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Общая характеристика программы 

 

1.1. Цель реализации программы: 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). 

 

1.2. Задачи реализации 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. 

 

1.3. Компетенции, формируемые в результате освоения программы повышения 

квалификации: 

ПС Специалист по техническому контролю качества продукции 

А - Контроль количественных и качественных характеристик продукции 

A/01.4 - Контроль материалов, сырья, полуфабрикатов и комплектующих изделий на 

входном контроле 

A/02.4 - Периодический контроль производственных процессов 

A/03.4 - Внедрение новых средств технического контроля качества продукции 

 

ПС Специалист по безопасности, прослеживаемости и качеству пищевой продукции 

на всех этапах ее производства 

В - Организационно-технологическое обеспечение безопасности, прослеживаемости и 

качества пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

B/01.5 - Организационное обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

B/02.5 - Технологическое обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества 

пищевой продукции на всех этапах ее производства и обращения на рынке 

 

Перечень компетенций с указанием этапов их формирования 

Номе

р/инд

екс 

компе

тенци

и 

Содержание 

компетенции 

(или ее части) 

Этапы 

Знать (1 этап) Уметь (2 этап) Владеть (3 этап) 
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A/01.4 Контроль 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующих 

изделий на 

входном 

контроле 

- Нормативные 

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регламентирую

щие вопросы 

единства 

измерений и 

метрологическо

го обеспечения 

- Нормативно-

технические и 

методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

качества 

продукции 

- Документы по 

стандартизации, 

нормативно-

технические и 

методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

входного 

контроля 

- Сортамент 

используемых в 

производстве 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

- Стандарты, 

технические 

условия на 

используемые 

материалы, 

сырье, 

полуфабрикаты 

и 

комплектующие 

изделия 

ребования к 

качеству 

используемых в 

производстве 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

 

Анализировать 

нормативно-

техническую, 

конструкторску

ю и 

технологическу

ю документацию 

- Искать в 

электронном 

архиве и 

просматривать 

нормативно-

техническую 

документацию 

на поступающее 

сырье, 

материалы, 

полуфабрикаты 

и 

комплектующие 

изделия 

- Выполнять 

измерения, 

контроль и 

испытания 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующих 

изделий с 

применением 

аттестованных 

методик 

- Использовать 

методики 

измерений, 

контроля и 

испытаний 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующих 

изделий 

- Выбирать 

методы 

контроля, 

контрольно-

измерительные 

приборы и 

инструменты для 

- Методами 

контроля 

поступающих 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

на соответствие 

требованиям 

нормативно-

технической 

документации 

- Методами 

контроля 

поступающих 

комплектующих 

изделий на 

соответствие 

требованиям  

конструкторской 

документации 

- Методами учета 

и систематизация 

данных о 

фактическом 

уровне качества 

поступающих 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов и 

комплектующих 

изделий 

- Способами 

подготовки 

заключений о 

соответствии 

качества 

поступающих в 

организацию 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов и 

комплектующих 

изделий 

требованиям 

нормативно-

технической 

документации 
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Номенклатура 

используемых в 

производстве 

комплектующи

х изделий 

 

Требования к 

качеству 

используемых в 

производстве 

комплектующи

х изделий 

 

Правила 

приемки 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов

, 

комплектующи

х изделий 

- Методики 

измерения и 

контроля 

характеристик 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующи

х изделий 

- Виды, 

конструкции, 

назначение 

средств 

измерений и 

средств 

контроля для 

измерений и 

контроля 

характеристик 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующи

х изделий 

- Правила 

выбора средств 

измерений и 

средств 

контроля для 

контроля 

характеристик 

поступающих 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующих 

изделий 

- Использовать 

контрольно-

измерительные 

приборы и 

инструменты для 

контроля 

характеристик 

поступающих 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующих 

изделий 

- Определять 

соответствие 

характеристик 

поступающих 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующих 

изделий 

требованиям 

документов по 

стандартизации, 

конструкторских 

и 

технологических 

документов 

- Использовать 

систему 

планирования 

ресурсов (далее - 

ERP-система) 

организации для 

учета и 

систематизации 

данных о 

фактическом 

уровне качества 

поступающих 
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измерения и 

контроля 

характеристик 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующи

х изделий 

- Методики 

статистической 

обработки 

результатов 

измерений и 

контроля 

- Порядок 

предъявления 

рекламаций по 

качеству 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов

, 

комплектующи

х изделий 

- Документы по 

стандартизации 

и методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

делопроизводст

ва 

- ERP-система 

организации: 

возможности и 

порядок работы 

- Порядок 

работы с 

электронным 

архивом 

технической 

документации 

- Прикладные 

компьютерные 

программы для 

работы с 

электронными 

таблицами: 

наименования, 

возможности и 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

и 

комплектующих 

изделий 

- Оформлять 

претензионные 

документы 

- Создавать 

электронные 

таблицы, 

выполнять 

вычисления и 

обработку 

статистических 

данных контроля 

- Использовать 

специализирова

нные 

компьютерные 

программы для 

расчета 

параметров 

распределений, 

оценки ошибок 

контроля 

- Использовать 

текстовые 

редакторы 

(текстовые 

процессоры) для 

создания отчетов 

о результатах 

контроля 

поступающих 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов, 

претензионных 

документов 
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порядок работы 

в них 

- Пакеты 

прикладных 

программ 

статистического 

анализа: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- 

Специализиров

анные 

программы 

расчета ошибок 

контроля: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- Текстовые 

редакторы 

(текстовые 

процессоры): 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- Основные 

меры по 

предупреждени

ю коррупции 

 

 

 

  

 

