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ВСТУП  

 

На сучасному етапі економічного розвитку та післявоєнного відновлення України 

надзвичайно актуальною є проблема логістики та забезпечення зростання ринку 

споживчих товарів. Зростання кількості харчових і торгових підприємств призводить до 

позитивних тенденцій підвищення їхньої комерційної діяльності, а також збільшення 

обсягу продажу товарних груп. 

 Блок навчальних дисциплін з товарознавства належить до головних при 

формуванні професійної компетентності фахівців спец. D7 «Торгівля». Дисципліна 

«Товарознавство. Харчові продукти» є обов’язковою складовою навчального плану з 

циклу дисциплін професійної та практичної підготовки з освітніми компонентами 

спеціальної підготовки фахівців за освітньо-професійною програмою «Логістика та 

торговельний бізнес» спец. D7 «Торгівля» галузі знань D «Бізнес, адміністрування та 

право».   

Вивчивши дисципліну «Товарознавство. Харчові продукти» студенти отримують 

теоретичні знання і практичні навички для вирішення основних завдань пов’язані з 

організацією роботи торгових, логістичних підприємств, у т.ч. із закупівлею, 

транспортуванням, зберіганням і реалізацією харчових продуктів. 

Дисципліна формує важливі соціальні навички як аналітичне мислення й 

інновації; комплексне вирішення проблем; критичне мислення й аналіз; активність у 

навчанні; креативність, оригінальність й ініціативність; уміння працювати в команді; 

уважність до деталей і надійність; міркування, вирішення проблем, ідеї; лідерство і 

соціальний вплив; комунікація і координація фахівців різних галузей; здатність брати на 

себе відповідальність тощо. Професійні компетентності й соціальні навички необхідні 

для ефективної діяльності в логістиці, в оптовій, роздрібній, біржовій торгівлі, 

управлінні товарними потоками, забезпеченні якості продукції на всіх етапах 

товаропросування.  

Отже, отримані знання є необхідною складовою професійної підготовки 

майбутніх фахівців з торгівлі та логістиці, підвищують їх конкурентоспроможність на 

ринку праці. 

Ключові слова: товарознавство, харчові продукти, стандарти, безпечність, 

якість, класифікація, асортимент. 
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І. Мета та завдання навчальної дисципліни 

ПП1.2.1.05 «Товарознавство. Харчові продукти» 
 

Мета дисципліни – формування теоретичних знань і практичних навичок щодо 

товарознавчої характеристики харчових продуктів, оцінювання їх якості та безпечності, 

управління асортиментом, забезпечення оптимальних умов зберігання, транспортування і 

реалізації продукції з урахуванням вимог сучасної логістики, торговельного бізнесу та чинного 

законодавства. 

Завдання дисципліни 

У результаті вивчення дисципліни здобувачі повинні: 

• засвоїти товарознавство харчових продуктів;  

• вивчити класифікацію, асортимент, хімічний склад, харчову та біологічну цінність 

основних груп харчових продуктів;  

• оволодіти методами оцінювання якості, безпечності та ідентифікації харчових продуктів;  

• навчитися аналізувати чинники, що впливають на формування, збереження, зміну якості 

продукції на різних етапах товаропросування;  

• набути навичок оцінювання відповідності харчових продуктів вимогам нормативних 

документів і стандартів;  

• ознайомитися з вимогами до маркування, пакування, транспортування та зберігання 

харчових продуктів;  

• сформувати вміння управляти асортиментом і приймати обґрунтовані рішення щодо 

забезпечення якості продукції в логістичних процесах і торговельній діяльності;  

• розвинути здатність застосовувати знання для підвищення ефективності логістичних 

операцій, мінімізації втрат та забезпечення задоволеності споживачів. 

Об’єкт вивчення: харчові продукти на шляху товаропросування.  

Предмет вивчення: харчова цінність і споживні властивості, безпечність і якість, 

класифікація і асортимент, процеси, які відбуваються при транспортуванні, зберіганні і 

реалізації.  

 

2. Програмні компетенції вивчення дисципліни  

ПП1.2.1.05 «Товарознавство. Харчові продукти» 

Інтегральна компетентність (ІК): здатність розв’язувати складні спеціалізовані 

завдання та проблеми у сферах торговельної діяльності або в процесі навчання, що передбачає 

застосування теорій та методів організації і функціонування торговельних структур.  

Загальні компетентності (ЗК): 

ЗК 6. Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел 

Спеціальні компетентності (СК): 

СК 5. Здатність визначати та оцінювати характеристики товарів і послуг в торговельній 

діяльності. 

СК 6. Здатність здійснювати діяльність з дотриманням вимог нормативно-правових 

документів у сфері торгівлі 

СК 10. Здатність до бізнес-планування, оцінювання кон'юнктури ринків і результатів 

діяльності у сфері торгівлі урахуванням ризиків. 

СК 11. Здатність формувати асортимент товарів та здійснювати моніторинг, оцінку якості та 

безпечності товарів в процесі інтегрованого ланцюга постачання 

 

3. Програмні результати навчання (ПРН) 
Програмні результати навчання (ПРН): 

ПРН 8. Застосовувати одержані знання й уміння для ініціювання та реалізації заходів у сфері 

збереження навколишнього природного середовища і здійснення безпечної діяльності 

торговельних структур.  
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ПРН 15. Оцінювати характеристики товарів і послуг у торговельній діяльності за допомогою 

сучасних методів.  

ПРН 16. Знати нормативно-правове забезпечення діяльності торговельних структур і 

застосовувати його на практиці.  

ПРН 22. Вміти формувати асортимент товарів та здійснювати моніторинг якості та 

безпечності товарів в процесі інтегрованого ланцюгу постачання.  

