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Po3zain 1. Onuc HaBYaIbLHOI AMCHUILTIHU «YnpaBJainHd akictio i HACCP
Xap40BOi MPOAYKIIiD»

Tabmuis 1 — Onuc HaB4anbHOI nUcHUIUTIHY « Y paBninas skicTio 1 HACCP xapuoBoi
OPOIYKIIII»

Micue y [IpepekBizuTu: 0a30Bi 3HaAHHS 3 (Pi3WKH, XIMii, MIKpPOOI10JOTIi
CTPYKTYPHO- Xap4oBUX BUPOOHUIITB Ta METO/IIB KOHTPOJIIO SIKOCTI MPOAYKITIT
JIOTiYHi¥ cxemi | B ramy3i, JOCTaTHI JUIsi COPHHHSATTS KaTEropiaibHOTO amapary
MiATOTOBKHU MpeaMeTy, PO3yMIHHS 3arajlbHUX IPOIIECIB, 10 MPOTIKAIOTh B

mporieci oOpoOJieHHsI 1 MepepoOJICHHST CUPOBUHM B TOTOBUU
MPOJIYKT, 3HAHHS TEXHOJIOT1M BUPOOHMIITBA Xap4uOBO1 MPOTYKITii

Mosa YKpaiHCbKa

BUKJIAIaHHS

Craryc AMCHUILTiHUA: 000B’3K0Ba

Kypc/cemecTp BUB4YeHHA 4/1
KinbkicTh KPeIUTIB €EKTC/ 3 kpenutu//2 momymi
KiJIBKICTh MOYJIIB

Jlenna (popmMa HABYAHHA:
Kinbkicts roaun: 90 ron.
- nekmii: 16 rox.,
- nabopartopHi 3aHATTS: 20 rox.
- camocrTiiitHa poboTta: 54 rog.
- BUJ, T1JICYMKOBOTO KOHTpoutto: [IMK

Po3ain 2. IEPEJIK KOMIIETEHTHOCTEM, SIKI 3ABE3IIEYYE JIAHA
HABYAJIBHA JUCIUIUVITHA, ITPOT'PAMHI PE3YJIbTATU HABYAHHA

MeTa BUBYEHHSI HABYAJILHOI JUCUMILTIHU: (JOPMYBaHHS y CTYJEHTIB, K MalOyTHIX
daxiBIiB y Tamy3l XapyoBHX TEXHOJIOTIH, HAayKOBUX, METOJMYHHUX, [PABOBUX,
OpraHi3alliiHUX 3HaHb Ta MPAKTUYHUX HABUUYOK 3 YIPABIIHHS SKICTIO 1 OE3MEYHICTIO
Xap4yoBOi MPOAYKIi, BMIHHS CAMOCTIHHO pPO3pPOOJSATH €JIEMEHTH CHCTEMHU YMpaBIiHHS
OE3IMEUHICTIO XapYOBUX MPOIYKTIB.

Taoauus 2. Ilepesiik KOMIIETEHTHOCTEH Ta MPOTrPAMHI Pe3yJbTATH HABYAHHS
KoMneTeHTHOCTi, AKMMH NOBUHEH OBOJIOITH CTYACHT

3K 6. 31aTHICTh OIliHIOBATH Ta 3a0€3MeuyBaTH SKICTh BUKOHYBAaHUX POOIT.

3K 9. HaBuuku 31iicCHEHHS O€3II€YHOT T1SUTHHOCTI.

3K 10. Ilparnenss g0 30epeKeHHs HABKOJMIITHBOTO CEPETOBHIIIA.

IIporpamHi pe3yJibTaTH HABYAHHS

®K 3. 3pmaTHICTH OpraHi3oByBaTH Ta MPOBOAUTH KOHTPOJb SIKOCTI 1 OE€3MEYHOCTI
CHUPOBUHH, HamiB(paOpUKATIB Ta XapuyoBUX MPOJYKTIB 13 3aCTOCYBaHHSIM CydaCHUX
METO/IIB.

