CUNABYC HABYANBHOT ANCUUNNIHU

PeaJsiizania IpUHIUIIB
HACCP Ha Xxap4oBHX
BUPOOHUIITBAX

( BubipkoBa gucuunniHa ) ( 3 Kpeautn - 90 roa ) ( MaricrepcbKuii piBeHb )

OcsimHsa npoepama: «Ekcnepmu3a ma mexHosoezii npodykmis i3 cybmponiyHoi cuposuHU»

faspuw KpicriHa BitaniiBHa

ACUCTEHT Kadeapu Ximii Ta eKcnepTr3n XxapuoBoi NpoayKLuii

k.havrysh@chnu.edu.ua - +38098 322 67 54



NPO AUCLUNAIHY

IIpo Kypc

Kypc 3HallOMUTb CTYAEHTIB i3 HOPMATUBHO-NPABOBUMM 3aCaaMm Ta METOLO/IOTIEID PO3POBAEHHS, —
BMPOBAaAXKEHHSA M NiATPMMAHHS CMCTEM YNpPaB/iHHA 6e3NeYHiCTIo Xap4YoBUX NPOAYKTIB HAa OCHOBI
npuHumnis HACCP — BignoBigHO A0 3aKOHOAABCTBA YKPAiHM Ta MiXKHapoaHux ctaHgapTis 1ISO 22000,

Codex Alimentarius.

META AUcumnniHu

CdhopMyBaTH CUCTEMHI 3HAHHA Ta NPAKTUYHI HABUYKM PO3POBAEHHA, BNPOBAAKEHHS, NiATPMMAHHA 1 ayauTy CUCTEMW YNPAB/iIHHSA

6e3neyvHicTio Xxap4yoBMX NPOAYKTiB Ha ocHoBI npuHuMniea HACCP BianoBiaHO A0 3aKoHOAaBCTBa YKpaiHuM Ta cTaHaapTis ISO 22000 / Codex

Alimentarius.




HABYA/NIbHWUW KOHTEHT

CrpykTypa Kypcy: 3 moayJi, 12 tem

Haykosi Ta HopmaTusHo-npasosi ocHosu HACCP

Temu 1-4 - icmopis, 3aKOHO0a8CcMeo, MiXHaApPoOHi cmaHoapmu, PRP

Po3pobneHHa cuctemmn HACCP

Temu 5-8 - epyna HACCP, 6s10K-cxema, aHani3 Hebesnek, KKT

BnpoBaa)XeHHA, MOHITOPUHT Ta NiATPMMAHHA cUCTEMU

Temu 9-12 - KpumuyHi Mexci, KopuaysanbHi 0ii, ayoum, cepmugpikayis




MOAYANb 1
HaykoBi Ta HoOpMaTUuBHO-n1paBoBi 0CHOBU HACCP

Tema 1. IcTopia Ta po3BuTOK KoHuenuii HACCP
Micue HACCP y cuctemax ynpas/iHHA 6@3neYHicTio Xap4yoBUX NPOAYKTIB

Tema 2. 3aKOHOA[,aBCTBO YKpaiHu
3akoH Ne 771/97-BP (cT. 20-21), Haka3z MiHarpononitukm Ne 590

Tema 3. MixKHapopgHi ctaHaapTH
ISO 22000, Codex Alimentarius CXC 1, FSSC 22000, BRCGS, IFS
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Tema 4. NMporpamu-nepegymosu (PRP)
OCTY ISO/TS 22002-1, caHiTapHi Ta ririeHiYHI NPaKTUKM



MOAY b 2

Po3po6s1ennsa cuctemu HACCP
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Tema 5. PopmysaHHAa rpynu HACCP
Onuc NpoAyKTy Ta BU3Ha4YeHHA chepu 3aCTOCYBaHHA CUCTEMM

Tema 6. BaoK-cxema BUpo6HMUOro npouecy
Po3pobneHHs Ta Bepudikauia 610K-cxemm Ha micu,i

Tema 7. AHani3 He6e3neYHUX YAHHUKIB
BionoriyHi, XimiuHi, Gi3anYHI YNHHMKKM Ta anepreHn (NpuHLMN 1)

Tema 8. BusHauyeHHA KPUTUYHUX TOYOK KOHTPOJHO
OepeBo npuiiHATTA piweHb Codex Alimentarius (npuHumn 2)

Mobydosa ma sepucpikayis 6s10K-cxemu 8upobHUY020 rpouyecy



MOAY /b 3

BrnpoBagKeHHs, MOHITOPHUHI TAa NIATPUMAHHSA CUCTEMHU

Tema 9. KputnuHi mexi 1a MoHiTOpUHr KKT
BCTaHOBNEHHA KPUTUYHUX MEXK | NpoLLeyp MOHITOPUHTY (NprHUMin 3—4)

Tema 10. KopuryBanbHi gii, Bepudikauina, Banigauin
Mpoueaypw pearyBaHHA Ha BiaxuaeHHs (NpUHUMIN 5—6)

Tema 11. lo0KyMeHTYBaHHA Ta BHYTPIiLLUHIA ayauT
BeaeHHsa 3anuciB (NpuHUMN 7), opraHisalif BHYTPILLHbOro ayauTy
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Tema 12. CepTtudikauia Ta aKkTyanisauisa cucremu
OCTY ISO/TS 22003, FSSC 22000; niaTpMMaHHA CUCTEMU
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KNIOYOBA MOAENDb KYPCY

7 npuHuunis HACCP

AHani3 Hebe3neYyHUX YNHHUKIB
B13HaYeHHA KPUTUUHUX TOYOK KOHTPO/IIO
BCTaHOB/NIEHHA KPUTUYHUX MEXK
MoHiTopuHr KKT

KopurysanbHi gii

Bepudikauin

D,OKVMEHTYBaHHﬂ Ta BeAeHHA 3anucis



OPTAHI3ALIA HABYAHHA

®opMH HABYAHHA TA OL[IHIOBAHHS

®OPMU TA METOAU HABYAHHA

NeKu,ii Beb6iHapu 1 Moodle
OYHO Ta AWCTAHLNHO e/1eKTPOHHe HaBYaHHA
MpaKTUUHI 3aHATTA Ponbosi irpu
po3pobneHHsa enemeHTiB HACCP-nnany ayauT, CUTyaUiiHi 3aBAAHHA

KOHTPO/1b TA OLUIHIOBAHHA

MoTouHMii KOHTPONb MigcymkoBuUit KOHTPONb
v

YcHe onuTyBaHHSA, MMCbMOBI Ta TECTOBI KOHTPO/IbHI PO60TH, 3aXMCT 3anik. OuiHOBaHHA 33 WKanot EKTC; KpuTepin — A0CATHEHHA MiHIMaAbHUX

po3pobneHnx enemeHTis HACCP-nnany NOPOroBMX PiBHIB 38 KOXXHUM Pe3y/IbTaTOM HaBYaHHA.




KOHTAKTHU

JdosiydanTeca 40 KypCy
BUKNAOAM

FaBpuw KpictiHa BitaniiBHa, acUCTEHT Kadpeapu Ximii Ta eKcnepTrU3n XxapyoBoi NPoayKL,ii

E-MAIL
k.havrysh@chnu.edu.ua

TENE®GOH
+380 98 322 67 54

KYPC Y MOODLE
moodle.chnu.edu.ua
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KoHcynbmauyii — o4HO ma ducmaHyiliHo 3a 0omosneHicmio