 

У результаті вивчення дисципліни здобувачі вищої освіти будуть  

ЗНАТИ:  

✓ товарознавство харчових продуктів, класифікацію, асортимент, споживні властивості, 

фактори, що впливають на асортимент і  якість;  

✓  сучасні методи оцінювання якості й безпечності, визначення споживних властивостей 

харчових продуктів;  

✓ вимоги стандартів, технічних регламентів, інших документів щодо якості, безпечності, 

маркування, зберігання, транспортування і реалізації харчових продуктів;  

✓ принципи формування асортименту харчових продуктів з урахуванням кон'юнктури 

ринку, потреб споживачів, логістичних процесів та ризиків у ланцюгах постачання;  

✓ фактори, що впливають на зміну властивостей, якості та безпечності харчових продуктів 

на всіх етапах ланцюга постачання;  

✓ основні підходи до забезпечення екологічної безпеки, раціонального використання 

ресурсів і мінімізації негативного впливу торговельної діяльності на навколишнє 

природне середовище.  
ВМІТИ: 

✓ здійснювати пошук, аналіз та інтерпретацію інформації з різних джерел для вирішення 

професійних завдань у сфері товарознавства;  

✓  ідентифікувати й класифікувати товари, оцінювати асортимент, споживні властивості, 

якість і безпечність товарів із застосуванням сучасних методів дослідження;  

✓ застосовувати вимоги стандартів, технічних регламентів, інших документів під час 

маркування, приймання, зберігання, транспортування і реалізації продуктів;  

✓ формувати асортимент товарів відповідно до потреб ринку, особливостей торговельного 

підприємства, логістичних умов і результатів оцінювання ринкової кон'юнктури;  

✓  визначати показники якості, безпечності продуктів на різних етапах товаропросування, 

виявляти потенційні ризики, обґрунтовувати заходи щодо їх мінімізації;  

✓  визначати відповідність товарів встановленим нормам якості та безпечності, приймати 

обґрунтовані рішення щодо можливості їх подальшого обігу;  

✓  застосовувати знання в практичній діяльності торговельних підприємств і при 

управлінні якістю харчових продуктів. 

4. Обсяг дисципліни в кредитах ЕКТС, його розподіл у годинах за формами 

організації освітнього процесу, видами навчальних занять: 12 кредитів ЕСТS, 360 год., з 

них лекцій 80 год., практичних 32 год., лабораторних 64 год., самостійна робота 184 год. 
 

5. Передумови для вивчення дисципліни: «Основи товарознавства та технічне 

регулювання», «Інформаційні системи і технології», «Господарсько-правове адміністрування», 

«Організація торговельного бізнесу», «Теорія торговельної організації», «Доброчесність та 

організація захисту прав споживачів» тощо 
 

6. Очікувані результати навчання з дисципліни. Сформовані компетентності з 

дисципліни допоможуть на практиці освоїти посади менеджерів і керівників торгових та 

логістичних підприємств, для подальшого навчання за освітньою програмою здобувачів 

другого (магістерського) рівня. 
 

7. Програма навчальної дисципліни ПП1.2.1.05 «Товарознавство. Харчові 

продукти»: семестри, модулі, теми, компетентності; програмні результати навчання 
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3 семестр 

Модуль 1: розділи 1 і 2 

РОЗДІЛ 1. Зерноборошняні товари 

Тема 1.1 Зерноборошняні товари: класифікація, хімічний склад і властивості. 

Зерно. Крупи. Борошно (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11; ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 

22) 

Тренди у вирощуванні, виробництві та споживанні зерноборошняних товарів. Хімічний 

склад, харчова цінність. 

КРУПИ: класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. 

БОРОШНО: класифікація, асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. 

Вимоги до якості та безпечності, дефекти зерна, крупів і борошна.  

Пакування, маркування, транспортування, зберігання. Умови та терміни зберігання. 

Процеси, що відбуваються при зберіганні. Втрати та заходи щодо їх зменшення. 

СР: зерно - класифікація та ботанічні сорти. Вимоги до якості, безпечності зерна. 

Література  [6, 7, 9-11; 15, 17, 25-30, 42] 
 

Тема 1.2 Макаронні і хлібобулочні вироби (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, 

ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад, харчова цінність та споживні 

властивості.  

Класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. Вимоги до якості 

та безпечності. Дефекти. Пакування, маркування, транспортування. Умови та терміни 

зберігання.  

Процеси, що відбуваються при зберіганні. Втрати та заходи щодо зменшення втрат під час 

товароруху. 

Література  [6, 7, 9-11; 15, 17, 25, 26, 28] 
 

 РОЗДІЛ 2 Фруктово-овочеві товари 

Тема 2.1 Фруктово-овочеві товари (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 

15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Фрукти та овочі: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад, харчова цінність та 

споживні властивості. Класифікація.  

Чинники, які впливають на властивості та якість. Тара та пакування. Умови та тривалість 

зберігання. Процеси, що відбуваються при зберіганні свіжих фруктів і овочів. Втрати та заходи 

їх зменшення під час товароруху. 

Література  [1-3, 7-9, 13; 15-17, 21, 27, 28, 42] 
 

Тема 2.2 Свіжі фрукти, овочі, ягоди та горіхи (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  

ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Класифікація фруктів, ботанічні сорти. 

Класифікація овочів. Характеристика груп вегетативних і плодових овочів. Районовані 

сорти. 

Показники якості, градація на товарні сорти. Хвороби й пошкодження.  

СР: ягоди і  горіхоплідні - класифікація, ботанічні сорти ягід, ампелографічні сорти 

винограду. Чинники, які впливають на властивості та якість. Тара, пакування, умови та 

тривалість зберігання. 

Література  [1-3, 7-10, 13; 15-17, 21, 27, 42] 
 

Тема 2.3 Продукти переробки фруктів і овочів (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  

ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 
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Тренди у виробництві та споживанні продуктів переробки фруктів і овочів. Хімічний 

склад та харчова цінність. Класифікація, характеристика асортиментних груп. Фактори, що 

формують асортимент і якість.  

Вимоги до якості та безпечності. Дефекти. Пакування, маркування, транспортування.  

Умови та терміни зберігання. Процеси, що відбуваються при зберіганні. Втрати та заходи 

щодо зменшення втрат під час товароруху. 

Література  [1-3, 7-10, 13; 15-17, 21, 27, 42] 
 

Модуль 2: розділи 3, 4 і 5 

РОЗДІЛ 3. Смакові товари 
Тема 3.1. Смакові товари: класифікація і властивості. Безалкогольні і 

слабоалкогольні напої (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Смакові товари: поняття, тренди у виробництві і споживанні, споживні властивості та 

значення в харчуванні людини. Класифікація смакових товарів. 

БЕЗАЛКОГОЛЬНІ напої: загальна характеристика.  Класифікація та асортимент 

безалкогольних напоїв.  

Асортимент негазованих безалкогольних напоїв: соки плодово-ягідні спиртовані, 

бутильований холодний чай; квас і напої з хлібної сировини. Фактори, що формують 

асортимент і якість. Вимоги до якості та безпечності. Дефекти. Пакування, маркування, 

транспортування.  

ПИВО: класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. Вимоги 

до якості та безпечності. Дефекти, причини їх виникнення і шляхи запобігання. Пакування, 

маркування, транспортування і зберігання.  

СР: слабоалкогольні напої - медові напої, коктейлі (алкопоп) та енергетики, сидр і 

перрі, бірмікси і радлери. 

