
ГРАФИК УЧЕБНОГО ПРОЦЕССА 

 

Учебный процесс длится 72 ак. часа: 

 

 

Учебные дни 

 

Наименование тем 
Количество 

часов 

Первый 

учебный день 

Обучение по теме: «Система HACCP. Введение. 

Нормативные документы» 
8 

Второй 

учебный день 

Обучение по теме: «Разработка программ 

обязательных предварительных мероприятий» 
8 

Третий 

учебный день 

Обучение по теме: «Анализ опасностей на пищевом 

предприятии» 
4 

Четвёртый 

учебный день 

Обучение по теме: «Выбор и оценка мер контроля» 4 

Пятый 

учебный день 

Обучение по теме: «Разработка программ 

производственных предварительных мероприятий на 

пищевом предприятии» 

8 

Шестой 

учебный день 

Обучение по теме: «Разработка плана HACCP на 

пищевом предприятии» 
8 

Седьмой 

учебный день 

Обучение по теме: «Управление несоответствиями» 4 

Восьмой 

учебный день 

Обучение по теме: «Обучение персонала» 4 

Девятый 

учебный день 

Обучение по теме: «Верификация и улучшение 

системы» 
8 

Десятый 

учебный день 

Обучение по теме: «Организация санитарно-

гигиенических мероприятий в соответствии с принципами 

HACCP» 

10 

Одиннадцатый 

учебный день 

Итоговый экзамен 6 

Итого:  72 

 

 

 



II. Учебный план 

Программа повышения квалификации: «Разработка и внедрение принципов HACCP 

на пищевых предприятиях»  

Цель: обучение принципам HACCP и их внедрению на пищевых предприятиях 

Срок обучения: 72 ак. часа 

 

№ 

п/п Номер и название темы 
Всего 

часов 

 

Форма 

контроля 

1 Требования нормативных документов по 

обеспечению безопасности пищевой продукции на 

основе принципов HACCP 

8  

2 Разработка программ обязательных предварительных 

мероприятий 

8 контрольный 

опрос 

3 Анализ опасностей на пищевом предприятии 4 контрольная 

работа 

4 Выбор и оценка мер контроля 4  

5 Разработка программ производственных 

предварительных мероприятий на пищевом 

предприятии 

8  

6 Разработка плана HACCP на пищевом предприятии 8  

7 Управление несоответствиями 4  

8 Обучение персонала 4  

9 Верификация и улучшение системы 8  

10 Организация санитарно-гигиенических мероприятий в 

соответствии с принципами HACCP 

10  

11 Итоговый экзамен 6 экзамен 

 Итого 72  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 


