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УЧЕБНО-ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН 
программы повышения квалификации 

«СИСТЕМНОЕ УПРАВЛЕНИЕ РИСКАМИ, УГРОЖАЮЩИМИ ПИЩЕВОЙ БЕЗОПАСНОСТИ,  
ОСНОВАННОЕ НА ПРИНЦИПАХ ХАССП» 

 
Цель обучения: 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). 

Категория слушателей: Специалисты с высшим и/или средне-специальным образованием, студенты старших курсов учебных 
заведений 

Форма обучения: очная, с частичным отрывом от работы (с применением дистанционного обучения) 
Срок обучения: 72 часа 

                             Режим занятий: до 8 часов в день 

 

№ 
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Разбор 
конкрет. 
ситуаций 

Выездны
е занятия 

Стажи
р. 

Форма 
контроля 
знаний 

П/п 

           

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

11 4 3  4    тестирование 

1.1 Нормативная база в области качества и 
безопасности пищевой продукции: ТР ТС 
021/2011, ТР ТС 033/2013, СанПиН, ГОСТ Р 
51705.1‑2024, ГОСТ Р ИСО 22000‑2019. 

4 1 1  2     

1.2 Системный подход к управлению рисками: 
принципы, структура, взаимосвязь элементов  

4 1 1  2     

1.3 Роль и место ХАССП в системе управления 
рисками пищевой безопасности  

2 1 1       



1.4. Цифровые инструменты для мониторинга 
нормативных изменений и актуализации 
документации. 

1 1        

2 Модуль 2. Анализ и оценка рисков в системе 
ХАССП  

17 4 3  10    тестирование 

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

6 1 1  4     

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

4 1 1  2     

2.3. Идентификация опасных факторов на всех 
этапах жизненного цикла пищевой продукции  

6 1 1  4     

2.4. Приоритизация и количественная оценка 
рисков с применением цифровых платформ  

1 1        

3 Модуль 3. Разработка системы ХАССП: ККТ и 
программы предварительных мероприятий  

16 4 4  8    тестирование 

3.1. Определение критических контрольных точек 
(ККТ) и точек применения ППОПМ  

4 1 1  2     

3.2. Установление критических пределов и 
разработка системы мониторинга с 
использованием IoT‑датчиков (температура, 
влажность, pH, давление). 

4 1 1  2     

3.3 Программы обязательных предварительных 
мероприятий (ПОПМ) и производственные 
программы обязательных предварительных 
мероприятий (ППОПМ): требования и 
примеры реализации. 

4 1 1  2     

3.4. Корректирующие действия при отклонении от 
критических пределов. 

4 1 1  2     

4 Модуль 4. Цифровизация системы управления 
рисками 

12 4 4  4    тестирование 

4.1. Цифровые технологии в управлении 
безопасностью: Big Data, IoT, искусственный 
интеллект. 

3 1 1  1     

4.2. Системы прослеживаемости на базе блокчейн 
и RFID‑технологий: моделирование цепочки 
поставок с отслеживанием параметров в 
реальном времени. 

3 1 1  1     



4.3. Автоматизированный мониторинг ККТ: 
подключение и настройка виртуальных 
датчиков, анализ данных. 

3 1 1  1     

4.4. Электронный документооборот в системе 
ХАССП: внедрение электронных журналов, 
отчётов и архивации. 

3 1 1  1     

5 Модуль 5. Мониторинг, аудит и непрерывное 
улучшение  

14 4 4  6    тестирование 

5.1. Внутренний аудит системы управления 
рисками: планирование, проведение, 
оформление результатов: чек‑листы, 
мобильные приложения для аудитов. 

3 1 1  1     

5.2. Анализ функционирования системы со 
стороны руководства: цифровые дашборды и 
отчёты. 

3 1 1  1     

5.3. Непрерывное улучшение системы: цикл PDCA 
в цифровой среде. 

4 1 1  2     

5.4. Подготовка к внешнему аудиту и 
сертификации с использованием цифровых 
решений: формирование электронного досье 
для сертификационных органов. 

4 1 1  2     

 Итоговая аттестация 2        Зачет - 
тестирование 

 Итого 72 20 18  32     

 
 
Учебно-тематический план разработан: 
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