Література  [5-7, 9-12; 18-20, 24-26, 28]  
 

Тема 3.2. Вина виноградні, плодово-ягідні та коньяки. Алкогольні напої (ІК, ЗК 6, 

СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

ВИНА виноградні та плодово-ягідні: тренди у виробництві, фізіологічна дія при 

споживанні. Хімічний склад та харчова цінність. Класифікація та асортимент. Фактори, що 

формують асортимент і якість.  

КОНЬЯКИ: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад та харчова цінність. 

Класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. Вимоги до якості та 

безпечності.  

АЛКОГОЛЬНІ напої: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад та харчова 

цінність. Класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. 

Етиловий спирт: сировина, способи виробництва. 

Горілчані вироби: загальна характеристика; чинники, що впливають на якість.  

Вимоги до якості та безпечності вин, коньяків; система балової оцінки. Хвороби, вади і 

недоліки вин та коньяків. Процеси, що відбуваються при зберіганні. Пакування, маркування, 

транспортування. Умови та терміни зберігання. Втрати та заходи щодо зменшення втрат під час 

товароруху. 

СР: напої лікеро-горілчані; настоянки і наливки: сировина, технологія виробництва. 

Споживні властивості, вимоги до якості та безпечності. Загальна характеристика.  

Література  [5-7, 9-12; 18-20, 24-26, 28, 31-33] 
 

Тема 3.3. Чай та чайні напої. Кава та кавові напої (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  

ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

ЧАЙ і чайні напої: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад, харчова цінність 

та споживні властивості. Класифікація й асортимент байхового чаю: чорний, червоний, жовтий, 

зелений і білий. Фактори, що формують асортимент і якість. Вимоги до якості та безпечності. 
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Дефекти чаю, причини їх виникнення і шляхи запобігання Пакування, маркування, 

транспортування і зберігання.  

КАВА і кавові напої: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад, харчова 

цінність та споживні властивості. Класифікація та асортимент. Фактори, що формують 

асортимент і якість. Вимоги до якості, безпечності, органолептичні властивості і товарні сорти. 

Дефекти. Пакування, маркування, транспортування і зберігання.  

СР: напої чайні, чаєподібні, кавові: особливості виробництва; класифікація, асортимент. 

Оцінка якості. Умови і терміни зберігання напоїв під час товароруху, їх вплив на якість. 

Література  [5-7, 9-12; 18-20, 24-26, 28, 34] 
 

Тема 3.4. Харчові концентрати. Прянощі і приправи. Тютюнові вироби (ІК, ЗК 6, СК 

5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

КОНЦЕНТРАТИ ХАРЧОВІ, ПРЯНОЩІ, ПРИПРАВИ: тренди у виробництві та 

споживанні. Хімічний склад та харчова цінність. 

Класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. Вимоги до 

якості та безпечності. Дефекти. Пакування, маркування, транспортування.  

Умови та терміни зберігання. Процеси, що відбуваються при зберіганні. Втрати та заходи 

щодо зменшення втрат під час товароруху. 

СР: тютюнові вироби - особливості виробництва, тренди. Вплив тютюну на здоров'я 

людини. Класифікація та асортимент, характеристика основних груп. Вимоги до якості. 

Транспортування і зберігання тютюнових виробів. 

Література  [5-7, 9-12; 18-20, 24-26, 28] 

 

РОЗДІЛ 4. Жирові продукти 

Тема 4.1. Харчові жири: класифікація, хімічний склад і властивості. Рослинні олії. 

Жири тваринні топлені та молочний жир (масло). (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 

8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

ЖИРИ: стан, перспективи виробництва, споживання, значення в харчуванні. Ліпіди: 

класифікація і загальні властивості. Жирні кислоти: насичені і ненасичені. Гліцериди: хімічна 

природа і структура, будова. 

Характеристика основних процесів, що відбуваються в жирах під час виробництва і 

зберігання; їх значення при оцінці складу, якості та свіжості.  

Умови і терміни транспортування, зберігання і реалізації жирів. 

ОЛІЇ рослинні: класифікація, хімічний склад, харчова цінність. Характеристика 

асортименту. Нові види рослинних олій залежно від способу обробки, хімічного складу.  

Фактори, що формують асортимент і якість рослинних олій. Вимоги до якості, торгові 

сорти та принципи поділу на сорти; органолептичні, фізико-хімічні показники якості. Дефекти. 

Розфасовка, упаковка, маркування. Втрати олій та заходи щодо збереження якості і скорочення 

втрат рослинних олій під час товароруху 

СР: тваринні жири топлені - класифікація й асортимент; хімічний склад і харчова 

цінність.  

Фактори, що формують якість: сировина, процеси виробництва, їх характеристика. 

Вимоги якості, торгові сорти та принципи поділу на сорти. Зміни якості тваринних топлених 

жирів у процесі зберігання. Розфасовка, упаковка, маркування.  

МОЛОЧНИЙ жир: ліпідний склад і споживні властивості жиру коров'ячого молока. 

Масло вершкове: технологія, класифікація, асортимент. 

Вимоги до безпечності та якості. Розфасовка, упаковка, маркування.  

Література  [4, 9-11, 14; 17-19, 26-28] 
 

Тема 4.2. Спреди. Маргарин. Жири для промисловості: гідрогенізовані, 

переетерифіковані та фракційні; кондитерські, кулінарні, хлібопекарські та для молочної 

промисловості (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 
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СПРЕД, МАРГАРИН, МІНАРИН: тренди у виробництві, споживанні. Хімічний склад, 

харчова цінність та споживні властивості, 

Класифікація і асортимент маргаринів твердих і м'яких; спредів.  

Фактори, що формують асортимент і якість спредів, маргарину: сировина (жирова і не 

жирова), процес виробництва.  

Вимоги до безпечності та якості. Зміни якості у процесі зберігання; умови і терміни 

зберігання. Дефекти. Розфасовка, упаковка, маркування. 

СР: промислові жири - суть процесів гідрогенізації і переетерифікації. Класифікація та 

асортимент.  

Харчової цінність, властивості, призначення і використання жирів гідрогенізованих, 

переетерифікованих і фракційних; кондитерських, кулінарних, хлібопекарських і для молочної 

промисловості. 

Фактори, що формують асортимент і якість: сировина, процес виробництва. Вимоги до 

безпечності та якості.  

Умови транспортування, зберігання і реалізації. Дефекти. 

