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 ОНАХТ, 2019 рік

1. Опис навчальної дисципліни

«Управління безпечністю товарів» 
	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів  - 5


	спеціальність 076 «Підприємництво, торгівля та біржова діяльність»

	обовязкова 


	Модулів – 6
	 
	Рік підготовки:

	Змістових модулів – 6
	
	1-й
	

	Індивідуальне науково-дослідне завдання – 
«Характеристика окремого приватного стандарту» «Характеристика окремих небезпечних чинників»
                                          (назва)
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 150
	
	2-й
	

	Тижневих годин   для  

Денної форми  навчання
 аудиторних– 

 самостійної роботи

 студента -   
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:

МАГІСТР 


	Лекції

	
	
	22 год.
	10 год.

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	28
	10

	
	
	Лабораторні

	
	
	
	 год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	100 год.
	130 год.

	
	
	Індивідуальні завдання

	
	
	50 год.
	65

	
	
	

	
	
	
	

	
	
	Вид контролю

	
	
	Іспит
	


Примітка. Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної роботи становить: 0,3
2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета: є формування  у студентів знань в сфері розроблення, запровадження та підтримування системи управління безпечністю харчових продуктів (СУБХП), основаної на концепції НАССР. 
Завдання: 
•
 ознайомлення з законодавчими основами запровадження концепції 

 
НАССР в світі та в Україні; 

•
ознайомлення із значенням та вимогами приватних стандартів (FSSC 22000, BRC, IFS, GlobalGAP) щодо виробництва безпечних харчових продуктів в різних сегментах харчового ланцюга;

•
 вивчення основних положень концепції НАССР; 

•
 вивчення методології проведення аналізу небезпечних чинників, встановлення критичних точок керування;

•
 вивчення процедур проведення моніторингу та перевіряння, встановлення коригувальних дій, ведення документації;

•
 ознайомлення з принципами встановлення критичних меж, методологією оцінювання  заходів керування  та розподілення їх за категоріями;

•
 вивчення  принципів планування  програм-передумов у відповідності з вимогами Комісії з Кодексу Аліментаріус;

•
 вивчення принципів розроблення, запровадження та підтримування системи управління безпечністю харчових продуктів відповідно до стандарту ДСТУ ISO 22000:2007;

•
 ознайомлення з методами управління потенційно небезпечною та невідповідною продукцією;

•
  вивчення процедури проведення  сертифікаційного аудиту систем управління безпечністю харчових продуктів.
засвоєння понятійного апарату  щодо безпечності харчових продуктів; вивчення класифікації небезпечних чинників; вивчення критеріїв безпечності харчової продукції та їх гігієнічне нормування; вивчення принципів виникнення можливих фізичних небезпечних чинників при виробництві харчових продуктів; вивчення  хімічних небезпечних чинників, що можливі при виробництві харчових продуктів
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати: законодавчі основи запровадження концепції НАССР в світі та в Україні; вимоги приватних стандартів (FSSC 22000, BRC, IFS, GlobalGAP) щодо виробництва безпечних харчових продуктів в різних сегментах харчового ланцюга; основні положення концепції НАССР; методологію розроблення, запровадження та підтримування системи управління безпечністю харчових продуктів (СУБХП), основаної на концепції НАССР; етапи проведення сертифіка-ційного аудиту СУБХП.
вміти: проводити аналіз небезпечних чинників, оцінювати ризик; встановлювати критичні точки керування; проводити моніторинг та перевіряння, встановлювати коригувальні дії, встановлювати критичні межі, оцінювати  заходи керування  та розподіляти їх за категоріями; планувати та розроблювати документацію систем управління безпечністю продукції відповідно до національних та міжнародних стандартів.
3. Програма навчальної дисципліни



Змістовий модуль 1. Законодавчі аспекти запровадження системи управління безпечністю харчових продуктів на основі концепції НАССР в Україні та світі

