Карта тестовых заданий
Компетенция: ПК-3: Способен организовывать контроль качества сырья, вспомогательных материалов, полуфабрикатов, готовой продукции и параметров технологических процессов
[bookmark: _GoBack]Индикатор: ПК-3.4: Составляет рациональные схемы организации и контроля производства продуктов питания из сырья животного происхождения
Дисциплина: Системы менеджмента безопасности пищевой продукции

Описание теста:
1. Тест состоит из 70 заданий, которые проверяют уровень освоения компетенций обучающегося. При тестировании каждому обучающемуся предлагается 30 тестовых заданий по 15 открытого и закрытого типов разных уровней сложности.
2. За правильный ответ тестового задания обучающийся получает 1 условный балл, за неправильный ответ – 0 баллов. По окончании тестирования, система автоматически определяет «заработанный итоговый балл» по тесту, согласно критериям оценки
3 Максимальная общая сумма баллов за все правильные ответы составляет – 100 баллов. 
4. Тест успешно пройден, если обучающийся правильно ответил на 70% тестовых заданий (61 балл).
5. На прохождение тестирования, включая организационный момент, обучающимся отводится не более 120 минут. На каждое тестовое задание в среднем по 3 минуты.
6. Обучающемуся предоставляется одна попытка для прохождения компьютерного тестирования.

Кодификатором теста по дисциплине является раздел рабочей программы «4. Структура и содержание дисциплины (модуля)»
Комплект тестовых заданий

Задания закрытого типа

Задания альтернативного выбора
Выберите один правильный ответ

Простые вопросы (1 уровень)

1. Подтверждением на основе представления объективных свидетельств того, что установленные требования были выполнены, считается 
1) верификация процесса
2) валидация процесса
3) идентификация процесса

2. Критической точкой контроля (КТК), является

1) критерий, разделяющий  контролируемые величины
2) запись контролирующего оборудования
3) место проведения анализа
4) место проведения контроля для идентификации опасного фактора и (или) управления риском.

3. Международный стандарт, предназначенный для проведения сертификации систем менеджмента, безопасности пищевых продуктов организаций, участвующих в пищевой цепи, перерабатывающих или производящих, называется 

1) ISO 22000
2) операционная программа предварительных условий
3) программа производственного контроля
4) технохимический и микробиологический контроль

4. Продукты, полученные из организмов, у которых внесли изменения в ДНК с помощью рекомбенирования, называются

1) Генетически модифицированные продукты
2) Универсальные продукты
3) Условно годные продукты

5. Органическое соединение, представляющее собой смесь восьми или более стереоизомеров, используемых в качестве инсектицида для защиты сельскохозяйственных культур, называется

1) Гексахлорциклогексан
2) хлороформ
3) капрон 

Средне-сложные вопросы (2 уровень)

6. Период времени, который начинается с момента принятия решения о необходимости создания продукта и заканчивается в момент его полного изъятия из эксплуатации, называется

1) жизненный цикл
2) время эксплуатации
3) процесс изготовления
4) рабочий цикл 

7. Меры по управлению, или комбинация мер по управлению, применяемых для предотвращения или снижения значительной пищевой опасности, до приемлемого уровня, называется

1) операционная программа предварительных условий
2) система менеджмента безопасности пищевой продукции
3) система менеджмента качества и безопасности пищевых продуктов
 
8. Техническим нормативным правовым актом, называется

1) регламентирующий документ
2) уведомление
3) инструкция
4) технико-технологическая карта

9.Подтверждение соответствия продукта нормативным документам, регламентирующим показатели качества и безопасности, считается

1) обеспечение безопасности продукции
2) внедрение системы безопасности
3) идентификация и выбор опасных факторов

10 Меры по устранению опасных факторов или снижению возможности их появления до допустимого уровня, называются

1) предупреждающие действия
2) превентивные действия 
3) необходимые действия
4) санкции 

11. Законченной частью технологического процесса, выполняемого на одном рабочем месте, является

1) операция
2) результат
3) схема
4) продукт

12. Влияние неопределенности, и любая неопределенность, которая может иметь положительные или отрицательные последствия, является

1) риском
2) последствием
3) условием

13. Действия высшего руководства организации и руководителей структурных подразделений, направленные на выполнение требований к качеству и безопасности выпускаемой продукции и оказываемых услуг, называются

1) управление качеством и БПП
2) планирование качества и БПП
3) обеспечение качества и БПП
4) улучшение качества и БПП 

14. Состояние, заключающееся даже в частичной недостаточности информации, связанной с пониманием события или знанием о событии, его последствиях или вероятности, называется