Література  [4, 9-11, 14; 17-19, 26-28] 
 

Тема 4.3. Майонез та низькокалорійні емульсійні продукти (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 

10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Майонез та низькокалорійні емульсійні продукти: тренди у виробництві та споживанні. 

Хімічний склад, харчова цінність та споживні властивості. 

Класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. Вимоги до 

якості та безпечності. Дефекти. Розфасовка, упаковка, маркування, транспортування.  

Умови та терміни зберігання. Процеси, що відбуваються при зберіганні. Втрати та заходи 

щодо зменшення втрат під час товароруху. 

Література  [4, 9-11, 14; 17-19, 26-28] 
 

РОЗДІЛ 5. Яйця та яєчні товари 

Тема 5.1. Пташині яйця та продукти переробки яєць (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 

11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

ЯЙЦЯ пташині: стан виробництва, споживання і торгівля. Ринок яєчних товарів. Будова, 

хімічний склад та харчова цінність курячих яєць. 

Класифікація. Вимоги до якості і безпечності. Процеси, що відбуваються під час 

зберігання, старіння та псування яєць. Дефекти яєць. 

ПРОДУКТИ перероблення яєць: морожені та сухі. Виробництво, види. Вимоги до якості 

безпечності. 

Пакування, маркування, транспортування. Умови і терміни зберігання та реалізації. 

Література  [9-11; 27, 36-39] 

 

4 семестр 

Модуль 3: розділи 6 і 7 

РОЗДІЛ 6. Крохмаль, цукор, мед і кондитерські вироби 

Тема 6.1. Крохмаль і крохмалепродукти. Цукор і замінювачі цукру. Мед (ІК, ЗК 6, 

СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

КРОХМАЛЬ: стан виробництва і використання, класифікація і асортимент, будова і 

властивості. Чинники, що формують асортимент і якість. 

СР: крохмалепродукти: види, товарні сорти, особливості виробництва. Вимоги до 

безпечності та якості. Пакування, маркування та умови зберігання крохмалю та 

крохмалепродуктів 
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ЦУКОР: стан виробництва, споживання, хімічний склад і харчова цінність; фізико-хімічні, 

технологічні властивості. Класифікація та асортимент, особливості цукру білого та 

коричневого.  

Вимоги до якості. Процеси, що зумовлюють втрати. Види втрат. Дефекти. 

Пакування, маркування, умови транспортування та зберігання цукру.  

СР: замінювачі цукру: особливості виробництва. Сировина та технологія виробництва, 

що впливають на якість замінювачів цукру та підсолоджувальних речовин Класифікація, 

асортимент, їх властивості. Особливості хімічного складу. 

Пакування, маркування, умови зберігання. Зміна якості під час товароруху 

МЕД: стан виробництва та споживання, значення в харчуванні людини. Особливості 

одержання меду бджолиного і штучного. Хімічний склад, харчова цінність і споживні 

властивості меду.  

Класифікація та асортимент меду. Характеристика основних видів. 

Вимоги до безпечності та якості. Пакування, маркування, умови транспортування і 

зберігання меду. Зміна якості меду під час товароруху. Дефекти меду. 

Література  [1, 9-11; 17, 28] 
 

Тема 6.2. Фруктово-ягідні кондитерські вироби. Карамельні вироби (ІК, ЗК 6, СК 5, 

СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

КОНДИТЕРСЬКІ вироби: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад, харчова 

цінність. Шляхи формування асортименту, підвищення якості та харчової цінності. 

Класифікація кондитерських виробів. 

ФРУКТОВО-ЯГІДНІ кондитерські вироби: особливості виробництва, хімічний склад. 

Формування споживних властивостей та харчової цінності. 

Мармелад, пастильні вироби: класифікація та асортимент.  

ЦУКРИСТІ кондитерські вироби. КАРАМЕЛЬНІ вироби: особливості виробництва, 

хімічний склад і харчова цінність. Чинники, які формують асортимент і якість. Склад і 

властивості карамельної маси. Вплив патоки на властивості карамелі.  

Класифікація і асортимент карамелі. Вимоги до якості. Пакування, маркування, умови 

зберігання. Дефекти. 

СР: варення, джем, желе, конфітюр, повидло, цукати: класифікація, асортимент. 

Споживні властивості. Контроль якості і безпечності.  

Література  [1, 9-11; 17, 28] 
 

Тема 6.3. Шоколадні вироби, шоколад, цукерки (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  

ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Шоколад, шоколадні вироби: тренди у виробництві та споживанні.  

Характеристика какао бобів: будова, склад та властивості складових частин, основні сорти. 

Хімічний склад, харчова цінність. Переробка какао бобів, властивості какао масла і какао 

порошку. Замінники, еквіваленти какао масла та какаовмісних сумішей. 

ШОКОЛАД: особливості виробництва, хімічний склад та харчова цінність.  

Класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість: сировина, 

процес виробництва. Вимоги до безпечності та якості.  

Умови транспортування, зберігання і реалізації. Дефекти. 

ЦУКЕРКИ: особливості виробництва, хімічний склад та харчова цінність. 

Класифікація та асортимент. Фактори, що формують асортимент і якість. Вплив сировини 

і технології виробництва на формування споживних властивостей цукерок м'якої та твердої 

консистенції. 

Вимоги до якості та безпечності. Пакування, маркування. Умови та теріни зберігання. 

Дефекти. 

Література  [1, 9-11; 17, 28, 43] 
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Тема 6.4. Борошняні кондитерські вироби. Кондитерські вироби національні і 

спеціального призначення. Жувальні гумки (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, 

ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

БОРОШНЯНІ кондитерські вироби: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад і 

харчова цінність. Класифікація. 

Фактори, що формують асортимент і якість.  Вплив сировини і технології виробництва на 

якість борошняних кондитерських виробів.  

Печиво. Галети. Пряники. Вафлі. Торти і тістечка. Класифікація та асортимент.  

СПЕЦПРИЗНАЧЕННЯ кондитерські вироби: тренди у виробництві та споживанні, 

значення для харчування. Хімічний складу та харчова цінність. Класифікація та асортимент 

груп дієтичних, лікувальних, вітамінізованих, дитячих, виробів для спортсменів і військових. 

Фактори, що формують асортимент і якість: сировина, технологія виробництва. 

Класифікація та характеристика асортименту. Пакування та маркування. Умови зберігання. 

Дефекти. 

СР: національні кондитерські вироби: тренди у виробництві. Відмінності окремих груп 

кондитерських виробів різних країн. Класифікація та асортимент. Східні ласощі. Халва. 

Класифікація та характеристика асортименту. Відмінність від інших груп цукристих 

кондитерських виробів. 