Тема 1.  Законодавчі аспекти запровадження СУБХП на основі НАССР в Україні та світі. 
Змістовий модуль 2. Oсновні положення концепції НАССР
Тема 2. НАССР: історія створення, основні положення та принципи
Тема 3. Характеристика етапів розроблення та запровадження системи НАССР
Змістовий модуль 3. Небезпечні чинники в системі НАССР 
Тема 4. Класифікація та характеристика небезпечних чинників в системі НАССР
Тема 5. Аналіз небезпечних чинників
Тема 6. Вибирання та оцінювання заходів керування
Змістовий модуль 4. Застосування загальних санітарно-гігієнічних вимог Комісії з Кодексу Аліментаріус як передумова запровадження систем управління безпечністю харчових продуктів
Тема 7. Загальна характеристика передумов застосування НАССР. Системи простежуваності, програми відкликання. 
Тема 8. Належна практика виробництва. Розробка стандартних санітарних операційних процедур.
Тема 9. Рекомендації Комісії з Кодексу Аліментаріус щодо гігієни харчових продуктів
Змістовий модуль 5. Приватні харчові стандарти. Розробка та запровадження системи управління безпечністю харчових продуктів відповідно до вимог стандарту ДСТУ ISO 22000. 
Тема 10.  Приватні харчові стандарти. Розробка та запровадження СУБХП відповідно до вимог ДСТУ ISO 22000. 
Змістовий модуль 6. Аудит систем управління безпечністю харчових продуктів
Тема 11. Аудит СУБХП
4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
	Кількість годин

	
	денна форма
	Заочна форма

	
	усього 
	у тому числі
	усього 
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.
	
	л
	п
	лаб
	інд
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13

	Модуль 1

	Змістовий модуль 1. Законодавчі аспекти запровадження системи управління безпечністю харчових продуктів на основі концепції НАССР 

	Тема 1.  Законодавчі аспекти запровадження СУБХП на основі НАССР в Україні та світі. 
	
	2
	4
	
	
	5
	
	
	4
	
	
	10

	Разом за змістовим модулем 1
	
	2
	4
	
	
	5
	
	
	4
	
	
	10

	Модуль 2

	Змістовий модуль 2. Oсновні положення концепції НАССР 

	Тема 2. НАССР: історія створення, основні положення та принципи 
	
	2
	
	
	
	5
	
	2
	
	
	
	5

	Тема 3. Характеристика етапів розроблення та запровадження системи НАССР
	
	2
	4
	
	
	
	
	2
	
	
	
	5

	Разом за змістовим модулем 2
	
	4
	4
	
	
	5
	
	4
	
	
	
	10

	Модуль 3

	Змістовий модуль 3. Небезпечні чинники в системі НАССР 

	Тема 4. Класифікація та характеристика небезпечних чинників в системі НАССР

	
	2
	
	
	25
	35
	
	
	
	
	35
	35

	Тема 5. Аналіз небезпечних чинників
	
	2
	4
	
	
	5
	
	2
	4
	
	
	5

	Тема 6. Вибирання та оцінювання заходів керування 
	
	2
	4
	
	
	5
	
	2
	
	
	
	5

	Разом за змістовим модулем 3
	
	6
	8
	
	25
	45
	
	4
	4
	
	35
	45

	Модуль 4

	Змістовий модуль 4. Застосування загальних санітарно-гігієнічних вимог Комісії з Кодексу Аліментаріус як передумова запровадження систем управління безпечністю харчових продуктів

	Тема 7. Загальна характеристика передумов застосування. Належна практика виробництва
	
	2
	2
	
	
	5
	
	
	
	
	
	10

	Тема 8 Розробка стандартних санітарних операційних процедур
	
	2
	2
	
	
	5
	
	
	
	
	
	10

	Тема 9. Системи простежуваності, програми відкликання
	
	2
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	10

	Разом за змістовим модулем 4
	
	6
	4
	
	
	15
	
	
	
	
	
	30

	Модуль 5

	Змістовий модуль 5. Приватні харчові стандарти. Розробка та запровадження системи управління безпечністю харчових продуктів відповідно до вимог стандарту ДСТУ ISO 22000.

	Тема 10.  Приватні харчові стандарти. Розробка та запровадження СУБХП відповідно до вимог ДСТУ ISO 22000.
	
	2
	4
	
	25
	25
	
	
	
	
	30
	30

	Разом за змістовим модулем 5
	
	2
	4
	
	25
	25
	
	
	
	
	30
	30

	Модуль 6

	Змістовий модуль 6. Аудит систем управління безпечністю харчових продуктів 


	Тема 11 Аудит СУБХП
	
	2
	
	4
	
	5
	
	2
	2
	
	
	5

	Разом за змістовим модулем 6
	
	2
	
	4
	
	5
	
	2
	2
	
	
	5

	Усього годин 
	150
	22
	
	28
	50
	100
	
	10
	10
	
	65
	130


6. Теми практичних робіт
	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	1
	Вивчення законодавчої та нормативної бази виробництва безпечних продуктів в Україні та світі (ЗУ, ДСТУ, САС). Документи щодо ГМО (тема 1)
	4
	4