A/02.4 Периодический 

контроль 

производственны

х процессов 

- Нормативные 

правовые акты 

Российской 

Федерации, 

регламентирую

щие вопросы 

единства 

измерений и 

метрологическо

го обеспечения 

- Нормативно-

технические и 

методические 

документы, 

- Анализировать 

документы по 

стандартизации, 

конструкторску

ю и 

технологическу

ю документацию 

- Искать в 

электронном 

архиве и 

просматривать 

нормативно-

техническую 

документацию 

- Методами 

периодического 

выборочного 

контроля качества 

изготавливаемой 

продукции в 

соответствии с 

требованиями 

технической 

документации 

- Обработкой 

статистической 

информации по 

результатам 
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регламентирую

щие вопросы 

качества 

продукции 

- Требования к 

качеству 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов

, 

комплектующи

х изделий и 

готовой 

продукции 

- Документы по 

стандартизации 

и методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

делопроизводст

ва 

- Документы по 

стандартизации 

и методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

хранения 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов

, 

комплектующи

х изделий и 

готовой 

продукции 

- Технические 

требования, 

предъявляемые 

к 

изготавливаемо

й в организации 

продукции 

- Точностные 

характеристики 

используемого 

технологическо

го 

оборудования 

- Точностные 

характеристики 

на 

изготавливаему

ю продукцию 

- Использовать 

методики 

измерений, 

контроля 

качества и 

испытаний 

продукции 

- Выбирать 

методы 

контроля, 

средства 

измерений и 

средства 

контроля для 

контроля 

качества 

продукции 

- Использовать 

средства 

измерений и 

средства 

контроля для 

контроля 

характеристик 

продукции 

- Определять 

соответствие 

характеристик 

продукции 

требованиям 

документов по 

стандартизации, 

конструкторских 

и 

технологических 

документов 

- Выполнять 

статистическую 

обработку 

результатов 

контроля и 

измерений 

- Использовать 

ERP-систему 

организации для 

учета и 

систематизации 

данных о 

фактическом 

выборочного 

контроля качества 

изготавливаемой 

продукции 

- Ведением учета 

и 

систематизацией 

данных о 

фактическом 

уровне качества 

изготавливаемой 

продукции 

- Оформлением 

документации по 

результатам 

контроля 

изготавливаемой 

продукции 

- Методами 

периодического 

выборочного 

контроля 

соблюдения 

условий хранения 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов, 

комплектующих 

изделий и готовой 

продукции 

- Обработка 

статистической 

информации по 

результатам 

выборочного 

контроля 

хранения 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов, 

комплектующих 

изделий и готовой 

продукции 

- Оформление 

документации по 

результатам 

контроля условий 

хранения 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов, 

комплектующих 
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используемой 

технологическо

й оснастки 

- Требования к 

комплектности 

технологическо

й и 

конструкторско

й документации 

- Правила 

приемки 

готовой 

продукции 

- Методики 

выполнения 

измерений, 

контроля и 

испытаний 

изготавливаемо

й продукции 

- Требования к 

техническому 

состоянию 

оснастки, 

средств 

измерений и 

срокам 

проведения их 

поверки 

- Документы по 

стандартизации 

и методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

организации 

рабочих мест 

- Технические 

характеристики, 

конструктивные 

особенности, 

назначение и 

принципы 

применения 

средств 

измерений и 

средств 

контроля, 

используемых в 

деятельности 

организации 

уровне качества 

изготавливаемой 

продукции 

- Оформлять 

техническую 

документацию в 

соответствии с 

требованиями 

нормативно-

технической 

документации 

- Создавать 

электронные 

таблицы, 

выполнять 

вычисления и 

обработку 

данных контроля 

характеристик 

продукции 

- Использовать 

прикладные 

компьютерные 

программы для 

расчета и 

обработки 

статистических 

данных 

- Создавать 

электронные 

таблицы, 

выполнять 

вычисления и 

обработку 

статистических 

данных контроля 

- Использовать 

специализирова

нные 

компьютерные 

программы для 

расчета 

параметров 

распределений, 

оценки ошибок 

контроля 

- Использовать 

текстовые 

редакторы 

(текстовые 

процессоры) для 

создания отчетов 

изделий и готовой 

продукции 

- Периодический 

выборочный 

контроль 

соблюдения 

состояния 

рабочих мест и 

наличия 

необходимой 

технической 

документации 

- Периодический 

выборочный 

контроль 

технического 

состояния средств 

технологического 

оснащения, 

средств 

измерений и 

сроков 

проведения их 

поверки 

(калибровки) 

- Периодический 

выборочный 

контроль 

соблюдения 

требований 

чистоты на 

рабочих местах и 

участках 

- Оформление 

документации по 

результатам 

контроля рабочих 

мест, средств 

технологического 

оснащения и 

средств 

измерений 
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- Правила 

выбора средств 

измерений и 

средств 

контроля для 

измерения и 

контроля 

характеристик 

продукции 

- Порядок 

работы с 

электронным 

архивом 

технической 

документации 

- Прикладные 

компьютерные 

программы для 

работы с 

электронными 

таблицами: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- Прикладные 

компьютерные 

программы для 

вычислений: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- Пакеты 

прикладных 

программ 

статистического 

анализа: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- 

Специализиров

анные 

программы 

расчета ошибок 

контроля: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

о результатах 

контроля 

производственн

ых процессов 
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- Прикладные 

компьютерные 

программы для 

работы с 

электронными 

таблицами: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- Текстовые 

редакторы 

(текстовые 

процессоры): 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- Порядок 

составления и 

правила 

оформления 

технической 

документации в 

организации 

A/03.4 Внедрение новых 

средств 

технического 

контроля 

качества 

продукции 

- Документы по 

стандартизации 

и методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

качества 

продукции 

- Документы по 

стандартизации 

и методические 

документы, 

регламентирую

щие вопросы 

разработки 

средств 

измерений 

- Документы по 

стандартизации 

и методические 

документы, 

регламентирую

щие 

метрологическо

е обеспечение 

производства 

- Анализировать 

методики, 

методы и 

средства 

контроля 

- Анализировать 

схемы контроля 

- Анализировать 

справочную 

информацию, 

конструкторские 

и 

технологические 

документы для 

выполнения 

технологических 

операций 

контроля и 

измерений 

- Анализировать 

основные 

требования к 

контрольной 

оснастке 

- Выбирать и 

подготавливать к 

работе средства 

- Анализом 

нормативно-

технических 

документов в 

области 

технического 

контроля качества 

продукции 

- Анализм 

справочной 

информации, 

конструкторских 

и 

технологических 

документов для 

выполнения 

технологических 

операций 

контроля и 

измерений 

- Методами 

испытаний новых 

средств 

измерений и 

средств контроля 

качества 

продукции 
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- Технические 

требования, 

предъявляемые 

к 

изготавливаемо

й в организации 

продукции 

- Физические 

принципы 

работы, 

возможности и 

области 

применения 

методов и 

средств 

измерений 

- Виды 

контрольной 

оснастки 

- Виды, 

конструкции, 

назначение 

контрольно-

измерительных 

инструментов 

для проведения 

испытания и 

опробования 

новых средств 

измерения и 

средств 

контроля, 

контрольной 

оснастки 

- Правила и 

принципы 

выбора средств 

измерений, 

используемых в 

контрольной 

оснастке 

- Методики 

выполнения 

измерений, 

контроля и 

испытаний 

изготавливаемо

й продукции 

- Показатели 

качества 

продукции 

измерений, 

контроля и 

испытаний для 

проведения 

испытания и 

опробования 

новых средств 

измерений и 

средств 

контроля, 

контрольной 

оснастки 

- Использовать 

средства 

измерений и 

средства 

контроля при 

проведении 

испытания и 

опробования 

новых средств 

измерения и 

средств 

контроля, 

контрольной 

оснастки 

- Оформлять 

отчеты и 

техническую 

документацию в 

соответствии с 

требованиями 

документов по 

стандартизации 

- Создавать 

электронные 

таблицы, 

выполнять 

вычисления и 

обработку 

результатов 

испытаний и 

опробования 

новых средств 

измерений и 

средств 

контроля 

продукции, 

контрольной 

оснастки 

- Использовать 

текстовые 

- Способами 

опробования 

новых средств 

измерений и 

средств контроля 

качества 

продукции 

- Методами 

испытания 

контрольной 

оснастки для 

измерений и 

контроля качества 

продукции 

- Способами 

опробования 

контрольной 

оснастки для 

измерений и 

контроля качества 

продукци 

- Подготовкой 

отчетов по 

результатам 

испытаний и 

опробования 

новых средств 

измерений и 

средств контроля 

продукции, 

контрольной 

оснастки для 

измерений и 

контроля качества 

продукции 
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- Методики 

испытания 

средств 

измерений и 

средств 

контроля 

качества 

продукции, 

контрольной 

оснастки 

- Порядок 

опробования 

средств 

измерения и 

средств 

контроля 

качества 

продукции, 

контрольной 

оснастки 

- Документы по 

стандартизации 

и руководящие 

материалы по 

оформлению 

конструкторско

й документации 

- 

Конструктивны

е особенности и 

принципы 

работы средств 

измерений 

-

Технологически

е возможности и 

области 

применения 

средств 

измерений 

- Прикладные 

компьютерные 

программы для 

работы с 

электронными 

таблицами: 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них 

- Текстовые 

редакторы 

редакторы 

(текстовые 

процессоры) для 

создания отчетов 

по результатам 

испытаний и 

опробования 

новых средств 

измерения и 

средств 

контроля 

продукции, 

контрольной 

оснастки 
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(текстовые 

процессоры): 

