 
аудит 
 
7 Объекты Технических регламентов Таможенного союза 

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. ТР ЕАЭС 040 / 016 A. пищевая рыбная продукция  

3. ТР ТС 015/2011 B. зерно 

2. ТР ТС 033/2013 C.  молоко и молочная продукция 

 D. мясо и мясная продукция 

 E.   пищевые добавки 

 
8 Виды технического контроля и их характеристика  

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 
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1 Приемочный A. направлен на принятие решения о пригодности продукции к 

поставкам или к использованию 

 2 Статистический B. применяется для анализа и регулирования качества 

продукции, хода технологического процесса, состояния 

производственного оборудования 

 3 Инспекционный   C. осуществляется для повторного выборочного контроля 

объектов, ранее сданных производством 

 D.  осуществляется с целью проверки всех без исключения 

изделий 

 E.   предусматривает только визуальный осмотр продукции  

 
 
9 Совокупность свойств продукции, обусловливающих её пригодность удовлетворять определённые 
потребности в соответствии с её назначением 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ качество 
 
10 Частота проведения контрольных испытаний в критических точках, определяемая схемой 
производственного контроля в соответствии с требованиями нормативной документации 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ периодичность 
 
11 Контроль  в виде систематической оценки соответствия, проводимый органом по сертификации,  с 
целью установления соответствия сертифицированной продукции требованиям, подтвержденным при 
сертификации этой продукции 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ В ВИДЕ ПРИЛАГАТЕЛЬНОГО СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ 
ПАДЕЖЕ 
+ инспекционный 
 
12 Технология проверки информации на достоверность, правильность, точность 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ верификация 
 
13 Процесс проверки данных различных типов по критериям корректности и полезности для 
конкретного применения 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ валидация 
 

ИД-2 ПК-3 Анализирует параметры реализуемых технологических процессов производства 
продукции 

 
 
1 Уничтожение некоторых форм микроорганизмов с помощью нагревания продукта до температуры 
не ниже 60 °C 
+ пастеризация 
стерилизация 
нормализация 
гомогенизация 
 
2 Разновидность термической обработки, при которой жидкость на 1-2 секунды нагревают до 
температуры 135 - 150 °C и сразу же охлаждают до 4 - 5 °C 
+ ультрапастеризация 
стерилизация 
нормализация 
гомогенизация 
 
3 Выдержка колбас в оболочке в подвешенном состоянии 
+ осадка 
жиловка 
шприцевание 
обвалка 
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4 Процесс растворения CO2 в газированных безалкогольных напитках, газированной воде или пиве 
+ карбонизация 
гидратация 
гидрирование 
гидролиз 
 
5 Технологическая операция, предусматривающая дробление жировых шариков в молоке, для 
придания однородности, сохранения вкусовых качеств готовых молочных продуктов 
+ гомогенизация 
пастеризация 
нормализация 
ферментация 
 
6 Основной показатель, подлежащий контролю на этапе гомогенизации молочной смеси 
+ давление 
массовая доля лактозы 
точка замерзания 
кислотность 
 
7 Фермент, используемый для контроля качества пастеризации молока при его нагревании до 70°С 
+фосфатаза 
амилаза 
оксидоредуктаза 
липаза 
 
8 Процесс тонкого измельчения мясного сырья размерами кусков до 1 мм 
+ куттерование 
обвалка 
жиловка 
фризерование 
 
9 Частичное замораживание и насыщение смеси мороженого воздухом 
куттерование 
гомогенизация 
нормализация 
+ фризерование 
 
10 Параметры, контролируемые на этапе варки колбас  
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ температура среды 
+ продолжительность процесса 
массовая доля жира 
остаточная активность кислой фосфатазы 
вкус 
 
11 Показатели качества продукта и средства их контроля  

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1  Плотность     A. ареометр 

 2 Температура замерзания   B. криоскоп 

 3 Активная кислотность   C.  рН-метр 

 D.   бутирометр 

 E.    манометр 

 
12 Показатели качества продукции и методы их контроля  

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1  Массовая доля поваренной 
соли     