®K 5. 3naTHICTh PO3pOOJIATH HOBI Ta yAO0CKOHAIIOBATH ICHYIOU1 Xap4yOBl TEXHOJIOTT 3
BpaxyBaHHSAM TIPUHIIMIIB PAIiOHAJIBHOTO Xap4yyBaHHS, PECYPCO3aOMIaKCHHS Ta
iHTeHCcH(IKaIlli TEXHOJOT1YHHUX MPOIIECIB.




KoMmneTeHTHOCTI, IKMMH NOBMHEH OBOJIOAITH CTYJAEHT

@K 10. 3gaTHICTh pO3pOOIATH TPOSKTH HOPMATHBHOI TOKYMEHTAIII{ 3 BUKOPUCTAHHSIM
YUHHOI 3aKOHOJaBYO01 0a31 Ta JOBIIKOBUX MaTepialliB.

®K 13. 3gaTHICTh MIABUINYBATH €(PEKTUBHICTh BUPOOHUIITBA, BIIPOBA/I)KYBAaTH Cy4acHI
CUCTEMH MEHEKMECHTY.

®K 14. 31aTHICTH OpPraHi30ByBaTH TEXHOJIOTTYHUHN MPOLIeC BUPOOHUIITBA ITPOIYKTIB HA
MIIITPUEMCTBAX XapUYOBOi MPOMHUCIOBOCTI

Po3zin 3. MIPOT'PAMA HABYAJIbHOI JUCLUIIJITHA

3microBHMid MoayJb 1. CyyacHi KOHuenuii ynpapjiHHS SIKIiCTIO i 0€3MeYHICTIO
Xap40BOi MPOAYKIii
Tema 1. OcHOBH ynpaBJliHHS SAKICTIO i 0€3MEeYHICTIO XapY0OBUX NPOAYKTIB

Y TeMi BHUCBITJICHO OCHOBHI MHUTaHHS IMOJAO SIKOCTI Ta OE3MEYHOCTI MPOIYKTIB
xapuyBaHHs. CyTHicTh cucteMu HACCP. Ictopis 11 BunukHeHHs. [lepeBaru BpoBayKeHHS
HACCP. OcHoBHi Tepminu Ta Bu3HaueHHs. Kojekc AnimMeHTapiyc: o NoTpiOHO 3HATH PO
MDKHApPOAHY TOPTIBIIIO MPOIYKTAMH XapuyBaHHS

Tema 2. XapyoBe 3aKOHOAABCTBO Y KpaiHU

Tema  po3kpuBa€e NHUTaHHS MIAIPYHTS JUIsL PO3POOJIEHHS HOBOTO XapdyoOBOTO
3akoHOAaBcTBa. HOBI BHUMOTrM 10 oOmepaTopiB pUHKY Xap4yoBUX NpoAyKTiB. OOO0B’sI3KH
orepaTopiB pUHKY. Mi>kKHapOJH1 Ta BITYM3HSHI CTaHAAPTH, HOPMATUBHO-IIPABOB1 aKTH, 110
BCTAHOBITIOIOTh BUMOTH IIOJI0 OE3MEYHOCTI Ta SKOCTI Xap4OBHX MPOIYKTIB y MpoIeci ix
BUTOTOBJICHHSI.

Tema 3. HeOe3neuHi (pakTopu B XapuoOBHX NPOAYKTAX

Knacudikarist HeGe3neuHux YNHHUKIB. be3neka xapuoBuX MPOAYKTIB Ta PETyIIOBaHHS
ix kputepiiB. JlaH1or 06iry nNpoaykTiB XapuyBaHHs. HopmaTuBHE peryiatoBaHHs KpUTEPIiB
0€3MeYHOCTI XapyoBUX NPOAYKTIB. MikpoOionoriyHi pusuku. [irieHiYHI HOPMATHBHU
MIKpOOIOJIOTIYHUX TIOKa3HHMKIB O€3MEeKM Ta XapuoBOi I[IHHOCTI XapyoOBUX MPOAYKTIB.
3anoOiranHs, yCyHEHHs] a00 3HMKEHHS JI0 JOIMyCTUMOTO PiBHA OaKTepiaibHO1 HEOe3NeKn
KOHTPOJIbHI 3axonu. D3yl HeOesneyHi (akTopu XapyoBux MpoAyKTiB. [IpuumHu
BUHUKHEHHS 1 TOTNIEpePKEHHS HeOe3Mex.