наименования, 

возможности и 

порядок работы 

в них            

B/01.5 Организационное 

обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемост

и и качества 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Нормативные 

правовые акты, 

регламентирую

щие вопросы 

входного 

контроля сырья 

и материалов 

при 

производстве 

пищевой 

продукции 

- Нормативные 

правовые акты, 

регламентирую

щие вопросы 

качества 

пищевой 

продукции 

- Нормативные 

правовые акты 

по обеспечению 

прослеживаемо

сти в 

производстве 

кормов, 

пищевого сырья 

и пищевой 

продукции 

- Способы 

оценки 

соответствия 

качества и 

безопасности 

производимой 

пищевой 

продукции 

регламентам и 

стандартам 

- 

Специализиров

анные 

информационн

ые программы и 

технологии, 

используемые 

для обеспечения 

- Оценивать 

влияние качества 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

на качество 

готовой 

продукции 

- Определять 

соответствие 

безопасности и 

качества 

поступающего 

сырья, пищевых 

полуфабрикатов 

и готовой 

продукции 

требованиям 

локальных 

нормативных 

актов 

- Применять 

методику 

создания 

системы 

прослеживаемос

ти в 

организациях 

производства 

пищевой 

продукции и 

агропромышлен

ного комплекса 

- Использовать 

методы и 

способы 

идентификации 

на всех этапах 

производства 

пищевой 

продукции 

- Выполнять 

анализ и 

прогнозирование 

системы 

прослеживаемос

- Подготовкой 

материалов для 

заключений о 

соответствии 

качества 

поступающих в 

организацию 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой пищевой 

продукции 

требованиям 

локальных 

нормативных 

актов 

производственног

о процесса 

- Разработкой 

документированн

ой процедуры по 

идентификации и 

прослеживаемост

и пищевой 

продукции в 

процессе 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Подготовкой 

материалов для 

проведения 

внутренних 

аудитов в целях 

оценки 

результативности 

функционировани

я системы 

прослеживаемост

и пищевой 

продукции в 

процессе 

производства и 

обращения на 

рынке 
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эффективности 

системы 

прослеживания 

пищевой 

продукции 

- Методики 

статистической 

обработки 

результатов 

измерений и 

контроля 

качества и 

безопасности 

пищевой 

продукции 

- Методы и 

средства сбора, 

обработки, 

хранения, 

передачи и 

накопления 

информации с 

использованием 

базовых 

системных 

программных 

продуктов и 

пакетов 

прикладных 

программ в 

процессе 

производства и 

обращения 

пищевой 

продукции на 

рынке 

- Методы 

обучения 

персонала 

технологии 

прослеживаемо

сти пищевой 

продукции 

- Порядок 

оформления 

претензий от 

контрагентов 

- Цели, задачи и 

принципы 

технического 

регулирования в 

области 

ти для 

выработки мер 

по 

корректировке 

процессов 

производства 

пищевой 

продукции 

- Проводить 

обучение 

персонала по 

технологии 

обеспечения 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качества 

пищевой 

продукции 

- Оформлять 

претензионные 

документы по 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качеству 

пищевой 

продукции 

- Оформлять 

производственно

-техническую 

документацию в 

бумажном и 

электронном 

виде по 

претензионной 

работе в сфере 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качества 

пищевой 

продукции 

- Применять 

требования 

технических 

регламентов и 

локальных 

нормативных 

актов по 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качеству 

пищевой 

продукции и 

 - Анализом 

системы 

прослеживаемост

и и выявление 

проблем в 

системе контроля 

безопасности 

производства 

сырья и пищевой 

продукции в 

процессе 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Обучением 

персонала 

требованиям по 

выполнению 

плана 

прослеживаемост

и пищевой 

продукции в 

процессе 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Оформлением 

документов для 

предъявления 

претензий 

поставщикам 

сырья и 

материалов для 

пищевой 

продукции 

- Регистрацией и 

подготовка 

материалов для 

проведения 

расследований 

претензий от 

контрагентов по 

качеству пищевой 

продукции 

- Организацией 

внедрения 

технических 

регламентов на 

пищевую 

продукцию на 

всех этапах ее 

производства и 
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безопасности, 

