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Метою дисципліни 

«НАССР у закладах  

ресторанного 

господарства» 

є формування у здобувачів вищої освіти сучасного 

наукового світогляду та системи спеціальних знань щодо 

розроблення і впровадження загальної системи управління 

виробництвом у закладах ресторанного бізнесу відповідно 

до принципів системи управління безпекою харчових 

продуктів НАССР для закладів ресторанного господарства. 

 

Завдання дисципліни ОК19: теоретична і практична підготовка здобувачів ВО у 

сфері харчової безпеки; формування та розроблення плану НАССР в ресторанному 

господарстві; впровадження прогресивних технологій виробництва кулінарної продукції з 

метою зниження кількості шкідливих речовин та небезпечних факторів, оцінювання та 

контроль безпечності продукції ресторанного господарства, управління технологічними 

процесами з метою запобігання контамінації харчової продукції, використання та 

дотримання основних нормативних документів, що регламентують показники безпеки 

харчових продуктів в ресторанній галузі.  

Предмет дисципліни ОК19: сукупність знань про нормативно-правові основи 

безпеки харчової продукції в Україні та практику впровадження системи НАССР в 

ресторанному бізнесі. . 

Формування компетентностей і програмні результати навчання 

 

Код  

 

 

Назва компетентності 

ЗК 01   Знання і розуміння предметної області. 

ЗК 05 Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел області та професійної 

діяльності. 

ЗК 09 Навички здійснення безпечної діяльності. 

ЗК 10 Прагнення до збереження навколишнього середовища. 

СК 17 Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, 

напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів.  



СК 19 Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові технології з 

врахуванням принципів раціонального харчування, ресурсозаощадження та 

інтенсифікації технологічних процесів. 

СК 20 Здатність укладати ділову документацію та проводити технологічні та 

економічні розрахунки. 

СК 24 Здатність розробляти проекти нормативної документації з використанням 

чинної законодавчої бази та довідкових матеріалів. 

СК 25  Здатність розробляти та впроваджувати ефективні методи організації праці, 

нести відповідальність за професійний розвиток окремих осіб  /або груп осіб. 

СК 28 Здатність організовувати технологічний процес підприємства ресторанного 

господарства   

ПР 01 Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні проблеми в 

галузі харчових технологій. 

ПР 09 Вміти розробляти проекти технічних умов і технологічних інструкцій на 

харчові продукти. 

ПР 10 Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів. 

ПР 16 Дотримуватися правил техніки безпеки та проводити технічні та 

організаційні заходи щодо організації безпечних умов праці під час 

виробничої діяльності. 

ПР20 Вміти укладати ділову документацію державною мовою. 

                                                       

Структура дисципліни «НАССР у закладах  ресторанного господарства» 

 
Назва теми Види робіт Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Система НАССР. Основні поняття системи 
Законодавчо-правова база системи НАССР для харчової 

промисловості. 

Тема 1. Тема 1. Поняття 
системи НАССР 

 

Відвідування занять, захист 

завдань самостійної роботи 

студентів 

Законодавчо-правова база 
системи НАССР для харчової 
промисловості. 
Європейського співтовариства 
і України. 
Переваги від   впровадження 
системи НАССР 

Тема 2. Послідовність 
впровадження принципів 
НАССР у виробництво 
харчових продуктів. 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на практичних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

результатів практичних завдань; 

тестування 

Створення системи моніторингу. 

Проведення коригуючих дій. 

Створення процедур перевірки 

на відповідність правильності 

роботи системи. 

Система ведення записів та 

документування процедур. 

Тема 3. Хімічні 

небезпечні фактори. 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на практичних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

результатів практичних завдань; 

тестування 

Критерії якості і безпеки 

харчових продуктів. 

Принципи нормування 
мікробіологічних показників. 

Ризики інфікування харчових 

продуктів, засоби попередження 

і реагування 



Тема 4. Алергени. 

Біологічні та фізичні 

небезпечні фактори 
 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на практичних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

результатів практичних завдань; 

тестування 

Загальні принципи гігієни 

харчових продуктів Комісії 

Кодекс Аліментаріус. 

Елементи та функції систем 

якості продукції. 

Процесний підхід до систем 

управління якістю. 

Управління системами і 

процесами. 

 

Сутність побудови системи НАССР 

Тема 5. Управління 
безпечністю харчових 
продуктів 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на практичних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

результатів практичних завдань; 

тестування 

Політика контролю безпеки 

харчових продуктів у ЄС, 

Переваги впровадження системи 

НАССР в Україні. 

Планування та випуск безпечної 

продукції. 

Тема 6.  Правила 
побудови блок-схеми 
НАССР 
 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на практичних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

домашнього завдання та 

результатів практичних завдань; 

тестування 

Вимоги до виробників харчових 

продуктів. Сертифікація 

системи НАССР. 

Порядок проведення 

сертифікації системи НАССР. 

Розроблення документації у 

процесі сертифікації системи 

НАССР. 

Вимоги щодо попередження 

виготовлення, реалізації, 

використання неякісних, 

небезпечних харчових продуктів 
під час впровадження системи 

Тема 8. Система 
управління безпечністю 
харчових продуктів 
відповідно до вимог 
міжнародних стандартів 
FSSC 22000, IFS Food, 
BRCGS Food. 

 

Відвідування занять; виконання 

навчальної роботи на практичних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

домашнього завдання та 

результатів практичних завдань; 

тестування; поточна модульна 

контрольна робота. 

Сертифікація системи НАССР. 
Порядок проведення 

сертифікації системи НАССР. 

Розроблення документації у 

процесі сертифікації системи 

НАССР.  

Міжнародні стандарти FSSC 

22000, IFS Food, BRCGS 

Food. 

Політика оцінювання 

І. За кожне  практичне заняття – 2 бали  

      На практичному  занятті оцінюється: 

1. Обговорення результатів виконання лабораторного заняття; (1бал); 

2. Повнота і обґрунтування висновків за результатами лабораторного заняття (1 бал). 

ІІ. Самостійна робота студента оцінюється у 10 балів. 

1. Виконання індивідуального завдання у вигляді підготовки доповіді та презентації, її 

повідомлення за темою, яку пропонує викладач відповідно до програми дисципліни (10 

балів); 

ІІІ. Науково-дослідна робота студента оцінюється у 10 балів 

Підготовка доповідей на наукові студентські конференції та публікація наукових статей і тез 

(10 балів).  



Разом за семестр – 100 балів 

 

Оцінювання окремих видів навчальної роботи з дисципліни 

 

Вид діяльності здобувача вищої освіти 

Модуль 1 

Кількість 
Максимальна кількість 

балів (сумарна) 

Практичні заняття  12 24 

Реферат 1 6 

Інд.завдання 1 10 

Презентація  1 10 

Науково-дослідна робота студента  10 

                                                   Разом  50 

Підсумкова модульна контрольна  

робота 
1 50 

Разом  100 

 

                                       Академічна доброчесність  

  

Дотримання академічної доброчесності здобувачами освіти передбачає: 

самостійне виконання навчальних завдань, підсумкового контролю результатів 

навчання;посилання на джерела інформації у разі використання ідей, розробок, 

тверджень, відомостей; дотримання норм законодавства про авторське право і 

суміжні права; надання достовірної інформації про результати власної навчальної 

(наукової, творчої) діяльності, джерела інформації. Списування (копіювання тексту) 

під час виконання письмових робіт та екзаменів заборонені. Самостійні роботи у 

вигляді рефератів, доповідей, презентацій повинні мати коректні текстові посилання 

на використані інформаційні джерела. 
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