	2
	Попередні кроки, необхідні для уможливлення аналізу небезпечних чинників  (тема 3) 
	4
	

	3
	Аналіз небезпечних чинників  (тема 5) 
	4
	4

	4
	Складання плану НАССР та операційних програм-передумов  (тема 6)
	4
	

	5
	Характеристика санітарно-гігієнічних вимог до запровадження систем управління безпечністю харчових продуктів (теми 7, 8)
	4
	

	6
	 Приватні харчові стандарти. ДСТУ ISO 22000 (тема 10)
	4
	

	7
	Проведення сертифікаційного аудиту (тема 11)
	4
	2

	
	Всього
	28
	10


7. Самостійна робота

	№

з/п
	Види навчальної діяльності
	Кількість

годин

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	1
	Опрацювання лекційного матеріалу 
	24
	15

	2
	Підготовка до лабораторних занять
	6
	10

	3
	Опрацювання окремих розділів програми, які не виносяться на лекції 
	 20
	40

	4
	Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань
	50 
	65

	Разом з дисципліни
	100 
	130


8. Індивідуальні завдання
 «Характеристика окремого приватного стандарту», «Характеристика окремих небезпечних чинників»
9. Методи навчання
 Викладання лекцій з використанням мультимедійного обладнання.  Проведення лабораторних занять з використанням роздаткового матеріалу у вигляді законодавчої, нормативної та технічної документації. 

10. Методи контролю

Поточний тестовий контроль, опитування, оцінювання індивідуальної роботи та модульний контроль. Залік. Курсова робота на тему: «Розробка НАССР-плану та плану ОПП для виробництва окремого харчового продукту»
11. Розподіл балів, які отримують студенти

Рейтингова система ОНАХТ – 100-бальна.

Вивчення кожного змістового модуля завершується оцінкою. 

Оцінка залікового кредиту (тобто оцінка з дисципліни за семестр) визначається за формулою

Оц = 
[image: image1.wmf]m
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де Оц – оцінка залікового кредиту;

Mi – оцінка за i-й змістовий модуль залікового кредиту;

m – кількість змістових модулів у заліковому кредиті.

 Оцінні бали рейтингового контролю знань студентів

	Вид роботи, що підлягає        контролю
	Оцінні бали
	Форма навчання

	
	
	денна
	заочна

	
	min
д/з
	max
д/з
	Кільк. робіт, одиниць
	Сумарні бали
	Кільк. робіт, одиниць 
	Сумарні бали

	
	
	
	
	min
	max
	
	min
	max

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	

	ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 1

Змістовий модуль 1. Законодавчі аспекти запровадження системи управління безпечністю харчових продуктів на основі концепції НАССР

	Робота на лекціях
	2
	4
	1
	2
	4
	1
	2
	4

	Підготовка та виконання практичних робіт
	12
	20
	1
	12
	20
	1
	12
	22

	Опрацювання матеріалу, не винесеного на лекції
	8

	12

	1
	8
	12
	1
	16
	24

	тестування
	8
	12
	1
	8
	12
	1
	2
	4

	Проміжна сума 
	–
	–
	–
	30
	50
	
	30
	50

	Модульний контроль (колоквіум)
	20
	30


	1
	20
	30
	1
	25
	40

	Контроль результатів дистанційного модуля
	5
	10
	1
	5
	10
	1
	5
	10

	Творчі здобутки
	5
	10
	1
	5
	10
	-
	-
	-

	Оцінка за змістовий модуль 1
	–
	–
	–
	60
	100
	
	60
	100

	ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 2
Змістовий модуль 2. Oсновні положення концепції НАССР

	Робота на лекціях
	2
	4
	2
	4
	8
	2
	10
	16

	Підготовка та виконання практичних робіт 
	12
	20
	1
	12
	20
	-
	-
	-

	Опрацювання матеріалу, не винесеного на лекції
	8
	12
	1
	8
	12
	1
	10
	18

	тестування
	6
	10
	1
	6
	10
	1
	10
	16

	Проміжна сума
	
	
	
	30
	50
	
	30
	50

	Модульний контроль (колоквіум)
	20
	30
	
	20
	30
	1
	25
	40

	Контроль результатів дистанційного модуля
	5
	10
	1
	5
	10
	1
	5
	10

	Творчі здобутки
	5
	10
	1
	5
	10
	-
	-
	-

	Оцінка за змістовий модуль 2
	
	
	
