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КЫРГЫЗ-ТҮРК "МАНАС" УНИВЕРСИТЕТИ
Туризм факультети факультети

Ресторан иши жана кулинардык өнөр бөлүмү
Курстун программасы

 

Курстун
коду

Курстун аты (Кыргызча) Курстун аты (Түркчө) Семестр Апталык
саат

Кредит ЕКТС

Yİİ-415 КООМДУК ТАМАКТАНУУ
ИШКАНАЛАРЫНДА САПАТ
БАШКАРУУСУ

YİYECEK İÇECEK İŞLETMELERİNDE
KALİTE YÖNETİMİ

7 2 + 0 2 2

Курстун деңгээли Бакалавр
Курстун түрү Талаптуу
Курстун мугалими Доц.док. Нурудин КЫДЫРАЛИЕВ
Курстун тили Кыргызча
Жардамчылар -
Аудитория -
Курстун максаты Коомдук тамактануу азыктарынын сапат көрсөткүчтөрүн жана аларды аныктоо ыкмаларын

түшүндүрүү. Коомдук тамактануу ишканаларында сапатты башкарууну уюштуруу үчүн
студенттерди өз билимин колдонуу жөндөмдүүлүгүнө үйрөтүү. Ишканаларда НАССР
системасын киргизүү баскычтары жөнүндө түшүнүк берүү

Колдонулуучу адабияттар
Колдонулуучу адабияттар Адабияттын

түрү
1 Управление качеством на предприятиях пищевой, перерабатывающей промышленности,

торговли и общественного питания: Уч. / Под ред. В.М.Позняковского - 3 изд., испр. и доп. -
М:ИНФРА-М, 2014 - 336 с.

Китеп

2 Герасимов Б. И. Управление качеством: учебное пособие / Б. И. Герасимов, Н. В. Злобина, С. П.
Спиридонов. – М.: КНОРУС, 2005. – 272 с.

Китеп

3 Системы обеспечения качества и безопасности пищи. Учебное руководство по пищевой
гигиене и системе критических контрольных точек при анализе опасного фактора (НАССР).
Продовольственная и сельскохозяйственная организация Объединенных Наций. Служба
качества

Китеп

4 Питание и здоровье в Европе: новая основа для действий. Под редакцией: Aileen Robertson,
Cristina Tirado, Tim Lobstein, Marco Jermini, Cecile Knai, Jorgen H. Jensen, Anna Ferro-Luzzi и W.
P. T. James. Региональные публикации ВОЗ, Европейская серия, № 96.

Китеп

5 ГОСТ Р 56746-2015/ISO/TS 22002-2:2013 Программы предварительных требований по
безопасности пищевой продукции. Часть 2. Общественное питание

Басылма

Жетишилчү жыйынтыктар
1 Сапатты башкаруу ыкмаларын, коомдук тамактануу азыктарынын сапат көрсөткүчтөрүн аныктоо ыкмаларын,

тамактануу ишканаларында тейлөө сапатын башкарууну окуп үйрөнүшөт; НАССР принциптери, ХАССПты
иштеп чыгуудагы алдын ала шарттардын жана алдын ала атайын талаптардын программалары менен
таанышышат

Курстун планы
Апта Темасы
1. Апта Киришүү. Тамак-аш азыктарынын сапатын жогорулатуу негиздери
2. Апта Азыктын сапат көрсөткүчтөрү
3. Апта Кулинардык азыктардын сапат көрсөткүчтөрү жана аларды аныктоо ыкмалары
4. Апта Кулинардык азыктардын сапат көрсөткүчтөрү жана аларды аныктоо ыкмалары
5. Апта Кулинардык азыктарга коюлган талаптар
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Курстун планы
6. Апта Коомдук тамактануу ишканаларында тейлөө сапатынын негиздери
7. Апта Тейлөө сапатын башкарууну илгерилетүү
8. Апта Сапат менеджментин түзүүнүн негиздери
9. Апта Арасынак
10. Апта ХАССПты иштеп чыгуудагы алдын ала шарттар программалары
11. Апта ХАССПты иштеп чыгуудагы алдын ала шарттар программалары
12. Апта ХАССПты иштеп чыгуудагы алдын ала шарттар программалары
13. Апта ХАССПты иштеп чыгуудагы алдын ала атайын талаптардын программалары
14. Апта ХАССПты иштеп чыгуудагы алдын ала атайын талаптардын программалары
15. Апта НАССР системасын киргизүүнүн баскычтары
16. Апта Коомдук тамактанууда сапатты башкаруунун заманбап системалары

Баалоо
Баалоо каражаты Саны (даана) Үлүшү (%) Жалпы үлүшү
Арасынак 1 40 40
Финал сынагы 1 60 60