прослеживаемо

сти и качества 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Структура и 

содержание 

технических 

регламентов по 

безопасности, 

прослеживаемо

сти и качеству 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- 

Международны

е и 

региональные 

системы 

стандартизации, 

сертификации 

пищевой 

продукции и 

пищевых 

производств, 

аккредитации 

испытательных 

лабораторий 

- Порядок 

организации и 

технологии 

подтверждения 

соответствия 

пищевой 

продукции, 

испытательных 

лабораторий и 

пищевых 

производств 

требованиям 

нормативных 

правовых актов 

- Нормативные 

правовые акты в 

технологически

м процессам 

изготовления 

пищевой 

продукции 

- Осуществлять 

нормализационн

ый контроль 

технической 

документации, 

процессов и 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Выбирать и 

применять 

схемы 

подтверждения 

соответствия 

пищевой 

продукции, 

процессов, 

услуг, систем 

управления 

требованиям 

локальных 

нормативных 

актов 

- 

Подготавливать 

образцы 

пищевой 

продукции к 

сертификационн

ым испытаниям 

в соответствии с 

требованиями 

локальных 

нормативных 

актов 

- Применять 

компьютерные 

технологии для 

планирования и 

проведения 

работ по 

стандартизации, 

сертификации, 

метрологии, 

обращения на 

рынке 

- 

Осуществлением 

контроля 

выполнения 

требований 

документов по 

стандартизации 

пищевой 

продукции и 

технологических 

процессов ее 

изготовления 

- Выполнением 

работ по 

аккредитации 

испытательных и 

калибровочных 

лабораторий в 

организациях по 

производству 

пищевой 

продукции 

- Выполнением 

работ по 

оформлению 

плановой и 

отчетной 

документации по 

обеспечению 

безопасности, 

прослеживаемост

и и качеству 

пищевой 

продукции 

- Составлением 

проектов 

документов по 

стандартизации, 

подтверждению 

соответствия и 

управлению 

безопасностью, 

прослеживаемост

ью и качеством 

пищевой 

продукции 

- Ведением 

документации в 

структурном 

подразделении по 
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области 

технического 

регулирования 

безопасности, 

прослеживаемо

сти и качества 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Порядок 

разработки, 

внедрения и 

утверждения 

технических 

регламентов, 

стандартов и 

нормативно-

технической 

документации в 

области 

безопасности, 

прослеживаемо

сти и качества 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Порядок 

разработки и 

оформления 

плановой и 

отчетной 

документации в 

области 

безопасности, 

прослеживаемо

сти и качества 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Методика 

разработки и 

правила 

применения 

подтверждению 

соответствия 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Составлять 

описания 

проводимых 

работ и 

техническую 

документацию 

по безопасности, 

прослеживаемос

ти и качеству 

пищевой 

продукции и 

технологически

м процессам 

изготовления 

пищевой 

продукции 

- 

Систематизиров

ать, 

обрабатывать и 

подготавливать 

данные для 

составления 

отчетов о 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качестве 

пищевой 

продукции и 

технологических 

процессах 

изготовления 

пищевой 

продукции 

- Оформлять 

локальные 

нормативные 

акты по 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качеству 

пищевой 

продукции и 

технологически

обеспечению 

безопасности, 

прослеживаемост

и и качеству 

пищевой 

продукции 

- Управлением 

системой 

документооборот

а в структурном 

подразделении 

организации по 

обеспечению 

безопасности, 

прослеживаемост

и и качеству 

пищевой 

продукции 

- Организацией 

выполнения 

технологических 

операций по 

приемке и 

первичной 

переработке 

сырья, включая 

контроль качества 

сырья и 

полуфабрикатов 

- Анализом 

поставщиков 

сырья и причин 

отклонений 

параметров 

качества сырья от 

нормативных 

показателей 

- Организацией 

работ по 

устранению 

неисправностей в 

работе 

технологического 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики, 

выявленных в 
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нормативно-

технической 

документации в 

области 

безопасности, 

прослеживаемо

сти и качества 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Состав и 

содержание 

документов 

системы 

управления 

безопасностью, 

прослеживаемо

стью и 

качеством 

пищевой 

продукции 

- Технологии 

производства 

пищевой 

продукции и 

организации 

производственн

ых и 

технологически

х процессов 

- Требования к 

качеству 

выполнения 

технологически

х операций на 

линиях 

производства и 

обращения на 

рынке пищевой 

продукции в 

соответствии с 

технологически

ми 

инструкциями 

- Методы 

технохимическо

го и 

лабораторного 

контроля 

м процессам 

изготовления 

пищевой 

продукции 

- Вносить 

необходимые 

изменения и 

исправления в 

техническую 

документацию 

по безопасности, 

прослеживаемос

ти и качеству 

пищевой 

продукции и 

техническим 

процессам ее 

изготовления в 

соответствии с 

решениями, 

принятыми при 

рассмотрении и 

обсуждении 

выполняемой 

работы 

- Составлять 

документацию 

по 

стандартизации, 

подтверждению 

соответствия, 

управлению 

качеством 

пищевой 

продукции 

- Вести 

документацию 

по созданию, 

внедрению и 

поддержанию в 

рабочем 

состоянии 

системы 

управления 

безопасностью, 

прослеживаемос

тью и качеством 

пищевой 

продукции и 

техническими 

процессами ее 

изготовления 

ходе контроля 

качества 

технологических 

операций 

производства и 

обращения на 

рынке пищевой 

продукции, в 

соответствии с 

эксплуатационно

й документацией 

-  Организацией 

работ по 

эксплуатации и 

обслуживанию 

технологического 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции в 

соответствии с 

эксплуатационно

й документацией 

- Организацией 

работ по 

проведению 

лабораторных 

исследований 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов и 

готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции на 

технологических 

линиях 
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качества сырья, 

полуфабрикатов 

и пищевой 

продукции 

- Методы 

планирования, 

контроля и 

оценки качества 

выполнения 

технологически

х операций на 

линиях 

производства и 

обращения на 

рынке пищевой 

продукции в 

соответствии с 

технологически

ми 

инструкциями 

- Факторы, 

влияющие на 

качество 

выполнения 

технологически

х операций на 

линиях 

производства и 

обращения на 

рынке пищевой 

продукции в 

соответствии с 

технологически

ми 

инструкциями 

- Виды, формы и 

методы 

мотивации, 

включая 

материальное и 

нематериальное 

стимулирование

, персонала на 

технологически

х линиях 

производства и 

обращения на 

рынке пищевой 

продукции 

 

- Осуществлять 

систематическу

ю проверку 

применяемых в 

организации 

стандартов и 

документов по 

техническому 

регулированию 

пищевой 

продукции и 

техническим 

процессам ее 

изготовления 

- Вести учет 

документов по 

безопасности, 

прослеживаемос

ти и качеству 

пищевой 

продукции и 

контроль сроков 

их исполнения 

- Осуществлять 

идентификацию, 

регистрацию, 

актуализацию и 

хранение 

документации в 

структурном 

подразделении 

организации 

- 

Организовывать 

работу по 

проведению 

лабораторных 

исследований 

качества и 

безопасности 

сырья, 

полуфабрикатов 

и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции на 

технологических 

линиях 

- Использовать 

информационны
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е и 

телекоммуникац

ионные 

технологии 

сбора, 

размещения, 

хранения, 

накопления, 

преобразования 

и передачи 

данных в 

профессиональн

о-

ориентированны

х 

информационны

х системах при 

производстве и 

обращении на 

рынке пищевой 

продукции 

- Пользоваться 

методами 

контроля 

качества 

выполнения 

технологических 

операций 

производства и 

обращения на 

рынке пищевой 

продукции 

- Осуществлять 

мероприятия по 

мотивации и 

стимулированию 

персонала на 

технологических 

линиях 

производства и 

обращения на 

рынке пищевой 

продукции 

B/02.5 Технологическое 

обеспечение 

безопасности, 

прослеживаемост

и и качества 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

- Требования 

нормативно-

технологически

х документов к 

качеству сырья 

и материалов, 

используемых в 

производстве 

- Определять 

соответствие 

характеристик 

поступающих 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

требованиям 

нормативно-

- 

Осуществлением 

контроля 

соответствия 

качества и 

испытаний сырья, 

полуфабрикатов, 

производства 

пищевой 
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обращения на 

рынке 

пищевой 

продукции 

- Правила 

приемки сырья, 

материалов, 

полуфабрикатов

, используемых 

в процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Методики 

статистической 

обработки 

результатов 

измерений и 

контроля в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Порядок 

предъявления 

рекламаций по 

качеству 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

в процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Стандарты, 

технические 

условия на 

пищевую 

продукцию 

- Требования 

нормативно-

технологически

х документов, 

регламентирую

щих вопросы 

качества 

пищевой 

продукции 

- 

Специализиров

анное 

программное 

обеспечение, 

применяемое в 

технологических 

документов 

процесса 

производства 

пищевой 

продукции 

- Выполнять 

статистическую 

обработку 

результатов 

контроля и 

измерений 

процесса 

производства 

пищевой 

продукции 

- Анализировать 

полученные 

данные 

показателей 

качества и 

безопасности на 

соответствие 

требованиям 

нормативно-

технологических 

документов 

процесса 

производства 

пищевой 

продукции 

- Составлять 

документацию о 

качестве 

поступающего 

сырья для 

производства 

пищевой 

продукции 

- Оценивать 

показатели 

качества и 

безопасности 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства 

- Собирать 

данные по 

качеству 

пищевой 

продукции в 

продукции 

требованиям 

локальных 

нормативных 

актов процесса 

производства 

пищевой 

продукции 

- Ведением учета 

и систематизация 

данных о 

фактическом 

уровне качества 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

пищевой 

продукции, 

поступающих на 

производство 

- Подготовкой 

заключений о 

соответствии 

качества 

поступающих в 

организацию 

материалов, 

сырья, 

полуфабрикатов 

требованиям 

локальных 

нормативных 

актов процесса 

производства 

пищевой 

продукции 

- Соблюдением 

требований по 

обеспечению 

качества и 

безопасности 

производственны

х процессов и 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства 

- Выполнением 

статистического 

приемочного 

контроля, учет и 

систематизация 
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процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Цели, задачи, 