СР: жувальні гумки: особливості виробництва й споживання, хімічний склад. Вимоги до 

безпечності.  

Література  [1, 9-11; 17, 28] 

 

РОЗДІЛ 7. Молоко і молочні товари 

Тема 7.1 Молочні товари: класифікація, хімічний склад і властивості. Молоко як 

сировина і питне, вершки (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 

22) 

Ринок молока і молочних продуктів. Тренди виробництва, споживання і значення 

молочних продуктів з позицій фізіології харчування. 

Хімічний склад та харчова цінність молока різних сільськогосподарських тварин.  

Властивості молока (фізичні, хімічні) і процеси (фізичні, хімічні, біохімічні), які відбуваються 

під час зберігання та переробки молока. 

Молоко питне і вершки: особливості виробництва, відмінні властивості молока. Фактори, 

що формують асортимент і якість.  

Класифікація та асортимент. Характеристика основних видів молока і вершків. 

Вимоги до безпечності та якості. Пакування, умови та терміни зберігання. Дефекти. 

Література  [2-4, 6, 9, 10, 14; 17-20, 24, 26, 37-39] 
 

Тема 7.2 Морозиво. Молочні продукти сухі, згущені, спеціального призначення (ІК, 

ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Особливості виробництва, тренди у споживанні. Хімічний склад, харчова цінність, 

споживні властивості. Класифікація та асортимент морозива, молока сухого і згущеного.  

Фактори, що формують асортимент, якість та стійкість у зберіганні: сировина, 

технологічні процеси виробництва. Вимоги до якості, безпечності. Дефекти. Розфасовка, 

пакування, маркування.  

Умови транспортування, зберігання й реалізації. Процеси, що відбуваються при 

зберіганні. Втрати та заходи щодо зменшення втрат під час товароруху. 

 СР: молоко сухе; сухі молочні суміші для дитячого харчування - тренди у 

виробництві, хімічний склад, споживні властивості, класифікація, асортимент, вимоги до якості 

та безпечності. 

Література  [2-4, 6, 9, 10, 14; 17-20, 24, 26, 37, 38, 44] 
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Тема 7.3 Кисломолочні продукти. Сири (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, 

ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Біохімічні, фізико-хімічні процеси, що відбуваються при виробництві кисломолочних 

продуктів та при дозріванні сирів. Тренди у виробництві та споживанні.  

Хімічний склад і споживні властивості, харчове та дієтичне значення. 

Класифікація та асортимент кисломолочних напої, сметани, сиру кисломолочного та 

сичужного, сиркових виробів, молочних десертів.  

Фактори, що формують асортимент і якість. Вимоги до якості та безпечності. Дефекти. 

Розфасовка, упаковка, маркування.  

Умови та терміни зберігання, реалізації. Процеси, що відбуваються при зберіганні та 

транспортуванні. Втрати та заходи щодо зменшення втрат під час товароруху. 

СР: сичугові сири - тренди та особливості виробництва, хімічний склад, споживні 

властивості, класифікація, асортимент. 

Література  [2-4, 6, 9, 10, 14; 17-20, 24, 26, 37-39] 

 

Модуль 4: розділи 8 і 9 

РОЗДІЛ 8. М'ясо та м’ясні товари 

Тема 8.1 М'ясо тварин: характеристика забійних тварин, морфологічний і хімічний 

склад м'яса; класифікація і маркування; розбирання м'ясних туш для торгівлі (ІК, ЗК 6, 

СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Розвиток тваринництва, вітчизняної м'ясної промисловості. Виробництво, споживання і 

торгівля м'ясом України. Характеристика забійних тварин, види тварин.  

Класифікація м'яса за видом, статтю, віком, вгодованістю тварин, термічним станом і 

сортом. Переробка ВРХ, овець, свиней, вплив технологічних операцій на якість м'яса.  

Розбирання туш яловичини, свинини, баранини. Вихід відрубів м'яса по сортах.  Харчова 

цінність відрубів. Маркування м'яса ВРХ, МРХ, свиней. 

СР: будова і хімічний склад тканин м'яса: м'язової, сполучної, жирової, кісткової. 

Вплив складу властивостей тканин на консистенцію м'яса. Вплив виду, породи, віку, статі, 

вгодованості та інших факторів на хімічний склад, енергетичну, біологічну і фізіологічну 

цінність та засвоюваність. 

Література  [2, 3, 6-10, 14; 25, 35, 38, 39] 
 

Тема 8.2 М'ясо птиці. М'ясні субпродукти. Післязабійні зміни в м'ясі, холодильна 

обробка і зберігання (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

М'ЯСО ПТИЦІ: морфологічний і хімічний склад. Переробка птиці і вплив окремих стадій 

технологічного процесу на якість м'яса. Класифікація м'яса птиці за видом, віком, вгодованістю, 

способом і якістю обробки, термічним станом. 

Оцінка безпечності та якості м'яса. Категорії свіжості м'яса. Органолептичні, фізичні, 

хімічні, мікробіологічні і гістологічні показники свіжого, сумнівної свіжості і несвіжого м'яса. 

Післязабійні зміни в м'ясі: визрівання (автоліз). Фактори, що впливають на біохімічні 

процеси в м'ясі.  Суть процесів, що відбуваються в м'ясі під час визрівання, заклякання і 

розм'якшення м'яса та їх вплив на якість продуктів.  

Погіршення якості і псування м'яса, причини, що їх обумовлюють. М'ясо хворих тварин. 

Способи знезараження і порядок використання м'яса хворих тварин. 

Суть холодильної обробки і зберігання м'яса. Класифікація способів холодильної обробки. 

Умови і терміни перевезення охолодженого, мороженого м'яса залізничним і автомобільним 

холодотранспортом 

СР: м'ясні субпродукти: морфологічний, хімічний склад, харчова цінність і 

використання. Класифікація м'ясних субпродуктів залежно від харчової цінності, способу 

обробки і термічного стану. 

Література  [2, 3, 6-10, 14; 25, 35, 38, 39] 
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Тема 8.3 М'ясні копченості. Ковбасні вироби (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  

ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

КОПЧЕНОСТІ м'ясні: хімічний склад, харчова цінність і споживні властивості. 

Класифікація та асортимент м'ясних копченостей за способом теплової обробки, видом 

сировини, анатомічною частиною туші. 

КОВБАСНІ вироби: хімічний склад, харчова цінність і споживні властивості. 

Класифікація та асортимент залежно від способу теплової обробки, виду і якості сировини, 

рецептури. 

