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ПТИЦЕВОДСТВО 

КОРМОПРОИЗВОДСТВО СВИНОВОДСТВО 

МЯСОПЕРЕРАБОТКА РАСТЕНИЕВОДСТВО 

 Второй по величине производитель птицы в России  

 8 птицеводческих комплексов 

 Известные бренды охлажденного мяса 

 Производственная мощность 500 000+ тонн в год  

 Третий по величине производитель 

свинины в России  

 15 свинокомплексов 

 1.4 миллионов голов товарных свиней в 

год 

 9 комбикормовых заводов 

 100% самодостаточность 

 Первый по величине производитель 

колбасных изделий в России  

 Бренд с сорока летней историей 

 6 мясоперерабатывающих заводов  

 90 000 га земельный банк 

 6 основных земельных кластеров 

 332 000 тонны зерна собрано в 

2015 

 26% самодостаточность 
ДИСТРИБУЦИЯ 

 22 складских комплекса в 14 ключевых городах России 

 1 000 авторефрижераторов 

Наша деятельность 



География Бизнеса 



Наши Проекты 
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НИЦ “Черкизово” 

 

 Высокотехнологичное оборудование 

 Научно-исследовательская работа 

 

Свиноводческие комплексы 

 

 Окончание строительства в Липецке – 2017 

        Данковский филиал ОАО  «ЧМПЗ» 

 

 Убойная мощность - 54 000 голов в месяц 

 

    Черкизово-Кашира 

 

 Запуск полных мощностей в 2017 году 

 Максимальное количество процессов автоматизировано 

 



Почему это важно? 

881 

378 360 

78 21 

ЧМПЗ Москва ЧМПЗ Данков ЧМПЗ Пенза ЧМПЗ Ульяновск ЧМПЗ Правдинск 

Приходит лишь 40% 

квалифицированных кадров 



Наши форматы 

Производственный персонал в 

первую очередь! 

СДО Аудиторное Обучение на рабочем месте 

1 2 3 



Профессиональные  компетенции рабочего 

 Знание и применение стандартов 

 Знание и выполнение производственных 

процессов 

 Овладение смежными специальностями 

 Пищевая безопасность 

 Обслуживание и переналадка оборудования 

 5C 

 Кайдзен 

 Адаптационная программа 

 СОК* 

 БСЭ 

 Проф. аттестация 

 Lean  

СОК - Стандартная операционная карта * 



+ Полевое обучение с целью развития функциональных навыков 

 Я и моя компания 

 Техника безопасности и охрана труда 

 Правила санитарии и гигиены на 

пищевом производстве 

 Как работает Мой цех 

 Бережливое производство 

 Как работаю Я (СОК) 

Адаптационные тренинги 

Стандартная операционная карта (СОК) 



+  Полевое обучение с целью развития функциональных навыков 

 Я и моя компания 

 Техника безопасности и охрана труда 

 Правила санитарии и гигиены на пищевом 

производстве 

 Как работает Мой цех 

 Бережливое производство 

 Как работаю Я (СОК) 

Адаптационные тренинги 



Электронные курсы 



Базовый-Специалист-Эксперт 

+ 

+ 

Уровень 

БАЗОВЫЙ 

СДО 

(Адаптационные 
тренинги) 

Практика на участке 

Тестирование + Внутренняя 

аттестация  

+ 

Уровень 

СПЕЦИАЛИСТ 

Лин технологии 

Смежные специальности 

Внешняя и внутренняя 

аттестация 

Уровень ЭКСПЕРТ 

Уровень Базовый 

Уровень специалист 

Тестирование + Внутренняя 

аттестация  

+ 

МАСТЕР 

Школа Мастера 

Лин (СДО + 

Аудиторные курсы) 

Внутренний конкурс  

+ 

Уровень Базовый 

+ 
Лин 

+ 
Технология мяса 



Профессиональные компетенции производственного менеджмента 

 Адаптационная программа 

 СОК* 

 Школа мастера 

 Технология мяса 

 Иностранный опыт 

 Программа HACCP 

 Глубокое владение технологическими 

параметрами  

 Менеджмент качества HACCP 

 Стандартизация  

 Управление системами производственного учета 

 Управление персоналом\Наставничество 

 Инновации 

 Обслуживание и переналадка оборудования 

 Управление проектами 

 Lean 

СОК - Стандартная операционная карта * 



Школа мастера 

Школа мастера 

Аудиторное обучение: 
• Soft skils (май – сентябрь); 

• Технология мяса  

• Управление персоналом 

       - кадровые разногласия; 

         - как уволить сотрудника; 

         - нематериальная мотивация 

         - решение конфликтов 

• Работа  в системе «Мир-Обучения» 
 

 

Обучение в гембе 
 

• TWI: знание и владение 

• Адаптация персонала 

• Аудиты стандартов 

• Развитие функциональных навыков 

(СОК, ККК, качество) 

 

 

 

 

СДО 
• СОК 

• Технология мяса (на основе программы МОК) 

• Санитария и гигиена 

• ХАССП 

• Иностранный опыт 

• Бережливое производство: 
       - вводный курс 

       - 5С 

       - Кайдзен 

       - ИРП 

       - TWI 

 

Оценка знаний и навыков (получение сертификата): 
• Прохождение всех электронных курсов, программ обучения, тренингов – 100% 

• Результат тестирования (СДО, аудиторное обучение, TWI) – не менее 80% 

• Выполнение СОК на участке (5 СОК методом случайной выборки) 



Наставничество 

Ученик 

Главный фокус на развитие наставника 

Мастер 
TWI 

Чек-Лист 
Наставник 

TWI 

Дневник Стажировки 



TWI 



Профессиональная аттестация производственного персонала 

Подтверждение 

теоретических 

знаний 

Подтверждение 

практических 

навыков 

Защита на 

аттестационной 

комиссии 

1 2 3 



Аудит знаний стандартов 

Рабочий Начальник 

цеха 

Чек-Лист на Мастера 

Мастер 
Чек-лист на Рабочего 

Охрана труда и техника 

безопасности  

Личная гигиена. Санитария  

Обслуживание оборудования  

 5С  

СОК 

 Коммуникации  

 TWI 



Итоги: 

 Увеличение личной эффективности 2,8% 

 Снижение текучести на испытательном сроке 6%  

 Снижение травматизма на 9% 

 Инновации-  экономическая выгода 6 107 752 руб.  

     + ожидаемая ежемесячная выгода 1 075 398 руб. 

 

 

 