правовые и 

организационно

-методические 

основы 

контроля 

качества и 

испытаний 

пищевой 

продукции, 

работ и услуг 

- Структура и 

функции служб 

контроля 

качества в 

организации 

-Классификация 

и номенклатура 

показателей 

качества 

пищевой 

продукции 

- Основные 

виды дефектов 

пищевой 

продукции 

- Методы 

измерений, 

основные 

средства 

измерений и 

контроля 

качества 

пищевой 

продукции, 

работ и услуг 

- Методы 

статистического 

приемочного 

контроля в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Виды и 

качественные 

показатели 

сырья, 

процессе ее 

обращения на 

рынке 

- Использовать 

базовые 

системные 

программные 

продукты и 

пакеты 

прикладных 

программ в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Определять 

параметры 

контроля 

качества и 

испытаний 

продукции, 

работ и услуг в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Выбирать 

методы контроля 

качества 

продукции, 

работ и услуг в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Выбирать и 

использовать 

средства 

измерений и 

методики 

выполнения 

измерений в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Осуществлять 

выборку 

продукции и 

производить ее 

оценку в 

процессе 

данных о 

фактическом 

уровне качества 

пищевой 

продукции в 

процессе 

обращения на 

рынке 

- Ведением 

систем 

управления 

безопасностью, 

прослеживаемост

ью и качеством 

пищевой 

продукции в 

целях 

обеспечения 

требований 

технических 

регламентов 

- Выполнением 

мероприятий по 

улучшению 

качества пищевой 

продукции, 

процессов 

производства, 

услуг, систем 

управления 

безопасностью, 

прослеживаемост

ью и качеством 

пищевой 

продукции на 

всех этапах ее 

производства и 

обращения на 

рынке 

- Проведением 

статистического 

регулирования 

технологических 

процессов 

производства 

пищевой 

продукции 

- Выполнением 

работ по 

повышению 

эффективности 

технологических 
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полуфабрикатов 

и готовой 

продукции 

- Основные 

технологически

е процессы 

производства 

пищевой 

продукции 

- Причины, 

методы 

выявления и 

способы 

устранения 

брака в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Методы 

технохимическо

го и 

лабораторного 

контроля 

качества сырья, 

полуфабрикатов 

и пищевой 

продукции 

- Способы 

технологически

х регулировок 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики, 

используемых в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Принципы 

измерения, 

регулирования, 

контроля 

параметров и 

автоматическог

о управления 

параметрами 

производства 

пищевой 

продукции 

- Оформлять 

результаты 

контроля 

качества и 

испытаний в 

соответствии с 

требованиями 

нормативно-

технологических 

документов 

- Применять 

методы 

статистического 

приемочного 

контроля в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Рассчитывать 

результаты 

контроля 

качества и 

испытаний в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Выполнять 

анализ и 

обобщение 

требований 

рынка к 

конкретной 

пищевой 

продукции, 

работам, услугам 

- Осуществлять 

выбор и 

применение 

методов 

управления 

качеством 

пищевой 

продукции 

- Обеспечивать 

стабильность 

технологических 

процессов и 

процессов 

производства 

пищевой 

продукции, 

систем 

управления, 

качества пищевой 

продукции 
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технологическо

го процесса 

производства 

пищевой 

продукции 

- Состав, 

функции и 

возможности 

использования 

информационн

ых и 

телекоммуника

ционных 

технологий для 

автоматизирова

нной обработки 

информации с 

использованием 

персональных 

электронно-

вычислительны

х машин и 

вычислительны

х систем, 

применяемых в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Методы и 

средства сбора, 

обработки, 

хранения, 

передачи и 

накопления 

информации с 

использованием 

базовых 

системных 

программных 

продуктов и 

пакетов 

прикладных 

программ, 

применяемых в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Методики 

расчета и 

подбора 

качество 

изготовления 

пищевой 

продукции 

(предоставления 

услуги) в 

соответствии с 

требованиями 

нормативно-

технологических 

документов 

- 

Подготавливать 

предложения по 

улучшению 

качества 

технологических 

процессов, 

пищевой 

продукции, 

систем 

управления и 

услуг 

- Проводить 

мероприятия по 

улучшению 

качества 

пищевой 

продукции, 

систем 

управления и 

услуг, по 

стабилизации 

технологических 

процессов 

- Производить 

оценку влияния 

предлагаемых 

мероприятий по 

улучшению 

качества и 

экономической 

эффективности 

разработки 

объекта 

(реализации 

проекта) по 

производству 

пищевой 

продукции 

- Определять 

места 
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технологическо

го 

оборудования 

для 

организации и 

проведения 

эксперимента 

по этапам 

внедрения 

новых 

технологически

х процессов в 

производство 

пищевой 

продукции 

- Требования 

охраны труда, 

санитарной и 

пожарной 

безопасности 

при 

техническом 

обслуживании и 

эксплуатации 

технологическо

го 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики на 

технологически

х линиях по 

производству 

пищевой 

продукции 

осуществления 

контроля в 

технологическо

м процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Применять 

статистические 

методы 

управления 

качеством в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Составлять 

рабочую 

документацию 

для проведения 

аудитов систем 

управления 

качеством 

- Выбирать 

методы 

проведения 

аудитов систем 

управления 

качеством в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Разрабатывать 

корректирующи

е и 

предупреждающ

ие мероприятия 

по итогам 

аудитов систем 

управления 

качеством в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- 

Подготавливать 

проекты 

формуляров для 

анкетирования 

подразделений 
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организации по 

вопросам 

качества в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Выявлять 

потребности в 

обучении 

персонала по 

вопросам 

качества в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Вести 

технологические 

процессы 

приемки, 

первичной 

переработки 

сырья и 

производства 

охлажденной и 

мороженой 

продукции на 

технологических 

линиях 

- 

Контролировать 

качество сырья, 

полуфабрикатов 

и готовой 

продукции в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Проводить 

лабораторные 

исследования 

безопасности и 

качества сырья, 

полуфабрикатов 

и пищевой 

продукции, 

включая 

микробиологиче

ский, химико-

бактериологичес



28 

 

кий, 

спектральный, 

полярографичес

кий, химический 

и физико-

химический 

анализ, 

органолептическ

ие исследования, 

в соответствии с 

регламентами, 

стандартными 

(аттестованными

) методиками, 

требованиями 

нормативно-

технической 

документации, 

требованиями 

охраны труда и 

экологической 

безопасности 

- Осуществлять 

технологические 

регулировки 

оборудования, 

систем 

безопасности и 

сигнализации, 

контрольно-

измерительных 

приборов и 

автоматики, 

используемых в 

процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Использовать 

средства 

механизации и 

автоматизации 

технологических 

процессов 

производства 

пищевой 

продукции 

- Проектировать, 

подбирать, 

производить 

настройку и 

сборку 
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оборудования и 

систем 

автоматизации 

технологических 

процессов 

производства 

пищевой 

продукции 

- Использовать 

технологии 

сбора, 

размещения, 

хранения, 

накопления, 

преобразования 

и передачи 

данных в 

профессиональн

о-

ориентированны

х 

информационны

х системах 

производства 

пищевой 

продукции 

- Использовать 

специальное 

программное 

обеспечение, 

компьютерные и 

телекоммуникац

ионные средства 

в процессе 

производства 

пищевой 

продукции 

- Оформлять 

документы, в 

том числе по 

сертификации, 

на новые виды 

пищевой 

продукции, в том 

числе в 

электронном 

виде 

-Контролировать 

производственн

ые стоки и 

выбросы в 

процессе 
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производства 

пищевой 

продукции 

 

 

1.4. Планируемые результаты освоения программы.  