1) неопределенность 
2) определенность
3) неэффективность
4) не информативность

15. Продукция, которая не будет подвергаться дальнейшей обработке или преобразованию организацией согласно ISO 22000, является

1) конечной продукцией
2) пищевой продукцией
3) сертифицированной продукцией

16. Лицо или организация, которые могут воздействовать, подвергаться воздействию или воспринимать себя подверженными воздействию решения или деятельности, являются

1) заинтересованными сторонами
2) системными сторонами
3) функциональными сторонами

17. В данном разделе, политики в области менеджмента качества и безопасности пищевых продуктов, определены конкретные виды работ в определенных организационных условиях труда и управления  

1) раздел "Функциональные обязанности"
2) раздел "Общие положения"
3) раздел "Ответственность" 
4) раздел "Права"

18. Планировать, внедрять, применять, поддерживать в надлежащем состоянии и актуализировать СМКиБПП, предоставляя продукцию и услуги, которые являются безопасными, в соответствии с их предназначенным использованием позволяют

1) требования, определенные ISO 9001 и ISO 22000
2) цикл PDCA
3) основные положения

19. Сокращение СМКиБПП расшифровывается следующим образом

1) система менеджмента качества и безопасности пищевых продуктов
2) система маркетинга качества и безопасности пищевых продуктов
3) система менеджмента качества и безубыточности пищевых продуктов 

20. Подтверждение посредством представления объективных свидетельств того, что требования, предназначенные для конкретного предполагаемого использования или применения, выполнены, называется

1) валидация 
2) верификация 
3) запись
4) мониторинг 

21. Проведение запланированных наблюдений и измерений за характеристиками объекта с целью оценки соответствия и определения прогноза изменений, называется

1) мониторинг
2) верификация
3) валидация
4) запись

22. Связь между достигнутым результатом и использованными ресурсами, называется
 
1) эффективность
2) удовлетворенность потребителей
3) результативность

Сложные вопросы (3 уровень)

23. Действие или вид деятельности, которые необходимы для предотвращения значительной пищевой опасности или снижения ее до приемлемого уровня, называется

1) мера управления 
2) приемлемый уровень 
3) критический предел

24. Установленный способ осуществления деятельности или процесса называется

1) процедура
2) процесс
3) требование
4) эффективность

25. Распределение ответственности, полномочий и взаимоотношений между работниками, является

1) Организационная структура
2) Верификация 
3) Запись
4) Валидация


Задания на установление последовательности

Установите правильную последовательность 
 	
Простые вопросы (1 уровень)

26. СМКиБПП организации основывается на выполнении следующих четырех этапов
 
1. планирование качества и безопасности пищевой продукции
2. управление качеством
3. обеспечение качества
4. улучшение качества


27. При разработке СМКиБПП на базе процессного подхода руководство организации акцентирует особое внимание на

1. четком понимании и выполнении требований потребителей и потребностей заинтересованных сторон в рамках законодательства
2. рассмотрении процесса с точки зрения добавленной стоимости 
3. постановке цели процесса и достижении пригодности и результативности
4. постоянном совершенствовании процессов, основанном на их объективном измерении

Средне-сложные вопросы (2 уровень)

28. Расположите поэтапно пункты заполнения форм по определению критических контрольных точек 

1. выявление опасных факторов
2. оценка (анализ) риска
3. предупреждающие (управляющие) действия
4. выявление ККТ

29. В основе современной системы ХАССП лежит семь принципов, последовательная реализация которых позволяет разработать, внедрить и успешно управлять ХАССП на предприятии

1. проведение анализа рисков
2. определение критических контрольных точек
3. определение критических пределов для каждой ккт
4. установление системы мониторинга ккт
5. установление корректирующих действий
6. установление процедуры ведения записей
7. установление процедур проверки системы хассп


30. При определении области разработки ХАССП необходимо

1. ограничить область разработки рамками одного конкретного продукта/процесса
2. определить характер опасных факторов
3. определить звено производственной (продуктовой) цепи, подлежащее изучению в рамках выполнения практических работ

31. Анализ технологического процесса на наличие ККТ по микробиологическому фактору: № 1 – МАФАнМ, включает в себя следующие операции

1. приемка и оценка качества сырья 
2. мойка, сортирование 
3. разделка 
4. инспектирование 
5. фасовка 
6. приемка готовой продукции 


32. Порядок проведения работ по разработке и внедрению системы ХАССП составлен в соответствии с требованиями ГОСТ Р 51705.1, и представлен следующими предварительными этапами

1. организация работ
2. составление информации о продукции
3. подтверждение предполагаемого назначения
4. составление информации о производстве
5. подтверждение описания продукции и производства на соответствие реальной ситуации