Tema 4. IIporpamu-nepeaymonu - pynaament cucremu HACCP

Tema mnpucssiueHa nomnepeaHiM kpokam 3 BrpoBamkenHs HACCP: BinnoBinansHICTh

KEepIBHUIITBA, 3HAHHS Xap4yOBOTO 3aKOHOJABCTBA, HAJIC)KHE IUIAHYBAaHHS MPHUMIIICHD,
KOMYHIKallii, o0namryBaHHs Teputopii. [Iporpamu-nepenyMoBu gk GyHIaMEHT CTBOPEHHS
oesmeunoro cepenosuima. Ilporpamu-nepenymoBu cuctemu HACCP, sxa  moBuHHa
OXOIUTIOBATH BCl MOTEHUIMHI 3arpo3u Oe3nevyHocTi. YWHHI mporpamMu 0O0OB’SI3KOBUX
nonepenHix 3axoniB GHP (manexna ririeniuyna npaktuka), GMP (HanexxHa BupoOHUYA
MIPAKTUKA).

3micToBHMI MOaYJIb 2. OCHOBM po3po0JieHHs Ta BiipoBaskeHHs cuctemu HACCP

Tema 5. OcnoBu konuenuii HACCP qis nianpueMcTB Xap40Boi raaysi

B temi po3risinatroThCs nepiii Kpoku A1 ycrinrHoro BupoBakeHHs miany HACCP nHa
MIIPUEMCTBI: B1JI CTBOPEHHS pOOOYOT TPYIH 10 aHATI3Y PU3UKIB 1 BUBHAUYECHHS KPUTUYHUX
koHTpoJibHUX To4yokK. Cim mpunHimnie HACCP. Meroanka BU3HA4Y€HHS WMOBIPHOCTI
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BUHUKHEHHS HeOe3NeyHuX (PakTopiB Ha BUPOOHMUMX JIaHKaX. BcTaHOBIEHHS mporenyp
Bepudikauii (mepesipku). JlokyMEeHTYBaHHS BCIX MPOILEAYP 1 TPOTOKOJIIB.

Tema 6. [IpaBusia moOya0BH 0JI0K-CXeM HA TEXHOJOTIYHUX MPOIECAX XaPY0BOI0
BUPOOHUIITBA

B Ttemi mpumineHo oco0iMBY yBary po3poOJICHHIO OJIOK-CXEMU TEXHOJOTIYHOTO
mpoliecy, sika BiJoOpakae BCl €Taly Mpolecy B MEXKax KOHTPOJI0 3a MOTYXKHICTIO.
3BepTaeThCs Ha yBara Ha ii BUAU 1 IPUHIUIIN CKIagaHHA. [IpaBuia moOyaoBu OJI0K-CXEM 3
MOMEHTY HAJIXOJKEHHSI CUPOBHHM Ta ii 30epiraHHs 1 MIJATOTOBKU N0 MepepoOJIeHHS.
VYkpynHeHa 0J10K-cXeMa TEXHOJIOTIYHOTo TIPOIIecy Ta pEKOMEH/ Al 10 MO€eTHAHHS MTPOIIECiB
JUTsI IepepoOJIeHHsT aHATIOT1YHOT cupoBUHU. [lepeBipsaTh 0JI0K-cxeM Ha BUPOOHUIITBI.

Tema 7. Peanizanis konuenuii HACCP na mianpuemcTBax Xap4oBoi rauysi

Y TeMi pO3KpPUBAETHCA CYTHICTh MPOBEACHHS aHami3ly HeOe3nmeyHux (aKTopiB Ta
KPUTHUYHUX TOYOK KOHTPOJIO. IIOHATTSA: KpUTHMYHA TOUKA KOHTPOJIO, KPUTHYHA MEXa,
MOHITOpUHT. Etanm anamizy HeOe3nmeyHMX YMHHUKIB. IneHTudikamis HeOe3nmeuHuX
YUHHUKIB T4 BU3HAYEHHS IPUUHATHUX PiBHIB pyU3UKy. OLIHIOBaHHS PIBHS PU3UKY (CYTTEBI
HeOe3neyHl pusuku). ONiHIOBaHHS WMOBIPHOCTI BHHUKHEHHS BIUIMBY HEOE3MEYHOTrO
yuHHUKA. OOpaHHs 1 paH)KyBaHHS 3aX0/(1B KEPYBaHHS.