В результате освоения программы повышения квалификации слушатель должен быть 

способен: 

- ориентироваться в нормативно‑правовой базе качества и безопасности пищевой 

продукции и применять её при построении системы управления рисками. 

- применять системный подход к управлению рисками и интегрировать ХАССП в общую 

систему пищевой безопасности. 

- классифицировать и оценивать биологические, химические, физические и аллергенные 

риски на всех этапах жизненного цикла продукции. 

- разрабатывать и внедрять систему ХАССП, включая определение ККТ и ППОПМ, 

установление критических пределов и организацию автоматизированного мониторинга. 

- реализовывать ПОПМ и ППОПМ, включая корректирующие и предупреждающие 

действия при отклонениях. 

- использовать цифровые технологии (IoT, Big Data, блокчейн, RFID, электронный 

документооборот) для прослеживаемости и управления безопасностью. 

- проводить внутренний аудит, анализ функционирования системы и её непрерывное 

улучшение, а также готовить электронное досье для внешних аудитов и сертификации. 

 

1.5. Категория слушателей 

Программа рассчитана на специалистов со средним профессиональным и/или высшим 

образованием, студенты старших курсов учебных заведений, другие категории граждан. 

 

1.6. Трудоемкость и срок освоения программы  

Общая трудоемкость составляет 72 часа. Форма контроля – зачет. 

 

1.7. Форма обучения 

 

Форма обучения – очная, с применением дистанционных технологий. 

 

2 Структура и содержание программы 

 

Структура программы отражена в учебном плане, содержание – в рабочей программе.  

 

2.4. Рабочая программа «Системное управление рисками пищевой безопасности, 

основанное на принципах ХАССП» 

 

Тематический план занятий: 

Раздел 1. Нормативно‑правовая база и основы системного управления рисками  

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  

Классификация рисков: биологические, химические, физические, аллергенные. Методы 

оценки рисков: FMEA, матричный метод, метод «галстука‑бабочки». Идентификация 
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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  

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 

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  

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. 

 

 

3. Матрица формирования компетенций по программе 

 

№ 

п.п. 

Разделы, темы 

дисциплины 

 Общее 

количество 

компетенций A/01.4 A/02.4 A/03.4 В/01.5 В/02.5 

1 

Нормативно‑правовая 

база и основы 

системного 

управления рисками 

   +  1 

2 

Анализ и оценка 

рисков в системе 

ХАССП 

+ + + + +4 5 

3 Разработка системы 

ХАССП: ККТ и 

программы 

предварительных 

мероприятий 

+ + + + + 5 

4 Цифровизация 

системы управления 

рисками 

  +   1 

5 Мониторинг, аудит и 

непрерывное 

улучшение 

   + + 2 
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4. Образовательные технологии 

 
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. 

 

Вид 

занятия 

(Л, ПЗ, ЛР 

и др.) 

Используемые интерактивные 

образовательные технологии и 

тема занятия 

Используемые 

интерактивные 

образовательные 

технологии 

Количество 

часов 

ПЗ  Применение риск-

ориентированного подхода 

при управлении качеством 

молочных продуктов (методы 

оценки рисков) 

Анализ конкретных 

ситуаций (case-study) 

типа ситуация-

иллюстрация 

4 

ПЗ Программа обязательных 

предварительных 

мероприятий  

Разработка 

мероприятий в рамках 

ПОПМ на примере 

конкретного продукта 

4 

ПЗ Анализ рисков (физических, 

химических, биологических) 

Определение критических 

контрольных точек и точек 

ППОПМ 

Анализ конкретных 

ситуаций (case-study) 

типа ситуация-

иллюстрация 

4 

ПЗ Разработка корректирующих и 

предупреждающих действий в 

случае отклонения параметров 

в ККТ. Управление 

несоответствиями 

Анализ конкретных 

ситуаций (case-study) 

типа ситуация-

иллюстрация  - для 

определенного 

молочного продукта 

4 

 

5. Кадровое обеспечение программы 

Педагогические кадры, привлекаемые для реализации настоящей программы имеют 

высшее профессиональное образование, а также опыт практический работы.  

Кадровое обеспечение программы представлено отдельным документом. 

 

6. Фонд оценочных средств 

Фонд оценочных средств представлен отдельным документом. 

 

Оценочные средства для аттестации слушателей: 

 

Контроль знаний слушателей проводится в устной или письменной форме, 

предусматривает итоговую аттестацию – зачет. 

Методы контроля: 

- тестовая форма контроля; 

- устная форма контроля – опрос и общение с аудиторией по поставленной задаче в 

устной форме; 

- решение определенных заданий (задач) по теме практического материала в конце 

практического занятия, в целях эффективности усвояемости материала; 
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Текущий контроль предусматривает устную форму опроса слушателей, и письменный 

экспресс-опрос по окончанию изучения каждой темы раздела. 

 

Тесты и вопросы итогового контроля знаний 

 

Тестовые вопросы (приведены по всем разделам в ФОС) 

 

Вопросы к итоговой аттестации: 

1. Что означает аббревиатура ХАССП? Раскройте суть системы и её целевое назначение в 

пищевой промышленности. 

2. Перечислите 7 принципов ХАССП и дайте краткую характеристику каждого с 

примером реализации на любом пищевом производстве. 

3. Какие требования к внедрению ХАССП содержит ТР ТС 021/2011? Приведите 3 

конкретных примера их реализации на предприятии пищевой промышленности. 

4. Чем отличается ГОСТ Р ИСО 22000‑2019 от ГОСТ Р 51705.1‑2024 в контексте 

управления рисками пищевой безопасности? Составьте сравнительную таблицу по 3–4 

параметрам. 

5. Каковы ключевые требования ГОСТ Р 51705.1‑2024 к системе ХАССП на 

предприятиях пищевой промышленности? Приведите 3 примера их практического 

применения. 

6. Какие типы опасных факторов выделяют в пищевой промышленности? Приведите 

по 2 примера для каждого типа (биологические, химические, физические, аллергенные) с 

указанием источника возникновения. 

7. Как проводится идентификация опасных факторов на этапах производства пищевой 

продукции? Опишите процедуру и проиллюстрируйте на примере любого продукта. 

8. Что такое критическая контрольная точка (ККТ)? Приведите 3 примера ККТ для 

разных типов пищевых производств и обоснуйте их выбор. 

9. Как с помощью «дерева принятия решений» определить, является ли этап 

производства ККТ? Опишите алгоритм и проиллюстрируйте его на примере. 

10. Что такое критические пределы? Приведите 3 примера критических пределов для 

разных процессов пищевой промышленности и обоснуйте выбор значений. 

