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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ 

Мета курсу 

‣ сформування загального уявлення про товарознавство як наукову дисципліну, 

опанування науково-теоретичних та практичних засад товарознавства та 

споживчих властивостей товарів та послуг, що зумовлюють їх споживчу вартість і 

здатність задовольняти потреби споживачів, а також її зміну на всіх етапах руху 

товару. 

Завдання курсу 

‣ вивчення загальних закономірностей формування і прояв споживчої вартості 

товарів на сучасному етапі розвитку суспільства; вивчення та опанування методів і 

засобів управління асортиментом і якістю товарів, закономірностей формування та 

прогнозування асортименту товарів; вивчення термінології, класифікації, 

кодування різних груп товарів, методів дослідження товарів, умов їх зберігання і 

транспортування; вивчення споживчих властивостей товарів нових видів сировини 

і матеріалів; набуття навичок визначення номенклатури споживчих властивостей і 

показників якості товарів. 
Загальні 

компетентності 

‣ навики здійснення безпечної діяльності 

Спеціалізовані 

компетентності 

‣здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і показники якості 

продукції та послуг, що впливають на рівень забезпечення вимог споживачів у 

сфері гостинності. 

Програмні 

результати 

навчання 

‣розробляти нові послуги (продукцію) використовуючи сучасні технології 

виробництва та обслуговування споживачів; 

‣здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів 

готельного і ресторанного господарства. 
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СТРУКТУРА КУРСУ 

Тема 

Години 

(лекції / 

практичні ) 

Результати навчання Завдання 
Оцінювання 

(балів) 

Змістовий модуль 1. Товарознавство продовольчих товарів 

Тема 1. Теоретичні 

основи загального 

товарознавства 

2/2 Знати предмет, зміст і 

завдання сучасного 

товарознавства. Розумітись 
на нормативно-технічній 

документації. Розумітись на 

основах раціонального 
споживання продовольчих і 

непродовольчих товарів.  

Уміти характеризувати 
хімічний склад харчових 

продуктів. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 

матеріалу 
 

Обговорення 

лекційного 
матеріалу 

 

Підготовка і захист 
реферативного 

матеріалу 

3 

Тема 2. Товарознавча 

характеристика 

борошна, 

хлібобулочних та 

макаронних виробів 

2/2 Знати товарознавчі 

характеристики та 
асортимент борошна, 

хлібобулочних та 

макаронних виробів (зерно, 
крупа, борошно, хліб і 

хлібобулочні вироби, 

макаронні вироби, сухарні та 

бубличні вироби). Знати 
умови зберігання і 

транспортування. Уміти 

розраховувати хімічний 
склад різних видів зерна для 

борошна, круп. Уміти 

класифікувати борошно, 

хлібобулочні та макаронні 
вироби. 

 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 
матеріалу 

 

Обговорення 
лекційного 

матеріалу 

 

Міні-лекція 
 

Підготовка і захист 

реферативного 
матеріалу 

3 

Тема 3. Товарознавча 

характеристика свіжої 

та переробленої 

плодово-овочевої 

продукції 

2/2 Знати товарознавчі 
характеристики свіжої та 

переробленої плодово-

овочевої продукції (хімічний 

склад плодів і овочів. 
Розумітись на  харчовій 

цінності та класифікації 

плодів та овочів. Уміти 
класифікувати продукти 

переробки плодів і овочів, 

грибів свіжих та 
перероблених. 

Активна участь  у 
розгляді лекційного 

матеріалу 

 

Обговорення 
лекційного 

матеріалу 

 
Міні-лекція 

 

Підготовка і захист 
реферативного 

матеріалу 

3 

Поточний модульний контроль 5 

Змістовий модуль 2. Товарознавча характеристика продуктів харчування та смакових товарів 

Тема 4. Товарознавча 

характеристика 

крохмалю, цукру, 

меду, кондитерських 

виробів 

2/2 Знати товарознавчі 
характеристики крохмалю, 

цукру, меду, кондитерських 

виробів.Розумітись на 
класифікації та вимогах до 

якості крохмалепродуктів, 

цукру, меду та 
кондитерських виробів. 

