
 
 

 
 
 
 
 

График учебного процесса по программе повышения квалификации 
 

«ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ КОНТРОЛЬ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ» 
 

День недели Часы Наименование предмета, темы  
Понедельник 830-1000 Лекция 1. Законодательные, нормативно-правовые 

акты и стандарты, регулирующие деятельность 
производства пищевой продукции 

1015-1400 Практическое занятие 1. Изучение требований 
Технических регламентов Таможенного Союза 

Вторник 830-1000 Лекция 2. Международные стандарты ISO 22000:2018, 
ISO/22002-1 (PAS 220), ISO 9001:2015, FSSC 22000 

1015- 1145 Лекция 3. Виды и функции производственного 
контроля 

1230-1545 Практическое занятие 2. Деловая игра по видам 
производственного контроля 

Среда 830-1000 Лекция 4. Основные этапы организации системы 
производственного контроля 

1015- 1145 Лекция 5 Программа производственного контроля: 
порядок разработки 

1230-1545 Практическое занятие 3. Изучение требований 
стандартов к сырью и ингредиентам 

Четверг 830-1000 Лекция 6 Организация технологического контроля 
1010-1400 Практическое занятие 4. Технологический контроль 

на всех этапах производства 
Пятница 830-1000 Лекция 7  Требования к санитарно-гигиеническому 

состоянию производства 
1015-1400 Практическое занятие 5. Деловая игра «Организация 

входного контроля» 
Понедельник 830-1000 Лекция 8.  Контроль состояния производственных 

помещений и инфраструктуры, качества мойки 
технологического оборудования 

1015- 1400 Практическое занятие 6.  Требования международных 
стандартов (ГОСТ Р 54762-2011/ISO/TS 22002-
1:2009, IFS) в области гигиены и санитарии 
производственных процессов, личной гигиены 

Вторник 830-1000 Лекция 9. Промышленные и бытовые отходы. 
Организация сбора. 

1015- 1400 Практическое занятие 7.  Санитарно-гигиенический 
контроль на предприятиях молочной 
промышленности 

Среда 830-1000 Лекция 10 Требования к испытательным 



производственным лабораториям 
1015- 1400 Практическое занятие 8. ГОСТ ISO/IEC 17025-2019 

«Общие требования к компетентности 
испытательных и калибровочных лабораторий» и 
СДА-15-2009 «Требования к испытательным 
лабораториям». Общие требования, требования к 
структуре и ресурсам, требования к процессу и 
системе менеджмента 

Четверг 830-1000 Практическое занятие 9. Требования к 
микробиологической лаборатории. СП 1.3.2322-08 
«Безопасность работы с микроорганизмами III-IV 
групп патогенности (опасности) и возбудителями 
паразитарных болезней» 

1015- 1415 Практическое занятие 10.  Требования к организации 
проведения испытаний 

Пятница 1015- 1215 Экзамен 
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