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СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ  



 

ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ) 
Мета формування компетентностей та застосовувати набуті знання для виявлення, постановки та вирішення завдань за різних 

практичних ситуацій в управлінні безпечністю товарів та послуг у готельно-ресторанному бізнесі 
Формат лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання, командна робота 
Деталізація 
результатів навчання 
і форм їх контролю 

- Здатність організовувати процес обслуговування споживачів готельних та ресторанних послуг на основі використання сучасних 
інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки (РН 07) / індивідуальні 
завдання. 
- Здатність здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і ресторанного господарства  (РН 12) 
/ індивідуальні завдання. 
- Здатність виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях та 
відповідати за результати своєї діяльності (РН 16) / індивідуальні завдання; 
- Вміння презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої пропозиції (РН 18) / індивідуальні завдання. 

Обсяг і форми 
контролю 

4 кредити ECTS (120 годин): 12 годин лекцій, 12 годин практичних занять, підсумковий контроль – екзамен  

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, залученість, командна робота 
Умови зарахування  згідно з навчальним планом 
 

СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ) 
Модуль 1. Основні положення систем управління безпечністю 

Лекція 
1 

Історія створення системи НАССР. 
Проблема безпечності товарів на 
сучасному етапі  

Практичне 
завдання 1 

Державна політика України у сфері 
безпечності товарів 
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Значення та сутність управління безпечністю 
товарів  

Методи управління безпечністю товарів 

Лекція 
2 

Санітарно – гігієнічні вимоги Комісії з 
Кодексу Аліментаріус 

Практичне 
завдання 2 

Санітарно – гігієнічні вимоги Комісії з 
Кодексу Аліментаріус 

Контроль за  безпечністю товарів та послуг в 
Україні 

НАССР і міжнародна торгівля 

Модуль 2. Особливості положення систем управління безпечністю на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу 

Лекція 
3 

Розробка та запровадження системи 
управління безпечністю на 
підприємствах готельно-ресторанного 
бізнесу 

Практичне 
завдання 3 

Політика підприємства щодо управління 
безпечністю 
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Передумови впровадження систем управління 
безпечністю на підприємствах готельно-
ресторанного бізнесу 

Лекція 
4 

Міжнародні правові аспекти 
запровадження системи НАССР 

Практичне 
завдання 4 

Небезпечні чинники в системі НАССР Система управління безпечністю НАССР 

Лекція 
5 

Система аналізування небезпечних 
чинників та критичні точки контролю, 
та настанови з її застосування 

Практичне 
завдання 5 

Запобіжні заходи щодо регулювання 
небезпечних чинників 

Критерії оцінювання можливої істотності негативних 
впливів небезпечних чинників на здоров’я. Критерії 
оцінювання ймовірності виникнення небезпечних 
чинників 

Лекція 
6 

Управління інцидентами, пов’язаними 
з безпечністю товарів та послуг 

Практичне 
завдання 6 

Вимоги щодо необхідності здійснення 
процедур вилучення/відкликання 
небезпечних товарів та послуг.  

Вимоги ISO 22000:2005 (ДСТУ ISO 22000:2007).  
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ 
Система Бали Діяльність, що оцінюється 

Підсумкове 
оцінювання  

100 бальна ECTS 
(стандартна) 

до 50 50% від усередненої оцінки за модулі 

до 50  підсумкове тестування 

Модульне 
оцінювання 

100 бальна сумарна 

до 50  відповіді на тестові питання 

до 20  усні відповіді на лабораторно-практичних заняттях  

до 30  результат засвоєння блоку самостійної роботи 

НОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІ 

Всі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та вимог, які прописані у 
положенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність один 
одного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність. 

 