Фактори, що впливають на формування асортименту і якості. Вимоги до безпечності та 

якості. Дефекти продукції. 

Процеси, що відбуваються під час товароруху. Упаковка, умови та строки зберігання, 

перевезення і реалізації.  

Література  [2, 3, 6-10, 14; 25, 35] 

 

Тема 8.4 М'ясні консерви. М'ясні напівфабрикати, кулінарні вироби і 

швидкозаморожені готові страви (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 

16 і ПРН 22) 

КОНСЕРВИ м'ясні: тренди у виробництві та споживанні. Хімічний склад, харчова 

цінність та споживні властивості.  

Фактори  формування асортименту та якості: складу сировини, спосіб попередньої 

обробки, режим теплової обробки, вид тари, призначення. Класифікація та асортимент. 

Вимоги до безпечності та якості. Пакування, маркування, умови транспортування і 

зберігання. Зміна якості продукції під час товароруху. Дефекти 

СР: напівфабрикати м'ясні - хімічний склад і харчова цінність. Класифікація за видом 

м'яса, станом, способом обробки і упаковки. Характеристика асортименту 

СР: кулінарні вироби і швидкозаморожені готові страви м`ясні - хімічний склад і 

харчова цінність. Класифікація за видом м'яса, способом теплової і холодильної обробки тощо. 

Характеристика асортименту. 

Література  [2, 3, 6-10, 14; 25, 35, 38] 
 

РОЗДІЛ 9. Риба та рибні товари 

Тема 9.1 Риба жива товарна. Анатомічна будова риб; хімічний склад, харчова 

цінність м'яса риби; розбирання риби (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, 

ПРН 16 і ПРН 22) 

Стан світового рибальства та розвиток рибної промисловості України (райони промислу, 

штучне розведення гідробіонтів). Торгівля рибними товарами. Інфраструктура ринку. 

Особливості анатомічної будови риб, масовий склад риби; характеристика основних 

тканин і внутрішніх органів. Хімічний склад м'язової і з'єднувальної тканин м'яса риби. 

Біотехнічні особливості штучного вирощування живої товарної риби. Біологічна і товарна 

характеристика головних промислових родин риб. Класифікація промислових риб, 

перспективні види.  

Фактори, що впливають на зміну якості живої риби. Шляхи підвищення якості товарної 

риби. Транспортування і зберігання живої товарної риби. 

СР: водні нерибні об'єкти харчового використання (водорості та м'ясо ракоподібних, 

молюсків, голкошкірих, морських ссавців). Класифікація. Загальна біологічна 

характеристика, особливості анатомічної будови, хімічний склад, харчова та біологічна цінність 

м'яса ракоподібних, молюсків, голкошкірих, морських ссавців. Фактори, що формують 

асортимент, його характеристика. Водорості, напрями їх використання в харчовій 

промисловості. 

Література  [2, 3, 6-10, 14; 25, 40] 
 

Тема 9.2 Риба холодильної обробки, солона, маринована. Рибні товари копчені, 

сушені, в'ялені (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11;  ПРН 8, ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 
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ГІДРОБІОНТИ охолоджені, підморожені, заморожені; технологічні особливості холо-

дильної обробки; процеси, що впливають на формування якості продукції. 

ГІДРОБІОНТИ солоні і мариновані; технологічні особливості виробництва. Процеси, що 

відбуваються в тканинах під час виробництва. 

ГІДРОБІОНТИ копчені, сушені, в'ялені: технологічні особливості виробництва, процеси, 

що відбуваються під час виробництва. 

Класифікація. Фактори, що формують асортимент, його характеристика.  

Фактори, що впливають на зміну якості, вимоги до безпечності та якості. Процеси, що 

відбуваються під час товароруху. Дефекти продукції. 

Упаковка. Умови та строки зберігання. Транспортування і зберігання. 

Література  [2, 3, 6-10, 14; 25, 40]. 

 

Тема 9.3 Рибні консерви, пресерви; ікра (ІК, ЗК 6, СК 5, СК 6, СК 10, СК 11; ПРН 8, 

ПРН 15, ПРН 16 і ПРН 22) 

Рибні КОНСЕРВИ, ПРЕСЕРВИ; ІКОРНІ товари: технологічні особливості виробництва. 

Процеси, що відбуваються під час виробництва.  

Класифікація. Фактори, що формують асортимент, його характеристика. 

Фактори, що впливають на зміну якості, вимоги до безпечності та якості. Процеси, що 

відбуваються під час товароруху. 

Упаковка, умови та стром зберігання. Дефекти продукції. 

Література  [2, 3, 6-10, 14; 25, 40]. 

 

8. Методи навчання 

 У процесі викладання дисципліни використовуються такі методи навчання: 

 а) метод передачі і сприйняття навчальної інформації, пробудження наукового інтересу 

(лекції, ілюстрації, презентації);  

б) метод практичного засвоєння курсу з допомогою складання тестових завдань, вирішення 

задач та ситуацій з метою набування умінь і практичних навичок (практичні заняття);  

в) метод модульного контролю з допомогою періодичного складання модулів за тематикою 

лекційних та лабораторно-практичних занять;  

г) метод самостійного засвоєння навчального матеріалу у вигляді складання тестів, 

вирішення задач та ситуацій, написання рефератів на підставі самостійно опрацьованих джерел 

інформації (в т.ч. законодавчих актів) з метою конкретизації й поглиблення базових знань, 

необхідних умінь та практичних навичок (самостійна робота); 

 д) електронні матеріали з дисципліни у системі (платформа) Microsoft Teams.   
 

На парах передбачено застосування інтерактивних методів навчання з використанням 

педагогічних інструментів: проблемна лекція, лекція із візуалізацією, дискусії, мозковий 

штурм, імітаційна ділова гра, кейс-стаді із комплексними завданнями, модулі, електронні 

матеріали тощо. 
 

9. Критерії оцінювання результатів навчання 

Оцінювання знань студентів проводиться за 100-баловою шкалою. У 3 та 4 семестрах 

нарахування балів зазначено в табл.1. 

Таблиця 1 

Розподіл балів за всі види навчальної діяльності 

№з/п Вид робіт Частка семестрової оцінки mах к-ть балів 

1 Практичні 4% 4 

2 Лабораторні 28% 28 

3 ІНДЗ 5% 5 

4 Самостійна робота 3% 3 

5 Модульний контроль 10% 10 
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6 Екзамен 50% 50 

 РАЗОМ за семестр 100% 100 
 

При цьому обов’язково враховуються присутність та активність студента на лабораторно-

практичних заняттях; недопустимі пропуски занять без поважних на те причин; списування й 

плагіат; несвоєчасне виконання поставленого завдання тощо. 