Po3nin 4. TEMATUYHUAM IIJIAH HABYAJIBHOI JUCIHUILITHUA

Taoauus 3. TeMmaTHYHUI VIAH HABYAJIBHOI JMCHUILTIHU «Y npaBJaiHHd sKicTioO i HACCP xap4oBoi npoaykuii»

Ha3zpa Temu (JIeKnii) Ta NHTAHHSA Oocsr, Ha3Ba TeMu Ta NUTAHHA Oo6csar, | 3aBaanHsa camocTiitHoi podotu | O6cHr,
Temu (J1eKIii) TOJUH CeMiHAPCBHKOT0, MPAKTHYHOI0 2060 TOJUH y po3pi3i Tem TOJUH
JIa00OPaTOPHOIO 3aHATTS
Moayasb 1. CyyacHi KoHUenuii ynpapJiHHS SIKICTIO i 0e3MeYHiCTI0O Xap40BOi NPOXYKIil

Tema 1. OcHOBM ynpaB/liHHSI SIKICTIO B| 2 [IpakTUyHE 3aHATTS 32 TEMOIO HE IcTopis cTBOpeHHS cucTeMu 7

0e3MeYHICTIO Xap40BOi MPOXYKIil nependaueHo HACCP.

1. Bix sxocti 10 6e31e4yHocTi bina kaura npo 6e3neky

Xap4yoOBUX IMPOIYKTIB XapuoBHUX MPOAYKTiB. Ii

2. CyrtHictb cuctemu HACCP 0COOJIMBOCTI, METa CTBOPEHHSI.

3. Tepminu 1 BU3HaYCHHS Bumoru 1o Ge3nexu XxapuyoBUX
MPOYKTiB BUKJIaJeHI B bimiit
KHM3I.
OcCHOBHI 3aKOHOIAaBY1
JOKYMEHTH 10JI0 Xap4OBOi
Oe3rexu, po3pobJIieHi B
VYkpaiHi.
Bumoru 11010 npo10BoJibyOi
Oe3IeKH, BUKIAAEH] B
3aranbHOMY MPOIOBOJIBYOMY
3aKoHi.

Tema 2. XapuoBe 3aKOHOIABCTBO Y KpaiHu 2 IpakTuyne 3ausaTTs 1-2. BuB4YeHHs 4 Bumoru mono 6e3meynocti 8

1.

2.

[TiarpyHTs 17151 po3po0IeHHS HOBOTO
XapyoBOT'0 3aKOHO/IaBCTBA

HoBgi BUMoru 10 onepaTopiB puHKY
XapUYOBUX MPOIYKTIB

OO0OB’sI3KHM OIEepaTopiB pUHKY

CTAHJAPTIB CHCTeMHU 0e3MeYHOCTI
Xap40BoI MPOAYKIil

1. Bunu crannapriB cucremu HACCP
Ta iX CyTHICTb.

2. 3anpoBa/IKEHHS CUCTEMH
yIpaBIiHHA 0€3MEeUHICTIO XapYOBHUX
MIPOAYKTIB

3. Bukopucranns crangapris HACCP

4. OCHOBHI TEPMiHHU 1 TOHATTS IIOJI0

0E3MeYHOCTI XapuOBUX MPOIYKTIB

5. OTpuMaHHs eKCILTyaTaIliiHoro

Xap4yOBUX MPOAYKTIB, SKi
perIaMeHTYIOThCS B 3aKOHI
VYxpainu «IIpo 6e3neunicts Ta
SKICTh XapU4OBUX MPOTYKTIBY.
OCHOBHI MOJOXEHHS
Koncturymii Ykpaiau momo
0€3MeyHOCTI XapuyOBHUX
MIPOIYKTIB.

