Ha3Ba nucuuruiinu HACCP y rorejibHO-pecTOpaHHii ciipasi

PiBens BUIIOi OCBITH Hpyruii (MarictepchbKuid)
Kypc (pik) HaBuaHHS 1
Cemectp(0CiHHII/BECHSHMI) BECHSIHUU

OOcsr AUCIUILIIHY Y KpeauTax ™ 4 xpenutu €EKTC

MoBa BuKIIaIaHHS YKpalHChbKa

[TepenyMoBu 11
BUBYCHHS JUCIHUILTIHA

Kadenpa, sika Kadenpa typuctuunoi iHdpacTpykTypu T4
3a0e3neuye BUKIIAJaHHs rOTEJIbHO-PECTOPAHHOIO FOCTIOAAPCTBA
JTUCIIUILIIHA

[ndopmariitne 3a0e3neyeHHs TexHiyH1 32CO0M HABUaHHS: MYJIbTUMEIMHE

oOJiaiHaHHsI, HOYTOYK.
[Iporpamue 3a0€e3neUeHHS: CUCTEMA
eJIEKTpOHHOTO HaBuaHHs Moodle;

dopma npoBeICHHS 3aHATh ['Oopunna (3Mimrana): JIeKIii Ta CeMiHAPCHKi
3aHATTA — OYHO/IUCTAHIIIHO
dopma ceMecTpoBOro KOHTpOIO™® | 3aiik.

KirouoBi pe3yjibTaTi HABYAHHS (3HAHHS, YMiHHSA TA IHIII KOMIIETEHTHOCTI):

3K1. 3gaTHICTh AISTH HA OCHOBI €TUYHUX MIPKYBaHb Ta MPOo¢GeCcIiHUX CTaHAAPTIB Y
cdepi 6€3MeYHOCTI XapuOBUX MPOYKTIB.

3K2. 3naTHicTh aHaANI3yBaTH, OLIHIOBATH Ta BIIPOBA/KYBATH 1H()OPMAITIIO 11010
CTaHapTIB OE3MEeKN XapuOBUX MPOIYKTIB.

3K3. YMiHHS BUKOPUCTOBYBATH CydacH1 iH(OpMalLiliHi TEXHOJIOTII JIIs1 KOHTPOJIIO Ta
MoHiTopunry cucremu HACCP.

®K1. 3gaTHICTh pO3p00IIATH, BIPOBAHKYBAaTH Ta KOHTpoJtoBaTu cuctemy HACCP y
rOTeJIbHO-PECTOpaHHOMY Oi3HecC.

®K?2. YMiHHS OLIIHIOBATH MOTEHI[IHHI HEOE3MEeKH XapuOBHUX MPOIYKTIB 1 pO3pOOISTH
KOPUTYBaJIbHI 3aXO/H.

®K3. 31aTHICTH TPOBOUTH ayIUT Ta MEPEBIPKY BIAMOBIAHOCTI CTAHIAPTAM Xap4OBOi
Oe3nexu.

®K4. YMiHHS po3po0IaTH MPOLEAyPH KOHTPOIIO KPUTHYHUX TOUOK Y BUPOOHHUIITBI
Ta 00CITyrOBYBaHHI XapuOBUX MPOYKTIB.

[TPH1. AHanizyBaTH Ta OIIHIOBATH PU3HKH 3a0pyIHEHHS XapUOBUX MPOAYKTIB y
roTeJIbHO-PECTOpPaHHOMY Oi3HeCl.

[TPH2. Po3po0:asiTu porpaMu ynpasiiHHS O€3NEYHICTIO XapyOBUX MPOAYKTIB
BianoBiaHo 10 Bumor HACCP.



[TPH3. BukopucTtoByBaTH METOAU MOHITOPUHTY KPUTHUHUX KOHTPOJIBHUX TOYOK JJIs
3abe3rneueHHs BiamoBiaHOCTI cranaapram HACCP.

[TPH4. BripoBakyBaT KOPUTYBAJIbHI 3aX0/IU Ta 31HCHIOBATH KOHTPOJIb 32 1X
BUKOHAHHSIM.

[TPHS. TIpoBoauTH HaBYaHHS IEPCOHAITY 3 TUTaHb XapYOBOi OE3MEKH Ta CTAaHIaAPTIB
HACCP.

Koporkuii 3micT gucuunJiinm (o Oyae BUBYATUCH, NEPeJIiK TeM):
Mertoto BuBueHHs Kypcy « HACCP y rorenbHO- pecTopaHHiil cipaBi» €:
-00IPYHTYBaHHSI TEOPETUUYHHUX IMOJIOKEHb 3 OpraHizallii Oe3leKd XapyOBHX MHPOIYKTIB,
30KpeMa Ha MiJMPUEMCTBAX PECTOPAHHOIO FOCIOIAPCTBA;
-popMyBaHHs MPAKTUYHHUX HABUYOK BHUKOPUCTAHHA LHUX 3HaHb  JUIS
NPUUHATTS  YNPABITIHCBKUX PIIICHh IIOJ0 MIiABUINEGHHS piBHA O€3MeKu XapyoBOi
MPOYKIIIT Ha MIAMTPUEMCTBAX TPOMAJICBKOTO Xap4UyBaHHS;
-popMyBaHHS crieniabHUX TPO(eciitHMX 3HaHb Y CTYACHTIB 3 TEOPETHUUHUX 3aCa]]
PO3pOOJIEHHS CTAaHAAPTHUX CaHITAPHUX poOounx  mporeayp, 0COOTUBOCTEN
HACCP-nnaniB ¢yHKIIOHYBaHHS 1H(QPACTPYKTypH Ta Oprasizaiii o0CIyroByBaHHS
3a BUIIE3raIaHUMU TUIaHAMHU.

Tema 1. 3akoHO1aBYI1 aCMIEKTH 3aIIPOBA/IKEHHS CUCTEMH YIIPaBIIHHSA O€3MEYHICTIO
xap4oBUX NMpoAykTiB Ha ocHOBI kKoHuenIii HACCP B YkpaiHi Ta CBITI.

Tema 2. OCHOBHI MOHATTS Ta 3arajibHa XapaKTePUCTUKA Cy4acHOI KOHIIETIIIT
YIPABIIHHS

O€3MEeYHICTIO XapuOBUX MPOIYKTIB.

Tema 3. OcHoBHI nmonoxeHHsa koHrenii HACCP

Tema 4. Xap4oBi NpOAYKTH SIK TOTEHI[IITHI TPUYUHUA XapuOBUX OTPYEHDb Ta
THIITNX

HeOaKaHUX HACIIIIKIB.

Tema 5. Ictopis ctBopenns cuctemu HACCP.

Tema 6. XapakrepucTka OCHOBHHX €TaIliB pO3pOOJICHHS Ta 3allPOBAKSHHS
CUCTEMU

HACCP.

Tema 7. He6e3neuni unnnuku B cucremi HACCP

Tema 8. 3acTocyBaHH 3arajJbHUX CaHITapHO- TirieHiyHux BUMor Kowmicii 3 Kogekcy
AniMeHTapiyc sIK epeyMoBa 3anpoBaKEHHS

CUCTEM YTPaBIIHHS 0€3MEUHICTIO XapYOBHUX MPOIYKTIB.

Tema 9. Bumoru 110 nepcoHaiy.

Tema 10. Bumoru, noB’si3aHi 3 CHpOBHHOIO, MaTepiajlaMu, TPOTyKTaMHU.



