
Аннотация к программе повышения квалификации 

«Системное управление рисками, угрожающими пищевой безопасности,  

основанное на принципах ХАССП»  
 

Форма обучения – очно с применением дистанционных 

образовательных технологий. 

Целью освоения программы повышения квалификации является: 

формирование у специалистов предприятий пищевой промышленности и 

общественного питания комплексных компетенций по разработке, внедрению 

и поддержанию системы управления рисками пищевой безопасности на 

основе принципов ХАССП — в соответствии с требованиями 

законодательства Российской Федерации и технических регламентов 

Евразийского экономического союза (ЕАЭС). 

Задачи программы: 

- сформировать понимание нормативно‑правовой базы качества и 

безопасности пищевой продукции и её роли в системном управлении рисками. 

- освоить системный подход к управлению рисками, включая принципы, 

структуру и интеграцию ХАССП в единую систему пищевой безопасности. 

- научить идентифицировать, классифицировать и оценивать риски на 

всех этапах жизненного цикла пищевой продукции с применением 

современных методов и инструментов анализа. 

- развить умения по разработке и внедрению системы ХАССП: 

определение критических контрольных точек и программ предварительных 

мероприятий, установление критических пределов, организация мониторинга 

и корректирующих действий. 

- сформировать компетенции по цифровизации управления рисками 

пищевой безопасности: использование цифровых технологий, 

прослеживаемости, автоматизированного мониторинга и электронного 

документооборота. 

- научить проводить внутренний аудит, анализ функционирования 

системы и её непрерывное улучшение, а также подготовку к внешнему аудиту 

и сертификации с использованием цифровых решений. 

Структура программы 

Общая трудоемкость программы составляет 72 час (очное обучение) 

Программа повышения квалификации ориентирована на изучение 

следующих разделов: 

Тематический план занятий: 

Раздел 1. Нормативно‑правовая база и основы системного управления 

рисками  

Содержание: Нормативная база в области качества и безопасности 

пищевой продукции: ТР ТС 021/2011, ТР ТС 033/2013, ГОСТ Р 51705.1‑2024, 

ГОСТ Р ИСО 22000‑2019, ГОСТ Р ИСО 31000-2019, ГОСТ Р ИСО/МЭК 31010-

2011. Роль и место ХАССП в системе управления рисками пищевой 

безопасности. Цифровые инструменты для мониторинга нормативных 

изменений и актуализации документации. 



Раздел 2. Анализ и оценка рисков в системе ХАССП  

Содержание: Классификация рисков: биологические, химические, 

физические, аллергенные. Методы оценки рисков: FMEA, матричный метод, 

метод «галстука‑бабочки». Идентификация опасных факторов на всех этапах 

жизненного цикла пищевой продукции. Приоритизация и количественная 

оценка рисков с применением цифровых платформ  

Раздел 3. Разработка системы ХАССП: ККТ и программы 

предварительных мероприятий  

Содержание: Определение критических контрольных точек (ККТ) и 

точек применения ППОПМ. Установление критических пределов и разработка 

системы мониторинга с использованием IoT‑датчиков (температура, 

влажность, pH, давление). Программы обязательных предварительных 

мероприятий (ПОПМ) и производственные программы обязательных 

предварительных мероприятий (ППОПМ): требования и примеры реализации. 

Корректирующие действия при отклонении от критических пределов. 

Раздел 4. Цифровизация системы управления рисками 

Содержание: Цифровые технологии в управлении безопасностью: Big 

Data, IoT, искусственный интеллект. Системы прослеживаемости на базе 

блокчейн и RFID‑технологий: моделирование цепочки поставок с 

отслеживанием параметров в реальном времени. Автоматизированный 

мониторинг ККТ: подключение и настройка виртуальных датчиков, анализ 

данных. Электронный документооборот в системе ХАССП: внедрение 

электронных журналов, отчётов и архивации. 

Модуль 5. Мониторинг, аудит и непрерывное улучшение  

Содержание: Внутренний аудит системы управления рисками: 

планирование, проведение, оформление результатов: чек‑листы, мобильные 

приложения для аудитов. Анализ функционирования системы со стороны 

руководства: цифровые дашборды и отчёты. Непрерывное улучшение 

системы: цикл PDCA в цифровой среде. Подготовка к внешнему аудиту и 

сертификации с использованием цифровых решений: формирование 

электронного досье для сертификационных органов. 

Основные образовательные программы 

Объем аудиторных занятий всего 52 часа, в т.ч. лекции - 20 часов, 

практические занятия – 32 часа, 16 часов (30 %) – занятий в интерактивных 

формах от объема аудиторных занятий. 

Лекционные занятия: с применением электронных мультимедийных 

учебно-методических материалов. 

Практические занятия. Используются компьютеры, ватманы бумага или 

ватманы формата А1, ручки, маркеры, специальный раздаточный материал, 

подготовленный преподавателем.  

Требования к результатам программы 

Разработка элементов системы управления рисками пищевой 

безопасности на основе принципов ХАССП  

Методы контроля 

Контроль знаний слушателей предусматривает тестовую форму 
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