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1. Цели и задачи дисциплины

Целью изучения общепрофессиональной дисциплины «Системы управления качеством продукции» является приобретение студентами знаний и овладение навыками по основам государственной и производственных систем управления качеством.

Достижение поставленной цели реализуется выполнением студентами следующих задач:
- изучить понятие «качество», его свойства, аспекты и др.;
- приобрести умения и навыки руководствоваться в своей профессиональной деятельности нормативно-технической документацией;

- ознакомиться с понятиями, терминологией и принципами по основам управления качеством пищевых продуктов;

- изучить основные системы управления качеством, применяемые на сегодняшний день.

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО.

Дисциплина «Системы управления качеством продукции» относится к профессиональному циклу,  к обязательной вариативной части и находится в логической взаимосвязи с другими специальными дисциплинами.

Таблица 2.1. - Сведения о дисциплинах, практиках (и их разделах), на которые опирается содержание данной дисциплины
	№ п/п
	Наименование дисциплин учебного плана, опирающихся на данную дисциплину и ее разделы
	Перечень разделов

	1.
	Технология мяса и мясных продуктов
	Все разделы

	2.
	Технология молока и молочных продуктов
	Все разделы

	3.
	Ветеринарная санитария
	Все разделы

	4.
	Ветсанэкспертиза
	Все разделы

	5.
	Производственный ветсанконтроль
	Все разделы

	6.
	Информатика
	Информационные системы


3. Требование к результатам освоения дисциплины.

Таблица 3.1. Сведения о компетенциях и результатах обучения, формируемых данной дисциплиной.

	Содержание компетенций, формируемых полностью или частично данной дисциплины
	Коды компетенции в соответствии с ФГОС ВО
	Перечень результатов обучения, формируемых дисциплиной

	
	
	По завершению изучения данной дисциплины выпускник должен

	
	
	знать
	уметь
	владеть

	Способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, санитарно-эпидемиологические правила и нормы, НАССР, GМР, ветеринарные нормы и правила в своей профессиональной деятельности
	ОПК – 2

	Нормативную и техническую документацию, регламенты, санитарно-эпидемиологические правила и нормы, НАССР и т.д.
	Использовать  нормативную и техническую документацию в своей профессиональной деятельности
	Методами для использования нормативной и технической документации в своей профессиональной деятельности

	Способность применять современные информационные технологии, использовать сетевые компьютерные технологии  и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых расчетов
	ПК – 6
	Современные  информационные системы применяемые в ветеринарии
	Заполнять электронные ВСД  и др. электронные документы
	Методами использования сетевых компьютерных технологии  и баз данных в своей профессиональной деятельности


4. Распределение трудоемкости дисциплины «Системы управления качеством продукции» по видам занятий

Таблица 4.1. Распределение трудоемкости дисциплины по видам занятий, реализуемой по  учебному плану 72 часов (2 зачетные единицы).

	Вид занятий
	Всего часов
	В т. ч. по семестрам

	
	
	6

	1.аудиторные занятия, всего часов
	40
	40

	в том числе:

1.1.лекции
	20
	20

	1.2.лабораторные работы
	20
	20

	2.самостоятельная работа студентов, всего часов
	32
	32

	в том числе:

2.1.курсовая работа
	-
	-

	2.2.самостоятельное изучение разделов
	10
	10

	2.3.текущая самоподготовка
	10
	10

	2.4.подготовка и сдача зачета
	12
	12

	2.5.подготовка и сдача экзамена
	-
	-

	Итого часов с экзаменом
	72
	72

	Форма промежуточной аттестации
	З
	З

	Общая трудоемкость, зачетных единиц (ЗЕТ)
	2
	2


5. Тематический план изучения дисциплины «Системы управления качеством продукции».

Таблица 5.1. - Тематический план изучения дисциплины по учебному плану.

	№ п/п
	Наименование темы
	Изучаемые вопросы


	Кол-во часов

	
	
	
	лекции
	лабор.
	самост.
	Фор.тек.контр

	6 семестр

	1
	Качество, как объект управления, аспекты качества.

 
	Понятие о качестве. Качество, конкурентоспособность и мировые процессы в сфере производства.