OcHOBHI NIOJI0KEHHS 3aKOHY
VYkpaiau “TIpo 3abe3nedueHHs
CaHITapHOTO Ta




Ha3zBa Temu (Jieknii) Ta MUTAHHS OocHr, Ha3Ba TeMu Ta MUTAHHA OO0csr, | 3aBaanHga camocTiiiHOI podoTu | O0cHT,
TeMH (JIeKuii) TOJUH CeMiHAPCBHKOT0, MPAKTHYHOI0 260 TOJUH y po3pi3i Tem TOJUH
JIa00PaTOPHOIO 3aHATTS
JI03BOJTY Ha MOTYXKHICTh €n1AeMIOJIOTIYHOTO
3a0e3meueHHs] HaceleHHs .
Tema 3. HeGe3neuni ¢pakTopn B XapuoBUX 2 [IpakTiuHe 3aHATTA 3a TEMOIO IepeBipka J1i€BOCTI TIAHY 8
MPOXYKTaxX 3aHATTS HE TIepen0adyeHo HACCP.
1. be3neuHicTh Ta SIKICTh XapUOBUX Bumoru 1o noxkymenTauii, 1o
MPOIYKTIB PO3pOOIIAETHCSA B CUCTEMI
2. IIlo Take HeOe3MEUHI YNHHHMKH, TIOB'I3aH1 HACCP.
3 XapyOBUMH MPOTyKTaMHU [Ipouenypa MOHITOPUHTY
3. bionoriuni HeOe3NeuHi YNHHUKY Ta HACCP-nnany
3ac00M KOHTPOJTIO BunukHeHHS XIMIYHUX Ta
4. Ximiuni HeOe3MeYH1 YNHHUKH Ta 3aco0u ¢bi3nuHUX HeOe3IMeK i BiJ 90T0o
KOHTPOJIIO BOHU 3aJI€KUTh
5. ®i3uuHi HeOe3MeYHI YNHHUKH Ta 3aCO0N BunukHeHHS 610J10TTYHUX
KOHTPOJTIO HeOe3IIex 1 Bif Yoo BOHHU
6. YnpasuiHHs HeOE€3MEYHUMHU YMHHUKAMHU 3JIEXKUTh
Tema 4. [Iporpamu-nepeaymoBu - 2 IpakTuyne 3aHATTS 3-4. 4 OCHOBHI IpoTrpamMu- 8
¢pynagament cucremu HACCP ITonepenni ymoBM BIpoBajKeHHA IepeayMOBaMHU IS
1. CyTHiCTh porpam-nieperyMoB Ta cucremu HACCP BIPOBAKEHHS y PECTOPaHi.
IIpaBUja JOKYMEHTYBAHHS 1. OsHailoMHuTHCS 3 OCHOBHUMU OcHOBHI porpaMu-
2.1Iporpamu-nepeayMoBH 11040 MOHSTTSIMU NPOTPaM-TIepPelyMOB nepeyMOBH IS
HaJIC)KHOTO IJIaHYBaHHS MTOTYKHOCTI cucremu HACCP BIIpoBakeHHs y 3PT.
3. IIporpamu-mnepeyMOBH 11010 2. O3HalOMHTHCS 31 3MICTOM OCHOBHI IpoTrpamMu-
BHYTPIIITHHOTO 3a0€3MeueHHs MporpaM-nepeyMOB CUCTEMHU nepeyMOBaMHU IS
BIJIMOBIIHUX YMOB JIJIs BUPOOHUIITBA HACCP BIPOBAJKCHHS Ha
OPOIYKIIiT 3. O3HalloMUTHCA 3 OCHOBHUMH M’ SICOKOMOIHATI.
PEKOMEHIAIlISIMH TIPOTPAMH- OCHOBHI IpoTrpamMu-
NepeayMOBH IIOAO 370POB’S 1 nepeyMOBaMHU IS
TIT1IEHU TIEPCOHATY s BIPOBAJKCHHS Ha

IIpakT4He 3aHATTH 5-6.
IIpaBuiia TpaHCIOPTYBAHHS,
npuiiMaHHs i 30epiranns
MPOAYKTIB Xap4yBaHHS
BiANOBITHO 10 KOHIIEMIIil
HACCP

MiIPUEMCTBAX 3 BUPOOHUIITBA
TIJI0IO0OBOYEBOI  MTPOIYKIIII.