Здобувачі можуть отримати бали за інформальну освіту, зокрема можливе 

перезарахування пропущеної теми за сертифікат онлайн-курсу (Coursera, Prometheus тощо) 
https://mon.gov.ua/news/neformalna-ta-informalna-osvita-yak-otrimativiznannya-rezultativ-navchannya.  

Критерії оцінювання результатів навчання студентів у табл.2-4, у т.ч. на лабораторних та 

практичних заняттях зазначено в табл.2. 

Таблиця 2 

Критерії оцінювання поточної успішності студентів 

За роботу на лабораторних заняттях (28 балів) 

За роботу на практичних заняттях    (4 бали) 
% 

Студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, вільно самостійно та 

аргументовано його викладає під час усних виступів та письмових відповідей, глибоко та 

всебічно розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, використовуючи при 

цьому обов’язкову та додаткову літературу.  

100 

Студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, обґрунтовано його викладає під 

час усних виступів та письмових відповідей, в основному розкриває зміст теоретичних 

питань та практичних завдань, використовуючи при цьому обов’язкову літературу. При 

викладанні деяких питань не вистачає достатньої глибини, аргументації, допускаються 

несуттєві неточності та незначні помилки.  

80 

Студент в цілому володіє навчальним матеріалом, викладає його основний зміст під час 

усних виступів та письмових відповідей, але без глибокого всебічного аналізу, 

обґрунтування та аргументації, без використання необхідної літератури допускаючи при 

цьому окремі суттєві неточності та помилки.  

60 

Студент не в повному обсязі володіє навчальним матеріалом. Фрагментарно, поверхово 

(без аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів та письмових 

відповідей, недостатньо розкриває зміст теоретичних питань та практичних завдань, 

допускаючи при цьому багато суттєвих неточностей. 

40 

Студент володіє малою часткою навчального матеріалу. Дуже фрагментарно і поверхово 

(без аргументації та обґрунтування) викладає його під час усних виступів та письмових 

відповідей, при розкритті змісту теоретичних питань та практичних завдань допускає дуже 

багато суттєвих неточностей. 

20 

- Студент не володіє матеріалом. 0 

Таблиця 3 

Критерії оцінювання модулів 
За семестр виконуються два модуля, кожен оцінюється mах 5 балів Бали 

• Контрольне тестування по модулю 1 (10 тестових питань). За кожну правильну 

відповідь на питання - по 0,5 бала. 
0-5 

• Контрольне тестування по модулю 2 (10 тестових питань). За кожну правильну 

відповідь на питання - по 0,5 бала. 
0-5 

Таблиця 4 

50-ти балова шкала оцінювання екзамену 
Критерії оцінювання екзамену  Бали 

Кейс-стаді з комплексними завданнями 20-0 

Два теоретичні питання (по 15 балів за кожне), у т.ч. 30, у т.ч. 

• У повному обсязі розкрито питання 15 

• Питання розкрите, але відповідь має несуттєві зауваження, неточності 14-10 

https://mon.gov.ua/news/neformalna-ta-informalna-osvita-yak-otrimativiznannya-rezultativ-navchannya
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• Питання розкрите неповністю, має достатньо неточностей 9-5 

• Питання розкрите неповністю, має дуже багато огріхів, неточностей 4-1 

• Питання зовсім не розкриті. 0 

Всього максимальна кількість балів 50 

Таблиця 5 

Шкала оцінювання знань студентів: національна й ECTS 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою для 

екзамену, курсову, практики  заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е 

0-50 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

незарах., повторне 

складання 

 

10. Розподіл балів за видами робіт, які отримують студенти 

Політика виставлення балів. При виведенні загальної оцінки студента беруться до уваги 

бали поточного контролю, зокрема: а) робота на практичних (4 бали) і лабораторних заняттях (28 

балів), б) самостійна робота (3 бали), б) ІНДЗ (5 балів), в) два модуля (10 балів), г) підсумковий контроль 

на екзамені (50 балів). 

 

11. Засоби діагностики результатів навчання, методи їх демонстрування 

Засобами оцінювання та методами демонстрування результатів навчання є: 

екзамен; тестування; наскрізні і лабораторні роботи у підгрупах; аналітичні звіти, реферати, 

есе; презентації результатів виконаних завдань та досліджень; студентські виступи на наукових 

заходах; експериментальна завдання в лабораторії, реальних об’єктах, інші види інд. завдань. 
 

12. Форми поточного та підсумкового контролю 

У процесі вивчення дисципліни використовуються методи поточного, проміжного та 

підсумкового контролю, включає поточне опитування, тестування, екзамен. 

Поточний контроль знань студентів передбачає перевірку рівня підготовки студента до 

виконання конкретної роботи. Поточний контроль здійснюється за напрямами: 
✓  контроль за систематичністю й активністю роботи на практичних і семінарському заняттях; 

✓  контроль за виконанням завдань для самостійного опрацювання поза межами аудиторних занять; 

✓  контроль за рівнем засвоєння, творчого опрацювання у вигляді індивідуальних завдань. 

Модульний контроль рівня знань студентів проводиться за результатом підсумкової 

контрольної роботи зі змістовного модуля. 

Підсумковий контроль знань студентів проводиться в кінці семестру у формі виведення 

загальних балів, береться до уваги результати поточного, проміжного та підсумкового 

модульного контролю. Екзамен є формою підсумкового контролю, що полягає в оцінці 

засвоєння здобувачем вищої освіти навчального матеріалу з певної дисципліни на підставі 

результатів виконаних індивідуальних завдань, самостійної, наукової роботи. Екзаменаційна 

робота виконується у письмовій формі. 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: роботи, які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку – 20% від визначених балів за 

роботу. Студенти виконують декілька видів письмових робіт (експериментальні дослідження, 

вирішення кейс-стаді). Відпрацювання пропущених занять відбувається з дозволу лектора за 

наявності поважних причин, наприклад, довідка про стан здоров’я.  

Здобувачі можуть отримати бали за інформальну освіту, зокрема можливе 

перезарахування пропущеної теми за сертифікат онлайн-курсу (Coursera, Prometheus тощо) 

https://mon.gov.ua/news/neformalna-ta-informalna-osvita-yak-otrimativiznannya-rezultativ-navchannya. Неприпустимим є 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D0%B0%D0%B2%D1%87%D0%B0%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D0%B0_%D0%B4%D0%B8%D1%81%D1%86%D0%B8%D0%BF%D0%BB%D1%96%D0%BD%D0%B0
https://mon.gov.ua/news/neformalna-ta-informalna-osvita-yak-otrimativiznannya-rezultativ-navchannya
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хабарництво та обман. 