Общесистемные принципы и методы управления качеством.
Основные компоненты качества жизнедеятельности: аспекты качества. Риски связанные с качеством продуктов труда.

Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов.
Общесистемные принципы управления качеством.

Методы управления качеством. Виды экономических стимулов. Контроль качества, виды контроля качества.
	2
	2
	2
	

	2
	Основные понятия квалиметрии, развитие системного подхода к управлению качеством
	Квалиметрия, как отрасль науки, виды квалиметрии, уровень качества, показатели качества.

Развитие системного подхода к качеству: контроль качества конечного продукта стандартизированного качества, концепция системного подхода к качеству, концепция непрерывного управления качеством, концепция всеобщего управления качеством «Total gualiti management (TGM).
	2
	2
	2
	

	3
	Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.
	Основные понятия и термины: ХАССП, система и группа ХАССП; опасность, опасный фактор, риск, допустимый риск, недопустимый риск, безопасность, анализ риска; предупреждающее действие, корректирующее действие, управление риском, критические контрольные точки.

Принципы разработки системы ХАССП, общие требования при разработке системы ХАССП.

Исходная информация для разработки системы ХАССП.

Опасные факторы и предупреждающие действия в системе ХАССП.

Критические контрольные точки, критические пределы, система мониторинга, корректирующие действия в системе ХАССП.

Внутренние проверки документации в системе.

Управления качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.
	2
	2
	2
	

	4
	Ветеринарно-санитарные требования на птицеперерабатывающих предприятиях с учетом ГОСТа Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе ХАССП».
	Цели, преследуемые при внедрении системы управления качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП и выполнение работ при выборе и обосновании критических контрольных точек.

Общие вопросы, контролируемые ветеринарным инспектором при проведении инспекционного контроля на птицеперерабатывающих предприятиях

Основные требования к территории, водоснабжению, канализации, вентиляции, отоплению, освещению, производственным  вспомогательным помещениям.

Требование при заготовке, приемке на боенское предприятие и предубойном осмотре птицы.

Требования при контроле за технологическими процессами оглушения (убоя) и обескровливания, тепловой обработки, снятия оперения птицы.

Требования к организации и осуществлению контроля возможного риска микробной контаминации при потрошении и последующих технологических процессах обработки тушек, переработки и хранения мяса птицы. Оценка риска возможной контаминации – критические контрольные точки.

Оценка риска возможной контаминации при потрошении, отделении головы, выемки зоба, трахеи и пищевода, вырезании клоаки птицы.

Оценка риска контаминации при контроле организацией и проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов убоя птицы.

Оценка риска  возможной контаминации при контроле за качеством мойки, и за технологическими операциями при охлаждении тушек птицы.

Оценка риска контаминации при контроле технологических операций при разделке, сортировке, фасовке и упаковке птицы.

Оценка риска контаминации при контроле за безопасностью при механическом сепарировании мяса на всех этапах его производства.

Оценка риска контаминации при контроле за организацией и проведением лабораторных исследований мяса птицы и птицепродуктов по показателям безопасности и при контроле за соблюдением температурно-влажностных режимов при временном хранении и отгрузке продукции в реализацию.

Оценка риска контаминации при контроле за качеством санобработки и дезинфекции производственных помещений, технологического оборудования, инструментария, транспортных средств и за организацией и выполнением программ по борьбе с грызунами и насекомыми на птицеперерабатывающих предприятиях.

Оценка риска контаминации при контроле за организацией и выполнением требований правил личной гигиены персонала на птицеперерабатывающих предприятиях.
	2
	2
	2
	Кл

	5
	Электронные ВСД
	Виды электронных ВСД, методика их оформления.
	2
	2
	2
	

	6
	Система «Меркурий»
	Система «Меркурий»: определение, сущность, применение.
	2
	2
	2
	

	7
	Система «Аргус»
	Система «Аргус» : определение, сущность, применение.
	2
	2
	2
	

	8
	Система «Веста»
	Система «Веста» : определение, сущность, применение.
	2
	2
	2
	

	9
	Система «Ассоль»
	Система «Ассоль» : определение, сущность, применение.
	2
	2
	2
	

	10
	Система «Сирано»
	Система «Сирано» : определение, сущность, применение.
	22
	2
	2
	Кл.