Ha3zBa Temu (Jieknii) Ta MUTAHHS OocHr, Ha3Ba TeMu Ta MUTAHHA OO0csr, | 3aBaanHga camocTiiiHOI podoTu | O0cHT,
TeMH (JIeKuii) TOJUH CeMiHAPCBHKOT0, MPAKTHYHOI0 260 TOJUH y po3pi3i Tem TOJUH
JIa00PaTOPHOIO 3aHATTS
Hinosa rpa. 3m100yTTs
MPAKTUYHUX HABUYOK CKIIAJTaHHS
THCTPYKIIIH 1TOJI0 YIIPaBIIiHHSI
MpoliecamMmu Ta iX 3aCTOCYBaHHS y
3aKJ1ajaX PeCTOPAHHOTO
rocrojiapcTBa abo XapuoBHX
T ITPUEMCTBAX
Monayasb 2. OcHoBH po3po0ieHHs Ta BipoBaaxeHHs cucremu HACCP
Tema 5. OcuoBu kouuenuii HACCP nas 4 IpakTuyne 3ausarrs 7-8. Jloriuni 4 Bumoru 1o moxymenTartii, 8
MiANPHEMCTB Xap40Boi ranysi KPOKH BIIPOBA/’KEHHS CHCTEeMH nepeadayeHoi CUCTEMOIO
1. TlomepemHi KPOKH 3 BIPOBAHKCHHS HACCP HACCP nng nepBUHHOTO
HACCP 1. O3HaOMHUTHCH 3 OCHOBHUMHU BUPOOHUIITBA
2. Ipwunnumu HACCP — po3poOneHHs 1 Bumoramu 1o rpynu HACCP JlokyMEeHTyBaHHS CUCTEMH
BIPOBAKEHHS 2. O3HaOMHUTHCHL 3 OCHOBHUMH HACCP na nianpuemcTBax
3. Ipunanunu HACCP — niaTBepmKkeHHS BUMOTaMU JI0 OMKUCY XapyOBOTO XapyuoBOi raiy3i
T1€BOCT1 CUCTEMHU MIPOIYKTY JIOKyMeHTyBaHHS CUCTEMU
3. Po3pobutu onuc XxapuoBOro HACCP B 3aknagax
MPOJIYKTY PECTOPAHHOTO rOCIO0IapCTBA
Tema 6. IIpaBuiia mo0ya0Bu 0JI0K-cXeM 2 [IpakTryHE 3aHATTS 10 TEMH 3aHSITTS Po3pobiiennst 610k-cxemu 8

HA TEXHOJIOTIYHHX nmpouecax xap4oBoro

BHPOOHMUTBA

1.

2.
3.

OcHoBH MOOYI0BH OJIOK-CXEM Ha
BUPOOHUIITBI

Tunu i mo3Ha4eHHsI OJI0K-CXeM
ETtanu po3po06ieHHs O6J10K-CXeMHu

HE nepeadayeHo

JUTSL T ITPUEMCTB Xap40BOi
rajxy3i: MOJIOKO3aBO/I,
XJ1100KOMOIHAT,
KOHJIUTepCchKka (pabpuka,
IIJI0TOKOHCEPBHUH 3aBOJ,
M’SICOKOMOIHAT