	60
	100
	
	60
	100

	ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 3
Змістовий модуль 3. Небезпечні чинники в системі НАССР  

	Робота на лекціях
	1
	2
	3
	3
	9
	2
	6
	10

	Опрацювання тем, не винесених на лекції
	5
	8
	1
	  5
	  8
	1
	4
	6

	Підготовка та захист індивідуального завдання
	12
	17
	1
	12
	17
	1
	12
	18

	Підготовка та виконання практичних робіт
	5
	8
	2
	 10
	 16
	1
	8
	16

	Проміжна сума
	-
	-
	-
	30
	50
	
	30
	50

	Модульний контроль (колоквіум)
	20
	30
	1
	20
	40
	
	25
	40

	Контроль результатів дистанційного модуля
	5
	10
	1
	5
	10
	1
	5
	10

	Творчі здобутки
	5
	10
	1
	5
	10
	-
	-
	-

	Оцінка за змістовий модуль
	-
	-
	
	60
	100
	
	60
	100

	ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 4
Змістовий модуль 4. Застосування загальних санітарно-гігієнічних вимог Комісії з Кодексу Аліментаріус як передумова запровадження систем управління безпечністю харчових продуктів

	Робота на лекціях
	1
	2
	3
	3
	6
	
	0
	0

	Опрацювання тем, не винесених на лекції
	10
	16
	1
	10
	16
	1
	20
	30

	Підготовка та виконання практичних робіт
	7
	14
	1
	7
	14
	
	0
	0

	Виконання тестових завдань
	5
	7
	2
	10
	14
	1
	10
	20

	Проміжна сума
	
	
	
	30
	50
	
	30
	50

	Модульний контроль (колоквіум)
	20
	30
	1
	20
	30
	1
	25
	40

	Контроль результатів дистанційного модуля
	5
	10
	1
	5
	10
	1
	5
	10

	Творчі здобутки
	5
	10
	1
	5
	10
	-
	-
	-

	Оцінка за змістовий модуль
	--
	-
	
	60
	100
	
	60
	100

	ЗАЛІКОВИЙ КРЕДИТ 5
Змістові модулі 5-6. Приватні харчові стандарти. Розробка та запровадження системи управління безпечністю харчових продуктів відповідно до вимог стандарту ДСТУ ISO 22000. Аудит систем управління безпечністю харчових продуктів

	Робота на лекціях
	1
	2
	2
	2
	4
	1
	2
	4

	Підготовка та захист індивідуального завдання
	24
	40
	1
	18
	30
	1
	18
	30

	Підготовка та виконання практичних робіт
	5
	8
	2
	10
	16
	1
	10
	16

	Проміжна сума
	
	
	
	30
	50
	
	30
	50

	Модульний контроль (колоквіум)
	14
	23
	2
	28
	46
	1
	30
	50

	Контроль результатів дистанційного модуля
	1
	2
	1
	1
	2
	1
	5
	10

	Творчі здобутки
	1
	2
	1
	1
	2
	-
	-
	-

	Оцінка за змістовий модуль
	--
	-
	
	60
	100
	
	60
	100


   Відповідність оцінки знань студентів за різними шкалами. 
	За шкалою ECTS
	За національною шкалою
	За шкалою ОНАХТ з підсумком

	
	
	іспит
	залік

	A
	відмінно
	
	

	B
	дуже добре
	
	

	C
	добре
	
	

	D
	задовільно
	
	

	E
	достатньо
	
	

	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	
	

	F
	незадовільно з обов’язковим додатковим навчанням
	
	


12. Методичне забезпечення

1. Опорний конспект лекцій з дисципліни

2. Методичні вказівки до виконання лабораторних робіт.
13. Рекомендована література

Базова

1. Бочарова О.В. «Управління безпечністю товарів» Підручник. Одеса, Атлант, 2014р.

2. Димань Т.М., Мазур Т.Г. Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів. Підручник. Київ, Академія, 2011р.