	Подготовка и сдача зачета
	-
	-
	12
	

	Всего:
	20
	20
	32
	


5.1. Организация, контроль выполнения и методическое обеспечение СРС.

Таблица 5.2. – Вид, контроль выполнения и методическое обеспечение СРС.

	№ п/п
	Вид СРС
	Кол-во часов
	Контроль выполнения
	Методическое обеспечение

	1.
	Подготовка к коллоквиуму №1
	10
	Кл
	1. Никифоров А. Д. Управление качеством : учебник для вузов / Никифоров А. Д. - М. : Студент, 2011. - 717 с. 

2. Герасимов, Б. Н. Управление качеством : учебник для вузов / Б. Н. Герасимов, Ю. В. Чуриков. - М. : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2011. - 304 с.

3. Величко, Н. Н. Управление качеством : учебно-методическое пособие / Н. Н. Величко ; АГАУ. - Барнаул : АГАУ, 2013. - 52 с. 

4. Михеева, Е. Н. Управление качеством : учебник для вузов / Е. Н. Михеева, М. В. Сероштан. - 2-е изд., испр. и доп. - М. : Дашков и К, 2011. - 532 с. 

5. Федотов, И. А. Управление качеством : учебное пособие для самостоятельной работы студентов / И. А. Федотов, С. П. Жуков ; АГАУ. - Барнаул : АГАУ, 2013. - 46 с.

6. Андреева, Н. Н. Управление качеством в АПК : учебное пособие / Н. Н. Андреева. - СПб. : КВАДРО, 2013. - 182 с. 

7. Соляник, А. В. Управление качеством производства свинины (на базе международных стандартов ISO серий 9000, 14000, 22000 ; HACCP, CALS) : монография / А. В. Соляник, В. В. Соляник ; Белорусская ГСХА. - Горки : БГСХА, 2011. - 368 с. 

8. Аристов, О. В. Управление качеством : учебник для вузов / О. В. Аристов. - М. : ИНФРА-М, 2009. - 240 с. 

9. Портал «garant»: WWW.consultant.ru

10. Портал «Консультант Плюс»: WWW.consultant.ru

	2.
	Подготовка к коллоквиуму №2


	10
	Кл
	

	3.
	Подготовка и сдача зачета
	12
	зачет
	

	
	Всего:
	32
	
	


6. Образовательные технологии.

Таблица 6.1. Активные и интерактивные формы проведения занятий, используемые на аудиторных занятиях.

	Семестр
	Вид занятий

(Л, ЛП)
	Используемые активные и интерактивные формы проведения занятий
	Кол-во часов

	6
	Л
	Использование мультимедийной техники, показ слайдов, плакаты
	10

	
	ЛП
	Моделирование и разбор конкретных ситуация. Отработка заполнение электронных ВСД в современных базах данных
	10

	
	Итого:
	20


7. Характеристика фондов оценочных средств для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации.

7.1. Характеристика фондов оценочных средств для текущего контроля успеваемости: Коллоквиум №1
1. Понятие о качестве. 
2. Качество, конкурентоспособность и мировые процессы в сфере производства.

3. Общесистемные принципы и методы управления качеством.

4. Основные компоненты качества жизнедеятельности: аспекты качества. 
5. Риски связанные с качеством продуктов труда.

6. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов.

7. Общесистемные принципы управления качеством.

8. Методы управления качеством. 
9. Виды экономических стимулов. 
10. Контроль качества, виды контроля качества.

11. Квалиметрия, как отрасль науки, виды квалиметрии, уровень качества, показатели качества.

12. Общие вопросы, контролируемые ветеринарным инспектором при проведении инспекционного контроля на птицеперерабатывающих предприятиях

13. Основные требования к территории, водоснабжению, канализации, вентиляции, отоплению, освещению, производственным  вспомогательным помещениям.

14. Требование при заготовке, приемке на боенское предприятие и предубойном осмотре птицы.

15. Требования при контроле за технологическими процессами оглушения (убоя) и обескровливания, тепловой обработки, снятия оперения птицы.