Po3pobnenHst 3aranpHUX
OJIOK-CXeM Ji TPUTOTYBAHHS
ctpas B 3PI"
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Ha3zBa Temu (Jieknii) Ta MUTAHHS OocHr, Ha3Ba TeMu Ta MUTAHHA OO0csr, | 3aBaanHga camocTiiiHOI podoTu | O0cHT,
TeMH (JIeKuii) TOJUH CeMiHAPCBHKOT0, MPAKTHYHOI0 260 TOJUH y po3pi3i Tem TOJUH
JIa00PaTOPHOIO 3aHATTS
Tema 7. Peaaizanisg kouuenuii HACCP una 2 IMpakTuyne 3ansaTTs 9-10. 4 Bumoru 1o noxymenTartii, 8
MiANPHEMCTBAX Xap40Boi ranysi AHaJIi3 He0e3neYHUX YHHHHUKIB | nepeadayeHoi CUCTEMOIO
1.  TIOHATTS KOHTPOJBHOI 1 KPUTHIHOI BU3HAYECHHS KPUTHYHUX TOYOK HACCP nng nepBUHHOTO
TOYOK KOHTPOJIIO. YIpaBJIiHHSA BUPOOHUIITBA
2. Meroauka BuzHaueHHs KKT l. O3zHailoMHUTHCS 3 TPOLIETYPOIO JlokyMEeHTyBaHHS CUCTEMH
«/lepeBo pimeHb». aHaJi3y HeOe3NeUHNX YHNHHUKIB 3 HACCP Ha nianpueMcTBax
3. MOHITOPUHT KPUTUYHUX TOUOK BHU3HAUEHHSM KPUTHYHUX TOUOK Xap4yoBOi ramy3i
koHTpoo (KTK) yIpaBIiHHSA JIOKyMEHTyBaHHS CUCTEMH
P. O3HAHOMUTHCS 3 METOIUKOIO HACCP B 3aknanax
BHU3HAUEHHS KPUTEPIIO PECTOPaHHOTO rOCIO0IapCTBA
OLIIHIOBAHHS IMOBIPHOCTI
BUHUKHECHHS HEOE3MeTHIX
YUHHHUKIB Ta HABUUTHUCS
BU3HAYATH KOHTPOJIBHI 1
KPUTHUYHI TOUYKHA KOHTPOJIIO HA
BUPOOHUIITBI
Pazom 16 20 90




Po3zain 5. Cucrema oniHIOBaHHS 3HAHb CTY/AEHTIB

Tabnuis 4. Po3noain 6aniB, 110 OTPUMYIOTh CTYJCHTH 32 pe3yJIbTaTaMy BUBYCHHS
HABYAJIbHOT UCUUIUTIHY « Y npaBiinHs sikicTio 1 HACCP xap4yoBoi mpogyKiii»

Ha3ssa moayJito, TeMu

Bua HaByaibHOI podoTH

Kinb-
KiCTh
oaJjiB

Monayas 1. CyyacHi KoHUenuii ynpapJjiHHS SIKICTIO | 0e3MeYHICTIO Xap40Boi

NPOAYKIIil

Tema 1. OcHOBU ynpaBiiHHS SAKICTIO|
1 0€3MEUHICTIO XapYOBUX MPOAYKTIB
Tema 2. Xap4oBe 3aKOHOZABCTBO

BiaBigyBaHHS JTEKITINA, TPAKTUIHUX
3aHSTh Ta 3aXUCT BUKOHAHHS
JIOMAITHHOTO 3aBIAaHHs (4 JeKiii Ta

VYkpainu 6 MpaKTUYHUX 3aHATH X 3 Oana) 18,0
Tema 3. HeGe3neuni gakropu B KoHTpoib (TecTyBaHHS)
XapyoOBUX MPOAYKTaX BUKOHAHHS JIOMAITHOTO 3aB/IaHHS 8,0
Tema 4. [Iporpamu-nepeyMoBH - (4 3aBmanns x 10 6aiiB)
dbyunament cuctemu HACCP
Monyneauii kKouTposb [ | 10,0
Pa3om 3a moayaem I: | 36,0

Monayas 2. OcHoBM po3po0JieHHs1 Ta BipoBa:keHHs cuctemun HACCP

Tema 5. OcnoBu konnemniii HACCP
TUTS T ITIPUEMCTB
Xap4oBoi ramaysi

BiaBigyBaHHS JTEKITINA, TPAKTUIHUX
3aHATH Ta 3aXUCT BUKOHAHHS
JIOMaITHbOIO 3aBJIaHH (4 JeKIIii Ta