A. Метод Мора 
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 2 Массовая доля жира   B. Метод Гербера 

 3 Массовая доля сахарозы   C.  Метод Бертрана 

 D.   Метод Виндиша–Кольбаха 

 E.    Метод Лоури 

 
13 Порядок осуществления входного контроля молока сырого на предприятиях молочной 
промышленности 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ КАЖДОМУ НУМЕРОВАННОМУ ЭЛЕМЕНТУ СПИСКА 
1. проверка сопроводительной документации о качестве 
2. осмотр транспортной тары   
3. механическое перемешивание молока 
4. отбор средних проб 
5. лабораторные испытания 
6. оформление результатов исследований 
 
14 Скалярная физическая величина, определяемая как отношение массы тела к занимаемому этим 
телом объёму или как производная массы по объёму 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ плотность 
 
15 Прибор для измерения плотности жидкостей и твёрдых тел, принцип работы которого основан на 
законе Архимеда 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ ареометр 
 

ИД-3 ПК-3 Определяет этапы производственного процесса, влияющие на формирование 
конкретной характеристики продукции 

 
 
1 Технологическая операция, исключающая наличие в хлебобулочной продукции посторонних 
примесей  
+ просеивание ингредиентов 
расстойка 
округление 
выпечка 
 
2 Этап технологического процесса, на котором осуществляют определение показателя 
«сыропригодность» в молочном сырье  
+ приемка 
нормализация 
гомогенизация 
пастерищация 
 
3 Технологический этап, формирующий вкусовые качества сыра 
внесение в молочное сырье сычужного фермента 
постановка сырного зерна 
+созревание 
парафинирование сырных головок 
 
4 Препараты, используемые для контролируемого ускоренного процесса созревания сырокопченых и 
сыровяленых мясных изделий 
+стартовые культуры 
усилители вкуса и запаха 
консерванты 
фиксаторы миоглобина 
 
5 Технологический этап, направленный на уничтожения вегетативных форм микроорганизмов в 
жидких средах, пищевых продуктах путём однократного и непродолжительного их нагрева до 
температур ниже 100 °C  
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+ пастеризация 
нормализация 
гомогенизация 
аэрация 
 
6 Процесс насыщения продукта воздухом, путем введения в него мельчайших пузырьков, с целью 
формирования надлежащих органолептических свойств 
+ аэрация 
дезодорация 
пастеризация 
стерилизация 
 
7 Удаление из растительных масел летучих веществ с целью формирования надлежащего вкуса и 
запаха 
+ дезодорирование 
рафинирование 
карбонизация 
гидратация 
 
8 Технологическая операция, выполняемая для формирования у готового продукта установленного в 
НД содержания сухих веществ и жира 
+ нормализация 
пастеризация 
аэрация 
ферментация 
 
9 Факторы, влияние на которые оказывает быстрое охлаждение колбас после варки 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ микробиологическая стабильность 
+ товарный вид 
себестоимость   
пищевая ценность 
степень усвояемости 
 
10 Фермент, постановка пробы на содержание которого позволяет определить не только 
недостаточный температурный режим пастеризации, но и примесь сырого молока в пастеризованном  
+ пероксидаза 
амилаза 
цитохромоксидаза 
галактаза 
 
11 Факторы, влияющие на качество мясных продуктов 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. прижизненные A. характер откорма 

2. послеубойные B. глубокий автолиз 

3. совокупность технологических 
процессов 

C. осадка 

 D. циркуляция воздуха при хранении 

 E. срок хранения 

 
12 Технология последовательного куттерования при производстве вареных колбас 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ КАЖДОМУ НУМЕРОВАННОМУ ЭЛЕМЕНТУ СПИСКА 
1 куттерование постного мяса с солью на малой скорости 5-6 кругов 
1 внесение первой трети льда, функциональной части. Куттерование на максимальной скорости   
2 внесение второй трети льда  
3 внесение  жира, молоко сухого, соевых белков. Куттерование  5-10 кругов до однородной массы  
4 включение максимальной скорости и внесение остатков льда 
 13 Удаление из растительных масел летучих веществ с целью формирования надлежащего вкуса и 
запаха 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ дезодорирование 
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14 Технологическая операция, выполняемая для формирования у готового продукта установленного 
в НД содержания сухих веществ и жира  
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ нормализация 
 
15 Фермент, постановка пробы на содержание которого позволяет определить не только 
недостаточный температурный режим пастеризации, но и примесь сырого молока в пастеризованном  
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ пероксидаза 
 
 