Політика щодо академічної доброчесності: неприпустимість плагіату в роботах 

регламентується «Кодексом академічної доброчесності ЛНУ імені Івана Франка» Kodeks-akademichnoi-

dobrochesnosti-LNU-im.-I.-Franka.pdf, а також «Положенням про забезпечення академічної доброчесності у 

ЛНУ імені Івана Франка» https://lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/06/reg_academic_virtue.pdf. Зокрема, заборонено 

обманювати шляхом використання е-пристроїв (мобільні телефони, смарт-годинники тощо), 

списувати під час контролю знань (тестуваннях, модулях, екзаменах) тощо.  

Під час самостійної підготовки до лабораторно-практичних занять, а також для пошуку 

ідей, структурування матеріалу, побудови моделей, англомовного перекладу та редагування 

текстів під час виконання окремих завдань дозволяється використання інструментів штучного 

інтелекту. Реферативні повідомлення повинні мати коректні текстові посилання на використані 

джерела, у т.ч. ШІ. Виявлення ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі студента є 

підставою для її незарахування. 

Політика щодо відвідування: відвідування занять в офлайн форматі (лекцій, практичних 

і лабораторних) є обов’язковим. За об’єктивних причин (хвороба, міжнародне стажування, 

індивідуальний графік, карантин, сирена повітряної тривоги тощо) навчання може відбуватись 

в онлайн формі чи самостійне вивчення матеріалу. Студенти зобов’язані дотримуватися строків 

виконання усіх видів письмових робіт, передбачених дисципліною.  

Методичний матеріал надається викладачем виключно в освітніх цілях, без права її 

передачі третім особам. Студенти заохочуються до використання інформаційних джерел, яких 

немає серед рекомендованих. 
 

13. Інструменти, обладнання та програмне забезпечення, використання яких 

передбачає навчальна дисципліна 
 

Навчальна дисципліна передбачає залучення матеріальної бази навчальної лабораторії 

товарознавчих досліджень, зразків товару; використання комп’ютерів, смартфона з доступом до 

мережі Інтернет, мультимедійного пристрою; роздаткові матеріали, цифрових платформ. Під 

час навчання застосовуватимуться інтерактивні методи навчання з використанням педагогічних 

інструментів: проблемна лекція, лекція із візуалізацією, дискусії, мозковий штурм, імітаційна 

ділова гра, кейс-стаді, комплексні модулі та завдання, електронні матеріали тощо. 

Самостійна робота СР– форма організації навчального процесу, яка передбачає виконання 

завдань здобувачем вищої освіти під методичним керівництвом викладача, але без його 

безпосередньої участі. 

Індивідуальна робота ІНДЗ - форма організації навчального процесу, яка забезпечує 

реалізацію творчих можливостей здобувача вищої освіти через індивідуально спрямований 

розвиток його здібностей, науково-дослідну роботу і творчу діяльність. 

Наукова робота – виконане під керівництвом викладача наукове дослідження тієї чи іншої 

проблеми, яке відповідає науковим принципам, має певну структуру, містить результати 

власного пошуку, власні висновки.  

Рекомендовано користуватися матеріалами та електронними інформаційними ресурсами 

Навчальні матеріали 

1. Силабус з нормативної навчальної дисципліни циклу професійної та практичної спеціальної 

підготовки ПП1.2.1.05 «Товарознавство. Харчові продукти», що викладається для студентів 

2 курсу, першого (бакалаврського) рівня вищої освіти в межах ОПП «Логістика та 

торговельний бізнес» спеціальності D7 «Торгівля», галузі знань D «Бізнес, адміністрування 

та право». Львів, 2026. 

2. Робоча програма з нормативної навчальної дисципліни циклу професійної та практичної 

спеціальної підготовки ПП1.2.1.05 «Товарознавство. Харчові продукти», що викладається 

для студентів 2 курсу, першого (бакалаврського) рівня вищої освіти в межах ОПП 

«Логістика та торговельний бізнес» спеціальності D7 «Торгівля», галузі знань D «Бізнес, 

адміністрування та право». Львів, 2026. 

3. Лабораторні практикуми та інструкційні карти до тем. 

https://clio.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/09/Kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti-LNU-im.-I.-Franka.pdf
https://clio.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2023/09/Kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti-LNU-im.-I.-Franka.pdf
https://lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2019/06/reg_academic_virtue.pdf
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4. Конспект лекцій. 

Електронні та інформаційні ресурси 

1. Верховна Рада України. Офіційний вебпортал. URL: https://www.rada.gov.ua/ і zakon.rada.gov.ua  

2. Державна служба України з питань безпечності харчових продуктів та захисту споживачів. 

Вебпортал Держпродспоживслужби. URL: https://dpss.gov.ua/  

3. ДП "УКРНДНЦ" - Національний центр стандартизації та нормалізації Офіційний сайт. 
URL: https://uas.gov.ua  

4. FAO. 2020 Food Outlook - Biannual Report on Global Food Markets: June 2020. Food Outlook 1. 

Rome. URL: https://reliefweb.int/sites/reliefweb.int/files/resources/CA9509EN.pdf 

5. Онлайн-курс інформальної освіти (Coursera, Prometheus тощо). URL: https://mon.gov.ua/news/neformalna-

ta-informalna-osvita-yak-otrimati-viznannya-rezultativ-navchannya 

 

14. Рекомендовані  джерела інформації 

Законодавчі та нормативно-правові акти (зі змінами та доповнення). 

1. Про встановлення загальних принципів і вимог у продовольчому праві, про створення 

європейського органу з питань безпечності харчових продуктів і про встановлення 

процедури забезпечення: Регламент №178/2002 Європейського парламенту і Ради ЄС URL: 
https://www.fsvps.ru/fsvps- docs/ru/usefulinf/files/es178-2002.pdf. 

2. Регламенти ЄС щодо безпечності продукції (CE-маркування). https://certificate.in.ua/ce-

certificate/ 

3. Контроль за продуктами тваринного походження. / Вимоги. Офіс з просування експорту в 

Україні. URL: https://helpdesk.epo.org.ua/article/kontrol-za-produktamy-tvarynnogopohodzhennya-0. 

4. Контроль наявності забруднювачів // Вимоги / Офіс з просування експорту в Україні. URL: 
https://helpdesk.epo.org.ua/article/kontrol-nayavnosti-zabrudnyuvachiv. 
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