3. Закревский В.В. Безопасность пищевых продуктов и биологически активных добавок к пище. Практическое руководство по санитарно-эпидемиологическому надзору. –СПб: ГИОРД, 2004 -280с.
Допоміжна

1.  Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів: Закон України. № 771/97, Редакція від 04.04.2018
2.
Про ветеринарну медицину: Закон України від 25.06.92 № 2498-ХІІ

3.
Про внесення змін до деяких законодавчих актів України щодо безпечності харчових продуктів: Законопроект від 20.08.2013р. №3102

4.
Про встановлення загальних принципів та вимог законодавства щодо харчових продуктів, створення Європейського органу з безпечності харчових продуктів та визначення процедур з питань безпечності харчових продуктів: Регламент Європейського Парламенту та Ради ЄС 178/2002  від 28 січня 2002р.

5.
Про гігієну харчових продуктів: Регламент Європейського Парламенту та Ради ЕС 852/2004 від 29 квітня 2004р.
14. Інформаційні ресурси

1. . Адреса бібліотек:

2. Одеська наукова бібліотека ОНАХТ. Одеса, вул. Канатна, 112.

3. Одеська державна наукова бібліотека ім. М. Горького. Одеса, вул. Пастера, 13.

4. Велика Одеська бібліотека. http://virtlib.odessa.net/

5. Бібліотека ім. М. Грушевського. http://www.biblio.od.ua/


Адреса та телефони книжкових магазинів:

6. „Будинок книги”. Одеса, вул. Дерибасівська, 27, тел. 22-74-50, 22-34-73.

7. „Книги”. Одеса, вул. Фонтанська дорога, 2, тел. 34-27-03.

8. Книжковий супермаркет. Одеса, вул. Дерибасівська, 14, тел. 35-84-04, 35-84-05.

9. Книжкова база. Одеса, вул. Артилерійська, 11, тел. 728-98-30.


Адреса Інтернет-клубів

10. „Ворон”. Одеса, пр. Шевченка, 10/1.

11. “Diver”. Одеса, пр. Шевченка, 1, ДК Політеха.

12. „Сателіт”. Одеса, пров. Матросова, 6. Тел: 222-876

13. „Гараж”. Одеса, вул. Канатна, 110.

14. "Субмарина". Інтернет-кафе, вул. Преображенська, 49/51. 

15. "К". Інтернет-клуб, вул. Софіївська, 26. 

16. "Фараон". Інтернет-клуб, вул. 10 Апреля, 7. 

17. "Клан". Інтернет-клуб, вул. Дегтярна, 22. 

18. "Компьютерный клуб". Інтернет-клуб, пл. Соборна, 14. 

19. "Кактус". Інтернет-клуб, вул. Янчитського, 7. 

20. "Мэверик". Інтернет-клуб, вул. Піонерська, 5в. 

21. "Планета Интернет". Інтернет-клуб, вул. Рішельєвська, 58. 

22. "Сан-нет". Інтернет-клуб, вул. Тіраспольська, 11. 

23. "SE". Інтернет-клуб, вул Прохорівська, 14. 

24. "3D". Інтернет-клуб, вул. Академіка Корольова, 94. 

25. "Аватар". Інтернет-клуб, вул. Валентини Терешкової, 8а. 

26. "Дунай". Інтернет-клуб, вул. Польська, 8. 

27. "Интернет-клуб", вул. Жуковського, 22. 

28. "Net-centre". Інтернет-клуб, вул. Єкатериненська, 75. 

29. ООО "Лада". Інтернет-клуб, вул. С. Ядова, 4а, тел: 34-25-69.

30. "Пирамида". Інтернет-клуб, вул. Новосельського, 21. 

31. "64". Інтернет-клуб, вул. Пушкінська, 64. 

32. "Stinger". Інтернет-клуб, вул. Торгова, 29. 

33. "Бункер-Уют". Інтернет-клуб, вул. Терешкової, 17.

34. " Mouse Club ". Інтернет-клуб, пер. Чайковського, 16. Тел: 715-02-19. 

35. "MoUsE 2". Інтернет-клуб, гер. Сталінграда, 30 (Біля КВІНу). 

36. "Джим Бим". Інтернет-клуб, вул. Радісна, 15. 

37. " @net" Інтернет-клуб, вул. Базарна, 67 (вхід з вул. Преображенської). 

38.  «HaCk oFf». Інтернет-клуб, вул. Жуковського, 37а. 

39. "Денвер". Інтернет-клуб, пр-т Миру/Жуковського, 33.

40. «Еретик». Адреса: вул. Льва Толстого,11. Тел: 26-97-58.

41.  «Арена». Адреса: проспект Ак. Глушка, 8. Тел: 44-00-57.

42.  «Логин». Адреса: Ак. Філатова, 40. Тел: 735-59-55.

_1240475039.unknown