Tema 6. [IpaBuna moOyioBu OJ0K- | 4 IPaKTUYHUX 3aHATTS X 3 Oana) 12,0
CXEM Ha TEXHOJIOTiYHMX mporecax | KOHTpoub (TecTyBaHHS) BUKOHAHHS
Xap4oBOro BI/IpO6HI/IHTBa AOMAIIHBOTO 3aBAAHHA (3 3aBIaHHA 7’0
Tema 7. Peamizartis KOHIIEIIIT x 10 GamiB)
HACCP na mianpuemcTBax
Xap4yoBOi ramysi
Moysbauii KorTposs I 5,0
Pazom 3a moayJiem II: 24,0
Bcboro norouHuii KOHTPOJIb 60,0
IHincymkoBHid KOHTPOJIb (3AJ1iK) 40,0

Pazom:

100,0
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Tabmums 5. Illkana ouiHIOBaHHS 3HAaHb CTYACHTIB 3a pe3yibTaTaMu I1JCYMKOBOTO
KOHTPOJTIO 3 HABYAJIbHOI TUCIUILIIHU « Y ipaBiiHHs skicTio 1 HACCP xapuoBoi npoxyKiiii»

Cyma 0aJiB 3a Bci Ouninka 3a

BUBYEHHSAM JTUCILUAILIIHU

BHU/AU HABYAJILHOI IIKAJI010 Oninka 3a HAIOHAJBLHOIO IIIKAJIOI0
TiAJILHOCTI ECTS
90-100 A BIZIMIHHO
82-89 B
74-81 C Aodpe
64-73 D .
60-63 E 3aJI0BUILHO
35.59 FX HE3a/I0BUILHO 3 MOXKJIMBICTIO TIOBTOPHOTO
CKJIaJJaHHS
0-34 F HE3aJI0BUTHHO 3 000B’I3KOBUM ITOBTOPHUM

Ta6nus 6. Cucrema HapaxyBaHHS JTOJATKOBUX 0alliB 3a BUJIaMH POOIT 3 BUBUCHHS
HABYAJIbHOT IUCHUIUTIHY « Y TpaBninHs skicTio 1 HACCP xap4oBoi npoaykiii»

dopma Buna po6oru banu
poooTH
HagyanibHa 1. BukoHanHs 1HOUBIAyaJbHUX  3aBAaHb  IIBUIIEHOI 10,0
CKJIaJHOCTI 8,0
2. IligroToBka pedepariB 1 yyacTb B MPOBEIEHHI KPYTJIHUX
CTOJIIB.
3. BinBigyBaHHs ceMiHapiB 1 TPEHIHTIB
Hayxogo — 1. YyacTe B HAyKOBUX CEMIHapax 5,0
J0CIHA 2. Y4acTh B HAyKOBHX CTYJACHTCbKUX KOH(EPEHLISIX:
YHIBEPCUTETCHKUX, MIXKBY31BCbKUX, BCEYKPAaiHChKHX, 5,0
MDKHApOHUX
Kadengpanbn | 1. VYyacTh y BHUIOTOBIEHHI MYyJBTUMEIIMHUX 3ac00iB 2,0
a HaBYaHHS
Pazom 30
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Po3aia 7. [Iporpamue 3a0e3nev4eHHs] HABYAJBHOI JUCIHUILTiHA

[Tporpamue 3a0e3nedeHHst KOMIT I0TEPHOI MIATPUMKHA HAaBYAIBHOTO MPOIIECY 3
HaBYAJIbHOT IUCHUIUTIHY «YTpaBniHHs skicTio 1 HACCP xap4oBoi npoaykiii»

1. Komm’roTepHa nporpama TeCTyBaHHS 3HaHb 3100yBaviB BUIIOI OCBITH.
2. JluctaHuiiHui kypc. Pexxum nocryny:
https://www2.el.puet.edu.ua/zo/course/view.php?1id=2014
3. Ilaket nporpamuux npoayktiB Microswoft Office”
- MS PowerPoint;
- MS Excel;
- MS Word.
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