16. Требования к организации и осуществлению контроля возможного риска микробной контаминации при потрошении и последующих технологических процессах обработки тушек, переработки и хранения мяса птицы. 
17. Оценка риска возможной контаминации – критические контрольные точки.

18. Оценка риска возможной контаминации при потрошении, отделении головы, выемки зоба, трахеи и пищевода, вырезании клоаки птицы.

19. Оценка риска контаминации при контроле организацией и проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов убоя птицы.

20. Оценка риска  возможной контаминации при контроле за качеством мойки, и за технологическими операциями при охлаждении тушек птицы.

21. Оценка риска контаминации при контроле технологических операций при разделке, сортировке, фасовке и упаковке птицы.

22. Оценка риска контаминации при контроле за безопасностью при механическом сепарировании мяса на всех этапах его производства.

23. Оценка риска контаминации при контроле за организацией и проведением лабораторных исследований мяса птицы и птицепродуктов по показателям безопасности и при контроле за соблюдением температурно-влажностных режимов при временном хранении и отгрузке продукции в реализацию.

24. Оценка риска контаминации при контроле за качеством санобработки и дезинфекции производственных помещений, технологического оборудования, инструментария, транспортных средств и за организацией и выполнением программ по борьбе с грызунами и насекомыми на птицеперерабатывающих предприятиях.

25. Оценка риска контаминации при контроле за организацией и выполнением требований правил личной гигиены персонала на птицеперерабатывающих предприятиях.

Коллоквиум №2

1. Развитие системного подхода к качеству: контроль качества конечного продукта стандартизированного качества, концепция системного подхода к качеству, концепция непрерывного управления качеством, концепция всеобщего управления качеством «Total gualiti management (TGM).

2. Основные понятия и термины: ХАССП, система и группа ХАССП; опасность, опасный фактор, риск, допустимый риск, недопустимый риск, безопасность, анализ риска; предупреждающее действие, корректирующее действие, управление риском, критические контрольные точки.

3. Принципы разработки системы ХАССП, общие требования при разработке системы ХАССП.

4. Исходная информация для разработки системы ХАССП.

5. Опасные факторы и предупреждающие действия в системе ХАССП.

6. Критические контрольные точки, критические пределы, система мониторинга, корректирующие действия в системе ХАССП.

7. Внутренние проверки документации в системе.

8. Управления качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.

9. Цели, преследуемые при внедрении системы управления качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП и выполнение работ при выборе и обосновании критических контрольных точек.

10. Виды электронных ВСД, методика их оформления.

11. Система «Меркурий»: определение, сущность, применение.

12. Система «Аргус»: определение, сущность, применение.

13. Система «Веста»: определение, сущность, применение.

14. Система «Ассоль»: определение, сущность, применение.

15. Система «Сирано»: определение, сущность, применение.
7.2. Характеристика фондов оценочных средств промежуточной аттестации:
вопросы к зачету по дисциплине
1. Понятие о качестве. Качество, конкурентоспособность и мировые процессы в сфере производства.

2. Общесистемные принципы и методы управления качеством.

3. Основные компоненты качества жизнедеятельности: аспекты качества. Риски связанные с качеством продуктов труда.

4. Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов.

5. Общесистемные принципы управления качеством.

6. Методы управления качеством. Виды экономических стимулов. Контроль качества, виды контроля качества.

7. Квалиметрия, как отрасль науки, виды квалиметрии, уровень качества, показатели качества.

8. Развитие системного подхода к качеству: контроль качества конечного продукта стандартизированного качества, концепция системного подхода к качеству, концепция непрерывного управления качеством, концепция всеобщего управления качеством «Total gualiti management (TGM).

9. Основные понятия и термины: ХАССП, система и группа ХАССП; опасность, опасный фактор, риск, допустимый риск, недопустимый риск, безопасность, анализ риска; предупреждающее действие, корректирующее действие, управление риском, критические контрольные точки.

10. Принципы разработки системы ХАССП, общие требования при разработке системы ХАССП.

11. Исходная информация для разработки системы ХАССП.

12. Опасные факторы и предупреждающие действия в системе ХАССП.