ИД-3 ПК-4 Определяет причины возникновения брака 
 
1  Брак,   после исправления, которого изделия, полуфабрикаты (детали и узлы) и работы могут быть 
использованы по прямому назначению и исправление которых технически возможно и экономически 
целесообразно 
 + исправимый 
окончательный 
массовый 
внутренний 
 
2 Брак, в результате которого пищевые продукты становятся непригодными для употребления в пищу 
в переработанном виде, представляют опасность для здоровья человека и подлежат утилизации или 
уничтожению 
+ окончательный 
исправимый 
индивидуальный 
внешний 
 
3   Появление в толще мышц крупного рогатого скота  кислого запаха, серо-красного или коричнево-
красного цвета с зеленоватым оттенком   
+ загар 
ослизнение 
гниение 
ожог 
 
4 Пятна беловато-серого цвета на поверхности замороженного мяса 
загар 
ослизнение 
гниение 
+ ожоги 
 
5 Причины повеления дефекта «ожоги» на мясе 
+ испарение влаги или оптический эффект вследствие образования мелких кристаллов при быстром 
замораживании 
сбраживание углеводов мяса анаэробными бактериями при плохом обескровливании   
очень плотная укладка туш и отсутствие вентиляции 
обсеменение мяса микроорганизмами 
 
6 Признаки, являющиеся характерными для гнилостного разложения мяса 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ первоначальная бледность 
+формирование зеленоватого оттенка 
+ образование сульфомиоглобина 
мелкие кристаллы льда на поверхности 
повышенная усушка 
появление в толще мышц красно-коричневого цвета 
 
7 Порок молока, возникающий в результате длительного хранения при низких температурах, что 
способствует развитию в нем бактерий, которые выделяют фермент липазу 
+ прогорклость 
брожение 
металлический привкус 



 41 

хлевный запах 
 
8 Молоко, имеющее солоноватый, иногда прогорклый вкус вследствие изменений минерального 
состава и обогащения липазой 
+ стародойное 
сычужно-вялое 
тягучее 
хлевное  
 
9 Характерные признаки молозива 
 УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ повышенное содержание альбумина и глобулина 
+ вязкая, густая консистенция 
пониженная кислотность 
салистый привкус 
металлический привкус 
 
10 Причина появления в молоке затхлого вкуса 
+ использование плохо вымытой и недостаточно просушенной посуды 
использование  ржавой посуды 
длительное хранение при низких температурах 
скармливание коровам молочая и зубровки 
 
11 Классификация брака по признакам 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. по характеру обнаруженных 
дефектов 

A. окончательный и исправимый 

2. по месту возникновения B. внутренний и внешний 

3. по степени распространения C. индивидуальный и массовый 

 D. организационно-технический и технологический 

 E.  квалификационный и  материально-вещественный 

 
12 Дефекты мяса и их характеристика 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. ожоги A. пятна беловато-серого цвета на поверхности 

замороженного мяса, как результат испарения влаги или 

оптический эффект вследствие образования мелких 

кристаллов при быстром замораживании 

2. загар B. появление в толще мышц крупного рогатого скота  

кислого запаха, серо-красного или коричнево-красного 

цвета с зеленоватым оттенком   

3. пигментация C. пятна разных цветов на поверхности мяса, образуются 

колониями аэробных бактерий 

 D. приобретение мясом неприятного кислого запаха 

вследствие сбраживания углеводов мяса анаэробными 

бактериями при плохом обескровливании и очень 

медленном охлаждении туш 

 E.  появление на поверхности мяса слизи, ухудшающей 

товарный вид мяса, его вкус и запах 

 
13 Порок сыра, заключающийся в растрескивании сырной массы и образовании щелей различной 
величины 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ самокол 
 
14 Продукция, полуфабрикаты, детали, узлы и работы, которые не соответствуют стандартам, 
техническим условиям, строительным нормам (правилам) и не могут быть использованы по своему 
прямому назначению без дополнительных затрат на их исправление 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ брак 
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15 Пятна беловато-серого цвета на поверхности замороженного мяса  
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ ВО МНОЖЕСТВЕННОМ 
ЧИСЛЕ 
+ ожоги 
 
 

ИД-5ПК-3 Принимает технологические решения, направленные на повышение качества и 
безопасности продукции  

 
1 Технологический прием, направленный на предотвращение дефекта «самокол» в сырах 
+ поддержание в камерах созревания необходимого температурно-влажностного режима 
усиление обсушки зерна в процессе обработки 
проведение посолки  и созревания сыра при пониженной температуре 
подпрессовывать пласт сыра под слоем сыворотки 
 