33. Порядок проведения работ по разработке и внедрению системы ХАССП составлен в соответствии с требованиями ГОСТ Р 51705.1, и представлен следующими принципами

1. идентификация опасных факторов
2. определение ккт
3. установление допустимых пределов для критических контрольных точек
4. разработка системы мониторинга
5. разработка корректирующих действий
6. внутренние проверки
7. составление документации

34. Идентификация опасных факторов согласно п. 4.3 ГОСТ Р 51705.1, имеет следующую последовательность

1. выявление всех возможных опасных факторов
2. анализ рисков по каждому потенциальному фактору
3. составление перечня учитываемых опасных факторов
4. определение и документирование предупреждающих действий

Сложные вопросы (3 уровень)

35. Внутренние проверки организации, согласно п. 4.8 ГОСТ Р 51705.1, включают в себя

1. анализ зарегистрированных рекламаций, претензий, жалоб и происшествий, связанных с нарушением безопасности продукции
2. оценка соответствия фактически выполняемых процедур документам системы ХАССП
3. проверка выполнения предупреждающих действий
4. анализ результатов мониторинга ККТ и проведенных корректирующих действий
5. оценка эффективности системы ХАССП и составление рекомендаций по ее улучшению
6. актуализация документов


Задания открытого типа 

Задания на дополнение

Напишите пропущенные слово.

Простые вопросы (1 уровень)

36. Подтверждением посредством представления объективных свидетельств того, что требования, предназначенные для конкретного предполагаемого использования или применения, выполнены согласно ISO 9000,  является
валидация 

37. Подтверждением посредством представления объективных свидетельств того, что установленные требования были выполнены согласно ISO 9000, является
верификация

38. Документом, содержащий достигнутые результаты или свидетельства осуществленной деятельности согласно ISO 9000, является
запись 

39. Проведением запланированных наблюдений и измерений за характеристиками объекта с целью оценки соответствия и определения прогноза изменений, является
мониторинг

40. Связью между достигнутым результатом и использованными ресурсами согласно ISO 9000, является
эффективность

41. Организацией или лицом, предоставляющим продукцию согласно ISO 9000, является
 поставщик

Средне-сложные вопросы (2 уровень)

42. Результатом производственного процесса согласно ISO 9000, является
 продукция

43. Установленным способом осуществления деятельности или процесса согласно ISO 9000, является 
процедура

44. Степенью реализации запланированной деятельности и достижения запланированных результатов согласно ISO 9000, является
результативность

45. Потребностью или ожиданием, которое установлено, обычно предполагается или является обязательным согласно ISO 9000, является
требование 

46. Воздействием неопределенности согласно ISO 9000, является
риск

47. Введением или попаданием вредного вещества, включая пищевые опасности, в пищевую продукцию или в среду обработки пищевой продукции согласно ISO 9000, является
загрязнение

48. Этапом процесса, на котором применяются меры управления для предотвращения или снижения значительной пищевой опасности до приемлемого уровня и определены максимальные пределы, в рамках которого измерение позволяет осуществить коррекцию согласно ISO 9000, является
критическая контрольная точка, ккт 

49. Измеримым значением, позволяющим отделить приемлемость от неприемлемости согласно ISO 9000, является
критический предел 

50. Схематическим и системным представлением последовательности и взаимодействия этапов процесса согласно ISO 9000, является
поточная диаграмма, технологическая схема, блок-схема

51. Комплект текстовых и графических (если применимо) материалов, определяющих состав, рецептуру, условия производства, хранения и упаковки пищевой продукции, называется
проектная документация, проектной документацией

52. Страной, в которой была разработана система HACCP в 1959 году, компанией «Пиллсбери», является
сша, США

53. Укажите год начала внедрения в России системы  HACCP
2001

54. Систематической и объективной деятельностью по оценке выполнения установленных требований, проводимой лицом (экспертом) или группой лиц (экспертов), независимых в принятии решений, является
проверка, аудит

55. Отсутствием недопустимого риска согласно ISO 9000, является
безопасность

56. Потенциальным источником вреда здоровью человека согласно ISO 9000, является
опасность

57. Действием, предпринятым для устранения обнаруженного несоответствия согласно ISO 9000, является
коррекция

58. Мероприятием по проверке поступающего на предприятие сырья, материалов и комплектующих на соответствие качеству, количеству, наличию полного пакета сопроводительной документации и условиям доставки, является
входной контроль

59. Сырьем, материалами или комплектующими элементами, поставляемыми на предприятие и используемые в качестве предметов производства, является
 входная продукция

60. Наличием информации о том, когда и откуда получен продукт (на любом из этапов производства), где он был или будет использован, является
прослеживаемость