13. Критические контрольные точки, критические пределы, система мониторинга, корректирующие действия в системе ХАССП.

14. Внутренние проверки документации в системе.

15. Управления качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.

16. Цели, преследуемые при внедрении системы управления качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП и выполнение работ при выборе и обосновании критических контрольных точек.

17. Общие вопросы, контролируемые ветеринарным инспектором при проведении инспекционного контроля на птицеперерабатывающих предприятиях

18. Основные требования к территории, водоснабжению, канализации, вентиляции, отоплению, освещению, производственным  вспомогательным помещениям.

19. Требование при заготовке, приемке на боенское предприятие и предубойном осмотре птицы.

20. Требования при контроле за технологическими процессами оглушения (убоя) и обескровливания, тепловой обработки, снятия оперения птицы.

21. Требования к организации и осуществлению контроля возможного риска микробной контаминации при потрошении и последующих технологических процессах обработки тушек, переработки и хранения мяса птицы. Оценка риска возможной контаминации – критические контрольные точки.

22. Оценка риска возможной контаминации при потрошении, отделении головы, выемки зоба, трахеи и пищевода, вырезании клоаки птицы.

23. Оценка риска контаминации при контроле организацией и проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов убоя птицы.

24. Оценка риска  возможной контаминации при контроле за качеством мойки, и за технологическими операциями при охлаждении тушек птицы.

25. Оценка риска контаминации при контроле технологических операций при разделке, сортировке, фасовке и упаковке птицы.

26. Оценка риска контаминации при контроле за безопасностью при механическом сепарировании мяса на всех этапах его производства.

27. Оценка риска контаминации при контроле за организацией и проведением лабораторных исследований мяса птицы и птицепродуктов по показателям безопасности и при контроле за соблюдением температурно-влажностных режимов при временном хранении и отгрузке продукции в реализацию.

28. Оценка риска контаминации при контроле за качеством санобработки и дезинфекции производственных помещений, технологического оборудования, инструментария, транспортных средств и за организацией и выполнением программ по борьбе с грызунами и насекомыми на птицеперерабатывающих предприятиях.

29. Оценка риска контаминации при контроле за организацией и выполнением требований правил личной гигиены персонала на птицеперерабатывающих предприятиях.

30. Виды электронных ВСД, методика их оформления.

31. Система «Меркурий»: определение, сущность, применение.

32. Система «Аргус»: определение, сущность, применение.

33. Система «Веста»: определение, сущность, применение.

34. Система «Ассоль»: определение, сущность, применение.

35. Система «Сирано»: определение, сущность, применение.
8. Учебно-методическое обеспечение дисциплины.

 Список, имеющихся в библиотеке университета изданий основной учебной литературы по состоянию на «___»_____________201_ г.

	№
	Библиографическое описание издания
	Примечания

(количество экземпляров или ссылка ЭБС)

	1.
	Никифоров А. Д. Управление качеством : учебник для вузов / Никифоров А. Д. - М. : Студент, 2011. - 717 с. 
	 3 экз.

	2.
	Герасимов, Б. Н. Управление качеством : учебник для вузов / Б. Н. Герасимов, Ю. В. Чуриков. - М. : Вузовский учебник : ИНФРА-М, 2011. - 304 с. 
	  3 экз.


Список имеющихся в библиотеке университета изданий дополнительной учебной литературы по состоянию на «_____»___________________201_ г.

	№
	Библиографическое описание издания
	Примечания

(количество экземпляров или ссылка ЭБС)

	1.
	Величко, Н. Н. Управление качеством : учебно-методическое пособие / Н. Н. Величко ; АГАУ. - Барнаул : АГАУ, 2013. - 52 с. 
	20 экз.

	2.
	Михеева, Е. Н. Управление качеством : учебник для вузов / Е. Н. Михеева, М. В. Сероштан. - 2-е изд., испр. и доп. - М. : Дашков и К, 2011. - 532 с. 
	экз.

	3.
	Федотов, И. А. Управление качеством : учебное пособие для самостоятельной работы студентов / И. А. Федотов, С. П. Жуков ; АГАУ. - Барнаул : АГАУ, 2013. - 46 с.
	35 экз.