2 Технологический прием, направленный на предотвращение дефекта «мажущаяся консистенция» в 
сырах 
поддержание в камерах созревания необходимого температурно-влажностного режима 
+усиление обсушки зерна в процессе обработки 
проведение посолки  и созревания сыра при пониженной температуре 
подпрессовывать пласт сыра под слоем сыворотки 

 
3 Технологические приемы, направленные на предотвращение неравномерного окрашивание теста 
сыра  
 УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ внесение закваски в молоко через сетчатый фильтр и тщательное перемешивание 
+ «постановка» одинакового по размеру зерна 
проведение посолки  и созревания сыра при пониженной температуре 
аккуратное обращение с сырами при их укладке на стеллажи в процессе мойки 
удлинение времени свертывания и обработки сгустка 
 
4 Компонент, потребляемый дрожжами  для получения энергии, с производством углекислого газа и 
спирта (ферментация) 
+ сахар 
соль поваренная 
сода пищевая 
крахмал картофельный 
 
5 Значение температуры инактивации дрожжей (в С

0
) 

+60 
70 
80 
90 
 
6 Цель замеса хлебного теста 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ПРАВИЛЬНЫХ ОТВЕТОВ 
+ развить клейковину 
+ увлажнить сухие ингредиенты 
предотвратить попадание воздуха 
исключить увлажнение сухих ингредиентов 
 
7 Сущность контроля, выполняемого на этапах жизненного цикла продукции  

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1 Входной контроль A. контроль наличия и правильности оформления товарно-

сопроводительной документации у поставщика 

 2 Контроль на этапах 
технологического процесса 

B. определение контрольных критических точек и 

нормируемых показателей производственных операций 

 3 Контроль на этапах 
транспортировки и хранения   

C.  соблюдение правил товарного соседства 



 43 

 D. лабораторные исследования по органолептическим, физико-

химическим, микробиологическим показателям, показателям 

безопасности готовой продукции 

 E.   комплекс мер всестороннего наблюдения за состоянием 

внешней среды 

 
8 Дефекты сыра и технологические решения, направленные на их предотвращение 

1 «самокол» A.  поддержание в камерах созревания необходимого 

температурно-влажностного режима 

2 неравномерное окрашивание теста 
сыра 

B. внесение закваски в молоко через сетчатый фильтр и 

тщательное перемешивание 

3 мажущаяся консистенция C. усиление обсушки зерна в процессе обработки 

 D.  аккуратное обращение с сырами при их укладке на 

стеллажи в процессе мойки 

 E.  снижение температуры второго нагревания 

 
9 Порядок разработки системы ХАССП 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ КАЖДОМУ НУМЕРОВАННОМУ ЭЛЕМЕНТУ СПИСКА 
1 Формирование рабочей группы ХАССП 
2 Определение области распространения системы ХАССП 
3 Разработка политики в области пищевой безопасности 
4 Описание сырья и готовой продукции 
5 Разработка блок-схем производственных процессов 
6 Анализ рисков и установление критических контрольных точек 
7 Определение значений для ККТ 
8 Разработка системы мониторинга 
9 Определение корректирующих действий 
10 Составление плана ХАССП 
11 Обучение персонала 
 
10 Процесс, в котором мука и вода смешиваются до тех пор, пока не образуется клейковина  
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ замес 
 
11 Деятельность, включающая проведение измерений, экспертизы, испытаний или оценки одной или 
нескольких характеристик объекта и сравнение полученных результатов с установленными 
требованиями для определения, достигнуто ли соответствие по каждой из этих характеристик 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ контроль 
 
12 Обобщённая характеристика какого-либо объекта, процесса или его результата, понятия или их 
свойств, обычно, выраженная в числовой форме 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ показатель 
 
13 Критерий (предел), разделяющий допустимые и недопустимые значения контролируемой величин 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ВИДЕ ПРИЛАГАТЕЛЬНОГО В ИМЕНИТЕЛЬНОМ 
ПАДЕЖЕ   
+  критический 
 
14 Сочетание вероятности реализации опасного фактора и степени тяжести его последствий 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ риск 
 
15 Лицо, утверждающее Доктрину продовольственной безопасности Российской Федерации 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
+ президент 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 1  

Форма титульного  листа для оформления расчетно-графического задания   
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