Учебно-тематический план программы профессиональной переподготовки 
«Экспертиза и оценка качества сельскохозяйственной продукции», 280 ч.
	N п/п
	Модули (темы) курса обучения
	Количество учебных часов

	
	
	

всего
	в том числе

	
	
	
	лекции
	промежуточное тестирование

	1.
	Модуль 1.  Основные понятия в сфере экспертизы и управления качеством (менеджмента качества) сельскохозяйственной продукции 
Тема 1.1.  Нормативно‑понятийный аппарат и критерии качества сельскохозяйственной продукции
Тема 1.2. Базовые термины и категории экспертизы качества сельхозпродукции
	20
	19
	1

	
	Промежуточная аттестация по модулю 1
	1
	
	1

	2.
	Модуль 2.  Законодательство в области контроля качества и безопасности пищевой и сельскохозяйственной продукции
Тема 2.1. Международные нормы в области безопасности пищевой продукции: Codex Alimentarius, требования ЕАЭС и их отражение в российском законодательстве, а также ключевые положения федерального законодательства 
Тема 2.2. Технические регламенты ЕАЭС (ТР ТС/ЕАЭС) по основным группам продукции (зерно, молоко, мясо, плодоовощная продукция и др.)
Тема 2.3. Стандартизация: ГОСТ, ГОСТ Р, ТУ, СТО; применение при экспертизе
Тема 2.4. Метрологическое обеспечение измерений в экспертизе: единство измерений, погрешности, аттестация методик
Тема 2.5. Подтверждение соответствия: декларирование, сертификация, госрегистрация; документы для оборота продукции
	70
	68
	2

	
	Промежуточная аттестация по модулю 2
	2
	
	2

	3.
	Модуль 3. Методы и средства экспертизы качества
Тема 3.1. Классификация методов оценки качества: органолептические, физико‑химические, микробиологические, инструментальные
Тема 3.2. Валидация и верификация методик; неопределённость измерений
	50
	48

	2

	
	Промежуточная аттестация по модулю 3
	2
	
	2

	4.
	Модуль 4. Экспертиза отдельных групп сельскохозяйственной продукции
Тема 4.1. Зерно и продукты его переработки: показатели качества, классификация, дефекты, хранение, заражённость
Тема 4.2. Плодоовощная продукция и ягоды: свежесть, калибровка, товарные сорта, остаточные пестициды, нитраты
Тема 4.3. Молоко и молочная продукция: жирность, белок, кислотность, фальсификация, микробиология
Тема 4.4. Мясо и мясная продукция: термическое состояние, свежесть, ветеринарные требования, маркировка
Тема 4.5. Яйца и яичные продукты: категории, дефекты, безопасность
Тема 4.6. Мёд и продукты пчеловодства: ботаническое происхождение, влажность, диастазное число, фальсификаты
	60
	60
	0

	5.
	Модуль 5.  Системы менеджмента качества и безопасность пищевой продукции Тема 5.1.  Принципы ХАССП: критические контрольные точки, управление рисками, документация 
Тема 5.2.  Внутренний контроль качества на предприятии: входной, операционный, приёмочный контроль
Тема 5.3.  Управление несоответствиями и корректирующие действия
Тема 5.4.  Документация системы качества: журналы, протоколы, акты, электронные системы учёта
Тема 5.5.  Аудит и самооценка системы качества
	54
	52
	2

	
	Промежуточная аттестация по модулю 5
	2
	
	2

	6.
	Модуль 6.  Оформление результатов экспертизы и профессиональная деятельность Тема 6.1.  Порядок проведения экспертизы: основания, этапы, взаимодействие с заявителем, отбор проб
Тема 6.2.  Протоколы испытаний и экспертные заключения: структура, обязательные реквизиты, формулировки выводов 
Тема 6.3.  Оспаривание результатов, повторная экспертиза, судебная экспертиза
Тема 6.4.  Этические и профессиональные требования к эксперту; ответственность
Тема 6.5.  Цифровые инструменты и базы данных: ФГИС «Меркурий», реестры деклараций, базы стандартов
- Чек-лист полного комплекта документов по результатам экспертизы
	22
	22
	0

	7.
	Итоговая аттестация
	4
	-
	4

	Всего учебных часов
	280
	269
	11



