61. Наличием информации о том, когда и откуда получен продукт (на любом из этапов производства), где он был или будет использован, является
 актуализация

62. Способностью применять знания и навыки на практике для достижения намеченных результатов, является
компетентность

63. Любым однокомпонентным или многокомпонентным продуктом, переработанным, частично переработанным или сырым, который предназначен для скармливания продуктивным животным, является
кормовое средство, корм

64. Определенное количество продукта, произведенного, и/или переработанного, и/или упакованного в одинаковых условиях, называется 
партия, партией

65. Результатом, который должен быть достигнут, является
цель

66. Юридическим лицом или группой работников со своими собственными функциями и областью ответственности, полномочий и взаимоотношений, ориентированных на достижение поставленных целей, является
организация

67. Формированием механизма на основе соглашения, предусматривающего выполнение внешней организацией части функции или процесса организации, является
аутсорсинг

Сложные вопросы (3 уровень)

68. Общими намерениями и направлением деятельности организации, официально сформулированными высшим руководством предприятия, является
политика

69. Совокупностью взаимосвязанных или взаимодействующих видов деятельности, преобразующая входы в выходы, является
процесс

70. Процессом, проводимым для определения значения величины является
измерение

Карта учета тестовых заданий (вариант 1)
	Компетенция
	ПК-1 Способен организовать технологический процесс производства продуктов питания из сырья растительного происхождения

	Индикатор
	ПК-1.4 Осуществляет компоновку процессов производства сырья для производства крепких алкогольных напитков

	Дисциплина
	Технология коньячного производства

	
Уровень освоения
	Тестовые задания
	Итого

	
	Закрытого типа
	Открытого типа
	

	
	Альтернативный выбор
	Установление соответствия/ последовательности
	
На дополнение
	

	1.1.1      (20%)
	5
	2
	6
	13

	1.1.2      (70%)
	17
	7
	26
	50

	1.1.3      (10%)
	3
	1
	3
	7

	Итого:
	25 шт.
	10 шт.
	35 шт.
	70 шт.





Критерии оценивания
Критерии оценивания тестовых заданий
Критерии оценивания: правильное выполнение одного тестового задания оценивается 1 условным баллом, неправильное – 0 баллов.
Максимальная общая сумма баллов за все правильные ответы составляет наивысший балл – 100 баллов. 
Шкала оценивания результатов компьютерного тестирования обучающихся (рекомендуемая)
	Оценка 
	Процент верных ответов
	Баллы 

	«удовлетворительно»
	70-79%
	61-75 баллов

	«хорошо»
	80-90%
	76-90 баллов

	«отлично»
	91-100%
	91-100 баллов



Ключи ответов
	№ тестовых заданий
	Номер и вариант правильного ответа
	
	
	№ тестовых заданий
	Номер и вариант правильного ответа

	1
	а
	
	
	36
	валидация

	2
	а
	
	
	37
	верификация

	3
	а
	
	
	38
	запись

	4
	а
	
	
	39
	мониторинг

	5
	а
	
	
	40
	эффективность

	6
	а
	
	
	41
	поставщик

	7
	а
	
	
	42
	продукция

	8
	а
	
	
	43
	процедура 

	9
	а
	
	
	44
	результативность

	10
	а
	
	
	45
	требование

	11
	а
	
	
	46
	риск

	12
	а
	
	
	47
	загрязнение

	13
	а
	
	
	48
	критическая контрольная точка, ккт

	14
	а
	
	
	49
	критический предел

	15
	а
	
	
	50
	поточная диаграмма, технологическая схема, блок-схема

	16
	а
	
	
	51
	проектная документация, проектной документацией

	17
	а
	
	
	52
	сша, США

	18
	а
	
	
	53
	2001

	19
	а
	
	
	54
	проверка, аудит

	20
	а
	
	
	55
	безопасность

	21
	а
	
	
	56
	опасность

	22
	а
	
	
	57
	коррекция

	23
	а
	
	
	58
	входной контроль

	24
	а
	
	
	59
	входная продукция

	25
	а
	
	
	60
	прослеживаемость

	26
	1234
	
	
	61
	актуализация

	27
	1234
	
	
	62
	компетентность

	28
	1234
	
	
	63
	кормовое средство, корм

	29
	123567
	
	
	64
	партия, партией

	30
	123
	
	
	65
	цель

	31
	123456
	
	
	66
	организация

	32
	12345
	
	
	67
	аутсорсинг

	33
	1234567
	
	
	68
	политика

	34
	1234
	
	
	69
	процесс

	35
	123456
	
	
	70
	измерение