	4.
	Андреева, Н. Н. Управление качеством в АПК : учебное пособие / Н. Н. Андреева. - СПб. : КВАДРО, 2013. - 182 с. 
	5 экз.

	5.
	Соляник, А. В. Управление качеством производства свинины (на базе международных стандартов ISO серий 9000, 14000, 22000 ; HACCP, CALS) : монография / А. В. Соляник, В. В. Соляник ; Белорусская ГСХА. - Горки : БГСХА, 2011. - 368 с. 
	1 экз.

	6.
	Аристов, О. В. Управление качеством : учебник для вузов / О. В. Аристов. - М. : ИНФРА-М, 2009. - 240 с. 
	30 экз.

	7.
	Портал «garant»: WWW.consultant.ru
	ЭБС

	8.
	Портал «Консультант Плюс»: WWW.consultant.ru
	ЭБС


Составители:

к.б.н., ассистент                                   ___________        Н.А. Лунева
Список верен

________________________                ____________     _____________

(должность работника библиотеки)       (подпись)        (И.О. фамилия)

9. Материально-техническое обеспечение дисциплины.

- Лекционная аудитория и учебные классы

- Учебные лаборатории

- Мультимедийное оборудование, компьютер и выход в интернет

- Видеофильмы (в том числе по РАССР)

- Презентации по курсу.

Приложение №_1__

к программе дисциплины «Системы управления качеством продукции»

Аннотация дисциплины      

  СИСТЕМЫ УПРАВЛЕНИЯ КАЧЕСТВОМ ПРОДУКЦИИ                                                               
Целью изучения общепрофессиональной дисциплины «Системы управления качеством продукции» является приобретение студентами знаний и овладение навыками по основам государственной и производственных систем управления качеством.

Достижение поставленной цели реализуется выполнением студентами следующих задач:
- изучить понятие «качество», его свойства, аспекты и др.;
- приобрести умения и навыки руководствоваться в своей профессиональной деятельности нормативно-технической документацией;

- ознакомиться с понятиями, терминологией и принципами по основам управления качеством пищевых продуктов;

- изучить основные системы управления качеством, применяемые на сегодняшний день.
Освоение данной дисциплины направлено                                                                                          на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	№ п/п
	Содержание компетенций, формируемых полностью или частично данной дисциплиной 

	1
	Способность использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, санитарно-эпидемиологические правила и нормы, НАССР, GМР, ветеринарные нормы и правила в своей профессиональной деятельности

 (ОПК –2)

	2
	Способность применять современные информационные технологии, использовать сетевые компьютерные технологии  и базы данных в своей предметной области, пакеты прикладных программ для выполнения необходимых расчетов (ПК – 6)


Трудоёмкость дисциплины, реализуемой по учебному плану

	Вид занятий
	Всего часов
	В т.ч. по семестрам

	
	
	6

	1.аудиторные занятия, всего часов
	40
	40

	в том числе:

1.1.лекции
	20
	20

	1.2.лабораторные работы
	20
	20

	2.самостоятельная работа студентов, всего часов
	32
	32

	в том числе:

2.1.курсовая работа
	-
	-

	2.2.самостоятельное изучение разделов
	10
	10

	2.3.текущая самоподготовка
	10
	10

	2.4.подготовка и сдача зачета
	12
	12

	2.5.подготовка и сдача экзамена
	-
	-

	Итого часов с экзаменом
	72
	72

	Форма промежуточной аттестации
	З
	З

	Общая трудоемкость, зачетных единиц (ЗЕТ)
	2
	2


Форма промежуточной аттестации: зачет
Перечень изучаемых тем                                                                                                                (приводится в соответствии с тематическим планом изучения дисциплины):
1. Качество, как объект управления, аспекты качества.

2. Основные понятия квалиметрии, развитие системного подхода к управлению качеством

3. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП.

4. Ветеринарно-санитарные требования на птицеперерабатывающих предприятиях с учетом ГОСТа Р 51705.1-2001 «Управление качеством пищевых продуктов на основе ХАССП».

5. Электронные ВСД

6. Система «Меркурий»

7. Система «Аргус»

8. Система «Веста»

9. Система «Ассоль»

10. Система «Сирано»
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