AHHOTAIHS PABOYEI IPOTPAMMBI TUCIMTLIAHBI
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b1.B.12.02 YITPABJIEHUE BE3OITACHOCTBHIO TOCTUHUYHOI' O
HPOAYKTA / XACCII

ABtop: benosa C.K., k.3.H., TOLIEHT

Kox u HanMeHOBaHue HanpaBjeHHs NOATOTOBKH, mpopuiis: 38.03.02 — MeHe/DKMEHT
HarpaBJIeHHOCTh (poduip) "YpaBieHne roCTHHHYHBIM OU3HECOM"

KBanudukauus (cTenensb) BLINYCKHUKA: bakanasp
®opma odyuenus: OuHas

ean ocBOeHMS TMCUUIIITUHBI:
CdopmupoBarh y CTYIEHTOB CHOCOOHOCTh K OpraHu3aliid IPOU3BOJICTBEHHOTO TIpoliecca B
COOTBETCTBUHU C COBPEMCHHBIMH HOPMATHUBHBIMHU JOKYMCHTAMHU H Tpe6OBaHI/ISIMI/I, METOJaMHU "
CpeaAcCTBaMiu pCUICHUA MMPONU3BOACTBCHHBIX 3aJa4 U OpraHu3alnun I/IH(l)OpMaHI/IOHHBIX IpouecCcoB

Ilinan kypca:

Tema 1. OcHOBHBIE NPUHIIUNBI M ITANBI cO31aHusA cucTeMbl 0e3onacHoctu HACCP.

Konuenuus, npunsaras komuccueiit FAO/WHO Codex Alimentarius B 1997 r.: ocHOBHbIE
MPUHIUIIBI ¥ ATanbl co3aanus cucteMmbl O0e3onacHoct HACCP. Ilonsatus u tpedoBanus HACCP.
@DakTophl, COCTABISIOMIME Yrpo3y O€30MacHOCTH MPOJOBOJBCTBUS.  YTMPaBIEHHE PHUCKAMHU.
CoBmectnMocTh U B3auMojercTBue cucteMbl HACCP ¢ cucremamu xadectBa mo MMCO 9000, GMP,
GLP, HanmoHaNbHBIMU TPEOOBAHUSMHU 1O O€30MMACHOCTH, TUTHEHE W caHWTapuu nutanus. CtaHmapt
I'OCT P 51705.1 — 2001 «Cucrema kadectBa. YpaBieHHE KAYECTBOM IMUILEBBIX MPOAYKTOB HA OCHOBE
npuniunos HACCP»..

Tema 2. PykoBoacTo no HACCP.

ITnan HACCP u ero ocHoBHbIe cTajuu. VaeHTUGUKAMSA MOTCHIMAIBHBIX PUCKOB M aHAJIU3
omacHbeIX (pakTOpOB, HIAECHTU(DUKAIMA CPEICTB KOHTPOJS IapaMEeTPOB OIMACHBIX (HaKTOPOB.
Nnentndukanus NOTCHIMAIBHBIX PUCKOB M aHAJIM3 OIMACHBIX (DAKTOPOB, MACHTU(PHUKALIUS CPEICTB
KOHTpOJISI MapaMeTpPOB OMAacHBIX (pakTopoB. MneHTHU(UKAIUSA KPUTUUECKUX KOHTPOJBHBIX TOYEK.
OnpeneneHue KPUTUYECKUX TMPEACIIOB. YCTAaHOBKA CHCTEMbl MOHUTOPUHIA B KPUTHYECKHX
KOHTPOJIBHBIX TOYKaX. Pa3paboTka W BHEApPEHHE KOPPEKTHUPYIOIIUX JCHCTBUH U TMpOIEAyp
Bepubukanuu. BHenpeHue 3amuceil, JOKYMEHTUPOBAHHBIX MPOLEAYP U CHCTEMBI YIpPaBICHUS
JOKYMEHTAIUEH.

Tema 3. MenexxmenT u ayaut cucrembl HACCP.

Meroauku coznanus cuctembl 6e3onacHoct HACCP. MexaynapoHasi HopMaTuBHas 6a3a 1o
0€30MacHOCTH MUIIEBBIX MPOAYKTOB. Metoasl aokymeHTupoBanuss HACCP. Ilogmepxanue u
yIy4IlIeHHe CUCTEMbI 0€30MTaCHOCTH MUIIEBLIX MTPOayKTOB Ha ocHoBe HACCP.

@ opMBbI TEKYLIET0 KOHTPOJIA U MPOMEKYTOYHON ATTeCTAIUM:
B xonme peanuzanmm aucuuniaueabl 51.B.12.02 «YnpasiieHue 0e30aCHOCTHI0 TOCTHHHYHOIO

npoaykra / XACCID» ucnmoJb3yroTes ceAynue MeTobl TEKyIero KOHTPOJIs yCleBaeMOoCTH
o0yuarumuxcs:



— IIPY NPOBEJICHUH 3aHATUH JICKIMOHHOTO THIIA:

OpU YTEHUHM JIEKIUHA HCIOJIB3YeTCsl OOBSACHUTEIbHO-WILIIOCTPATUBHBI METOJ C 3JIeMEHTaMu
MpoOJIEeMHOTO H3JIOKCHHsI y4eOHOW wHpopManmuu (MOHOJOTHYECKOW, JHAIOTUYECKOW WIH
IBPUCTUUYECKON);

— IIPY IPOBEJICHUH 3aHATUN CEMUHAPCKOTO TUIIA!

OIIPOC, TECTUPOBAHUE, ICCE, IPAKTUUECKUE 3a/IaHHUS;

- IIpY IIPOBEACHUM IIPOMEKYTOYHOM aTTECTALUU!

OTBET Ha BONIPOCHI OMJIETa U IPAKTUUYECKOE 3aJaHHE.

3ayeT MPOBOTUTCS B BHJ/Ie YCTHOIO ONpOca.

OcHoBHas IUTEpaTypa

1. MexnayHapoIHO€ PyKOBOJICTBO IO 0€3011aCHOCTH MIPOIOBOILCTBUS (MexayHapoHas
Accormanus mpousBoauTeseit 6oprooro nutanus, 2003 rox).

2. «YueOHOE mocoOHe 10 MHUIIEBON THTHEHE U CUCTEME KPUTUIECKUX KOHTPOJIBHBIX TOUEK MPH
aHaymze onacHoro axkropa (HACCP)».



