
УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ ТОВАРІВ
спеціальність не обмежено обов’язковістьдисципліни вибіркова
освітня програма не обмежено факультет управління торговельно-підприємницькою та митною діяльністю
освітній рівень перший(бакалаврський) кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи

ВИКЛАДАЧ
Сподар Катерина ВікторівнаВища освіта – спеціальність «Організація оптової та роздрібної торгівлі»Науковий ступінь – кандидат технічних наук, 05.18.15 Товарознавство харчових продуктівВчене звання – доцент кафедри товарознавства, торгівлі та управління якістю товарівДосвід роботи – 13 роківПоказники професійної активності тематики курсу:- авторка візуального супроводження дисципліни;- співавторка більше 5 методичних розробок;- співавторка 5+ тематичних публікацій;- учасниця методичних конференцій.телефон 0635607464 Ел.пошта katespodar@gmail.com Дистанційнапідтримка GooglemeetZoom

СИЛАБУС ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ



ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНЮ КОМПОНЕНТУ (ДИСЦИПЛІНУ)Мета формування компетентностей та застосовувати набуті знання для виявлення, постановки та вирішення завдань за різнихпрактичних ситуацій в управлінні безпечністю товарівФормат лекції, практичні заняття, самостійна робота, індивідуальні завдання, командна роботаДеталізаціярезультатів навчанняі форм їх контролю
- Вміння впроваджувати особливості положення систем управління безпечністю товарів на підприємствах / індивідуальнізавдання;
- Здатність аналізувати та проводити корегувальні дії з небезпечними чинниками та критичними точками контролю /індивідуальні завдання;
- Вміння управляти інцидентами, пов’язаними з безпечністю харчових продуктів
- Здатність виконувати самостійно завдання, розв’язувати задачі і проблеми, застосовувати їх в різних професійних ситуаціях тавідповідати за результати своєї діяльності (РН 16) / індивідуальні завдання;
- Вміння презентувати власні проекти і розробки, аргументувати свої пропозиції (РН 18) / індивідуальні завдання.Обсяг і формиконтролю 3 кредити ECTS (90 годин): 12 годин лекцій, 18 годин практичних занять, підсумковий контроль – залік

Вимоги викладача вчасне виконання завдань, активність, залученість, командна роботаУмови зарахування згідно з навчальним планом
СТРУКТУРА ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ (ДИСЦИПЛІНИ)

Модуль 1. Основні положення систем управління безпечністюЛекція1 Проблема безпечності товарів насучасному етапі Практичнезавдання 1 Значення та сутність управліннябезпечністю товарів
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Методи управління безпечністю товарів
Лекція2 Державна політика України у сферібезпечності товарів Практичнезавдання 2 Державна політика України у сферібезпечності товарів Контроль за безпечністю товарів та послуг в Україні

Модуль 2. Особливості положення систем управління безпечністю на підприємствах готельно-ресторанного бізнесуЛекція3 Розробка та запровадження системиуправління безпечністю напідприємствах готельно-ресторанногобізнесу

Практичнезавдання 3 Політика підприємства щодоуправління безпечністю
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Передумови впровадження систем управліннябезпечністю на підприємствах готельно-ресторанногобізнесу
Лекція4 Санітарно – гігієнічні вимоги Комісії зКодексу Аліментаріус Практичнезавдання 4 Санітарно – гігієнічні вимоги Комісії зКодексу Аліментаріус НАССР і міжнародна торгівля
Лекція5 Система управління безпечністюНАССР Практичнезавдання 5 Міжнародні правові аспектизапровадження системи НАССР Історія створення системи НАССР.
Лекція6 Небезпечні чинники в системі НАССР Практичнезавдання 6 Запобіжні заходи щодо регулюваннянебезпечних чинників

Критерії оцінювання можливої істотності негативних впливівнебезпечних чинників на здоров’я. Критерії оцінюванняймовірності виникнення небезпечних чинниківЛекція7 Система аналізування небезпечнихчинників та критичні точки контролю,та настанови з її застосування
Практичнезавдання 7 Система аналізування небезпечнихчинників та критичні точкиконтролю, та настанови з їїзастосування

Вимоги ISO 22000:2005 (ДСТУ ISO 22000:2007).

Лекція8 Управління інцидентами, пов’язанимиз безпечністю товарів та послуг Вимоги щодо необхідності здійснення процедурвилучення/відкликання небезпечних товарів та послуг.
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СИСТЕМА ОЦІНЮВАННЯ
Система Бали Діяльність, що оцінюєтьсяПідсумковеоцінювання 100 бальна ECTS(стандартна) до 50 50% від усередненої оцінки за модулідо 50 підсумкове тестування

Модульнеоцінювання 100 бальна сумарна до 50 відповіді на тестові питаннядо 20 усні відповіді на лабораторно-практичних заняттяхдо 30 результат засвоєння блоку самостійної роботиНОРМИ АКАДЕМІЧНОЇ ЕТИКИ ТА ДОБРОЧЕСНОСТІВсі учасники освітнього процесу (в тому числі здобувачі освіти) повинні дотримуватися кодексу академічної доброчесності та вимог, які прописані уположенні «Про академічну доброчесність учасників освітнього процесу ДБТУ»: виявляти дисциплінованість, вихованість, поважати гідність одинодного, проявляти доброзичливість, чесність, відповідальність.