11. Какие методы оценки рисков регламентирует ГОСТ Р ИСО/МЭК 31010‑2011? 

Опишите 2 метода и приведите пример их применения в пищевой промышленности. 

12. Как проводится приоритизация рисков в системе ХАССП? Опишите критерии и 

приведите шкалу приоритизации для конкретного пищевого производства. 

13. Какие факторы (внутренние и внешние) влияют на уровень риска при производстве 

пищевой продукции? Приведите 5 примеров для любого типа производства. 

14. Как организуется мониторинг ККТ на пищевом производстве? Укажите 3 параметра, 

которые подлежат мониторингу, и опишите методы их контроля. 

15. Какие корректирующие действия предпринимаются при отклонении от 

критического предела на ККТ? Перечислите 3–4 шага и укажите ответственных лиц.  

16. Какие документы должны быть разработаны и вестись на предприятии в рамках 

системы ХАССП? Перечислите 5–6 обязательных документов и кратко раскройте 

назначение каждого. 

17. Как часто проводится пересмотр плана ХАССП на предприятии пищевой 

промышленности? Какие события инициируют внеплановый пересмотр? Приведите 3 

примера. 

18. Какие методы верификации системы ХАССП применяются на пищевых 

предприятиях? Опишите три метода и приведите конкретный пример реализации каждого. 

19. Как проводится внутренний аудит системы ХАССП? Составьте чек‑лист аудита для 

участка производства любого пищевого продукта (5–6 пунктов), включив проверяемые 

параметры и методы контроля. 



34 

 

20. Какие микробиологические показатели контролируются в сырье при приёмке на 

пищевое предприятие? Назовите 3–4 показателя, укажите нормативные значения и методы 

их определения. 

21. Что входит в программу обязательных предварительных мероприятий (ПОПМ) на 

пищевом предприятии? Приведите 3–4 примера мероприятий и укажите, какие риски они 

снижают. 

22. Что такое операционные программы предварительных требований (ППОПМ)? 

Приведите пример ППОПМ для любого участка пищевого производства и опишите 

контролируемые параметры. 

23. Какие меры предотвращают перекрёстное загрязнение аллергенами на пищевом 

производстве? Приведите 3 примера и опишите механизм их действия. 

24. Как обеспечивается прослеживаемость пищевой продукции на всех этапах цепочки 

поставок? Опишите 3 элемента системы прослеживаемости и приведите пример её 

реализации. 

25. Какие цифровые инструменты можно использовать для мониторинга ККТ на 

пищевом предприятии? Приведите 3 примера с указанием контролируемых параметров и 

получаемых преимуществ. 

26. Как IoT‑датчики помогают контролировать критические пределы на пищевом 

производстве? Опишите 2 сценария применения с указанием конкретных параметров. 

27. Какие возможности даёт использование ИИ для прогнозирования рисков в пищевой 

промышленности? Приведите пример сценария (прогнозирование роста микрофлоры, 

сроков годности и т. д.) и опишите входные данные и ожидаемый результат. 

28. Как блокчейн может быть применён для обеспечения прослеживаемости пищевой 

продукции? Опишите схему реализации для любой цепочки поставок (3–4 этапа). 

29. Какие риски кибербезопасности возникают при цифровизации системы ХАССП? 

Назовите 3 риска и предложите по одному способу их минимизации. 

30. Как организовать отзыв партии пищевой продукции при выявлении несоответствия 

требованиям безопасности? Опишите 3 основных шага, укажите задействованные 

подразделения и сроки выполнения. 

 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

 
Стандартно оборудованные лекционные аудитории для проведения интерактивных 

лекций: видеопроектор, экран настенный, ноутбук.Мультимедийные лекционные 

аудитории, Компьютеры Pentium IV и выше, программное обеспечение MS Office 2010. 

Материально-техническое обеспечение представлено отдельным документом. 

 

8.  Учебно-методическое обеспечение программы 

 

Основная литература:  

1. Управление качеством на предприятиях АПК : учебник для вузов / Е. О. Ермолаева, Н. 

Б. Трофимова, И. В. Сурков, В. М. Позняковский. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 

296 с. — ISBN 978-5-507-51578-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/450782   

2. Леонов, О. А. Управление качеством : учебник для вузов / О. А. Леонов, Г. Н. Темасова, 

Ю. Г. Вергазова. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 180 с. — ISBN 

978-5-507-47531-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/386426    

3. Рудзей, Г. Ф. Системы менеджмента качества : учебное пособие / Г. Ф. Рудзей. — 

Новосибирск : СГУПС, 2023. — 120 с. — ISBN 978-5-00148-291-8. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/356285     

https://e.lanbook.com/book/450782
https://e.lanbook.com/book/386426
https://e.lanbook.com/book/356285
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4. Коник, Н. В. История развития науки управления качеством : учебное пособие / Н. В. 

Коник, В. В. Синица, О. А. Шутова. — Саратов : Вавиловский университет, 2024. — 200 

с. — ISBN 978-5-6051928-8-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/450401     

 Санитарная микробиология пищевых продуктов : учебное пособие / Р. Г. Госманов, Н. 

М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — 2-е изд., испр. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2022. — 560 с. — ISBN 978-5-8114-1737-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/211853    

5. Рябцева, С. А. Микробиология молока и молочных продуктов : учебное пособие для 

вузов / С. А. Рябцева, В. И. Ганина, Н. М. Панова. — 6-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2026. — 192 с. — ISBN 978-5-507-54932-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/512403    

6. Санитарная микробиология пищевых продуктов : учебное пособие для СПО / Р. Г. 

Госманов, Н. М. Колычев, Г. Ф. Кабиров, А. К. Галиуллин. — 4-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2026. — 560 с. — ISBN 978-5-507-54549-0. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/509343    

7. Мухидова, З. Ш. Технохимический контроль пищевых продуктов : учебник для вузов / 

З. Ш. Мухидова. — Санкт-Петербург : Лань, 2025. — 236 с. — ISBN 978-5-507-52917-9. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/502429    

8. Рудаков, О. Б. Технохимический контроль жиров и жирозаменителей : учебное пособие 

/ О. Б. Рудаков. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 576 с. — ISBN 978-5-8114-1147-4. 

— Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/210728    

9. МР 2.3.2.2327-08 Методические рекомендации по организации производственного 

микробиологического контроля на предприятиях молочной промышленности (с атласом 

значимых микроорганизмов) Электронный ресурс – URL: 

https://rig.cntd.ru/docs02/d?nd=1200075166    

 

Дополнительная литература:  

 

1. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011 О безопасности пищевой 

продукции . -  Текст : электронный. - URL: 

https://docs.cntd.ru/document/902320560?ysclid=mp9tj0r96k58845482  

2. Технический регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной 

продукции» . -  Текст : электронный. - URL: 

https://docs.cntd.ru/document/499050562?ysclid=mp9tngw9qt488653182  

3. ГОСТ Р ИСО 31000-2019 Менеджмент риска. Принципы и руководство . - Текст : 

электронный. - URL: https://internet-law.ru/gosts/gost/73107/?ysclid=mp9s81vjzh751130462  

4. ГОСТ Р ИСО/МЭК 31010-2011 Менеджмент риска. Методы оценки риска . - Текст : 

электронный. - URL: https://internet-

law.ru/gosts/gost/51721/?ysclid=mp81yzvfh8905770506  

5. ГОСТ Р 51705.1-2024 Системы менеджмента качества. Управление качеством и 

безопасностью пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования. - 

Текст : электронный. - URL: https://internet-

law.ru/gosts/gost/82746/?ysclid=mnn4tbi5zw643364184   

6. ГОСТ Р ИСО 22000-2019 Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. 

Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции. - Текст 

: электронный. - URL: https://internet-

law.ru/gosts/gost/71252/?ysclid=mnn4xstu1o207637230   

7. Кодекс Алиментариус. Органические пищевые продукты. Издание второе. - Текст : 

электронный. - URL: 

https://e.lanbook.com/book/450401
https://e.lanbook.com/book/211853
https://e.lanbook.com/book/512403
https://e.lanbook.com/book/509343
https://e.lanbook.com/book/502429
https://e.lanbook.com/book/210728
https://rig.cntd.ru/docs02/d?nd=1200075166
https://docs.cntd.ru/document/902320560?ysclid=mp9tj0r96k58845482
https://docs.cntd.ru/document/499050562?ysclid=mp9tngw9qt488653182
https://internet-law.ru/gosts/gost/73107/?ysclid=mp9s81vjzh751130462
https://internet-law.ru/gosts/gost/51721/?ysclid=mp81yzvfh8905770506
https://internet-law.ru/gosts/gost/51721/?ysclid=mp81yzvfh8905770506
https://internet-law.ru/gosts/gost/82746/?ysclid=mnn4tbi5zw643364184
https://internet-law.ru/gosts/gost/82746/?ysclid=mnn4tbi5zw643364184
https://internet-law.ru/gosts/gost/71252/?ysclid=mnn4xstu1o207637230
https://internet-law.ru/gosts/gost/71252/?ysclid=mnn4xstu1o207637230
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https://mcx.gov.ru/upload/iblock/dc1/dc1d59e41d7fd74f55effad82de756ab.pdf?ysclid=mnn5

06qeh9244300552   

8. ГОСТ Р 54762-2011 Программы предварительных требований по безопасности пищевой 

продукции. Часть 1. Производство пищевой продукции. - Текст : электронный. - URL: 

https://internet-law.ru/gosts/gost/51524/?ysclid=mnn66h3goh785728014   

9. ГОСТ Р ИСО 19011-2021 Оценка соответствия. Руководящие указания по проведению 

аудита систем менеджмента - Текст : электронный. - URL: https://internet-

law.ru/gosts/gost/75074/?ysclid=mnn68t60ri167022300   

 

9. Методическое обеспечение программы  

 

Методическое обеспечение представлено отдельным документом. 

 

10 Методические рекомендации по реализации программы 

Перед освоением программы повышения квалификации слушателю необходимо 

ознакомиться с рабочей программой повышения квалификации, размещенной на портале и 

просмотреть рекомендуемую литературу, приведенную в рабочей программе в разделе 

«Учебно-методическое и информационное обеспечение программы повышения 

квалификации». Книги, размещенные в электронно-библиотечных системах, доступны из 

любой точки, где имеется выход в «Интернет», включая домашние компьютеры. 

Полученные знания и умения в процессе освоения программы слушателю рекомендуется 

применять для решения производственных задач. Владение компетенциями программы в 

полной мере будет подтверждаться Вашим умением ставить конкретные задачи по 

обеспечению качества и безопасности пищевой продукции. 

В соответствии с требованиями разработчиками программы периодически производится ее 

обновление.  

 

11 Перечень информационных технологий и программного обеспечения, 

используемых при изучении дисциплины 

 

 Операционная система Microsoft Windows, 

 Офисный пакет Microsoft Office Professional, OpenOffice, LibreOffice, 

 Табличный редактор  Microsoft Office Excel, 

 Текстовый редактор Microsoft Office Word, 

 Редактор презентаций Microsoft Office Power Point, 

 Интернет-браузер  Яндекс.Браузер, Google Chrome, Mozilla Firefox, Internet 

Explorer, Opera, 

 Программы для тестирования SunRav TestOfficePro 4.8, Контрольно-тестовая 

система KTC Net 3, 

 Средства антивирусной защиты Kaspersky Endpoint Security  

 Система управления обучением MOODLE (Образовательный портал) – режим 

доступа: https://moodle.molochnoe.ru/ 

 Электронный библиотечный каталог Web ИРБИС – режим доступа: 

https://molochnoe.ru/cgi-

bin/irbis64r_14/cgiirbis_64.exe?C21COM=F&I21DBNAM=STATIC&I21DBN=STATI 

 Электронные библиотечные системы: 

o ЭБС ЛАНЬ – режим доступа: https://e.lanbook.com/, 

o ЭБС Znanium.com – режим доступа: http://znanium.com/, 

o ЭБС ЮРАЙТ – режим доступа: https://biblio-online.ru/, 

o ЭБС ФГБОУ ВО Вологодская ГМХА – режим доступа: https://molochnoe.ru/ebs/ 

 Научные базы данных: 

https://mcx.gov.ru/upload/iblock/dc1/dc1d59e41d7fd74f55effad82de756ab.pdf?ysclid=mnn506qeh9244300552
https://mcx.gov.ru/upload/iblock/dc1/dc1d59e41d7fd74f55effad82de756ab.pdf?ysclid=mnn506qeh9244300552
https://internet-law.ru/gosts/gost/51524/?ysclid=mnn66h3goh785728014
https://internet-law.ru/gosts/gost/75074/?ysclid=mnn68t60ri167022300
https://internet-law.ru/gosts/gost/75074/?ysclid=mnn68t60ri167022300
https://moodle.molochnoe.ru/
https://molochnoe.ru/ebs/
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o Web of Science компании Clarivate Analytics – режим доступа: 

http://webofscience.com/, 

o Scopus – режим доступа: https://www.scopus.com/home.uri, 

o Proquest Agricultural and Ecological Science database – режим доступа: 

https://search.proquest.com/. 

 Поисковые системы Интернета: 

o Яндекс – режим доступа:  https://yandex.ru/ 

o Рамблер – режим доступа:  https://www.rambler.ru/ 

o Поиск@mail.ru – режим доступа: https://mail.ru/ 

o Google – режим доступа:  https://www.google.ru/ 

 

Профессиональное программное обеспечение, используемое в обучение 

 Справочная правовая система КонсультантПлюс (локальная версия) 

 Справочная правовая система КонсультантПлюс (некоммерческие интернет-

версии) – режим доступа: http://www.consultant.ru/online/ 

 Справочная правовая система Гарант (интернет-версия) – режим доступа: 

http://www.garant.ru/ 

 Автоматизированная информационная система «Меркурий», подсистема 

Хозяйствующего субъекта (Меркурий.ХС) (демоверсия) – режим доступа: 

https://mercury.vetrf.ru/hs 

 Программы архивации 7-ZIP 

Интернет-ресурсы: 

o Сайт Росстандарта: www.gost.ru; 

o Сайт российских предприятий молочной отрасли (РСПМО): www.dairyunion.ru 

 

 

http://webofscience.com/
https://www.scopus.com/home.uri
https://search.proquest.com/
https://yandex.ru/
https://www.google.ru/
https://mercury.vetrf.ru/hs
http://www.gost.ru/
http://www.dairyunion.ru/
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