Уміти визначати якість 

продуктів за їх складом. 

Активна участь  у 
розгляді лекційного 

матеріалу 

 
Обговорення 

лекційного 

матеріалу 
 

Міні-лекція 

 

3 



Підготовка і захист 

реферативного 
матеріалу 

Тема 5. Товарознавча 

характеристика 

смакових товарів 

2/2 Знати роль смакових товарів 

у харчуванні людини. 

Розумітись на асортименті 
смакових товарів. Уміти 

класифікувати різні категорії 

смакових товарів. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 

матеріалу 
 

Обговорення 

лекційного 
матеріалу 

 

Міні-лекція 

 
Підготовка і захист 

реферативного 

матеріалу 

3 

Поточний модульний контроль 5 

Змістовий модуль 3. Товарознавча характеристика харчових жирів та концентратів 
Тема 6. Товарознавча 

характеристика 

харчових жирів  

 

2/2 Знати про роль жирів у 

харчуванні та норми їх 

споживання. Орієнтуватись в 

поняттях: склад, властивості, 

класифікація жирів та жирових 

продуктів. 

Уміти класифікувати олії, 
тваринні топлені жири, 

маргарин, жири кулінарні, 

кондитерські і 
хлібопекарські, майонези і 

продукти типу майонезу, 

жирові продукти. 

 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 
матеріалу 

 

Обговорення 
лекційного 

матеріалу 

 

Міні-лекція 
 

Презентація за 

темою заняття 
 

Підготовка і захист 

реферативного 
матеріалу 

 

3 

Тема 7. Товарознавча 

характеристика 

харчових концентратів 

2/2 Знати товарознавчу 

характеристику харчових 

концентратів. Розумітись на 

асортименті, способах та 
умовах зберігання харчових 

концентратів. Уміти 

класифікувати харчові 

концентрати. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 

матеріалу 
 

Обговорення 

лекційного 
матеріалу 

 

Міні-лекція 

 
Презентація за 

темою заняття 

 
Підготовка і захист 

реферативного 

матеріалу 

3 

Поточний модульний контроль 6 

Змістовий модуль 4. Товарознавство продуктів тваринного походження 

Тема 8. Товарознавча 

характеристика 

молока і молочних 

товарів  

2/4 Знати товарознавчі 

характеристики молока і 
молочних продуктів. 

Орієнтуватись в поняттях: 
склад, властивості, 

класифікація молока та 

молочних товарів. Уміти 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 
матеріалу 

 

Обговорення 
лекційного 

матеріалу 

3 



класифікувати молоко за 

видами, кисломолочні 
продукти, молочні консерви 

і сухі молочні продукти, 

вершкове масло, сичужні 

сири. 

 

Міні-лекція 
 

Презентація за 

темою заняття 

 
Підготовка і захист 

реферативного 

матеріалу 

Тема 9. Товарознавча 

характеристика яєць 

та яєчних продуктів 

2/2 Знати значення яєчних товарів 

у харчуванні. Орієнтуватись в 

поняттях: харчова цінність, 

будова, класифікація, оцінка 

якості курячих яєць. Розумітись 

на способах та умовах 

зберігання курячих яєць. Уміти 

класифікувати продукти 

переробки яєць. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 

матеріалу 

 
Обговорення 

лекційного 

матеріалу 
 

Міні-лекція 

 

Презентація за 
темою заняття 

 

Підготовка і захист 
реферативного 

матеріалу 

3 

Тема 10. Товарознавча 

характеристика м'яса 

та м'ясних товарів 

2/4 Знати товарознавчу 

характеристику м'яса та 
м'ясних товарів. 

Орієнтуватись в поняттях: 
харчова цінність, будова, 

класифікація, оцінка якості 

м'яса та м'ясних товарів. 

Розумітись на способах та 

умовах зберігання м'яса та 

м'ясних товарів. Уміти 

класифікувати продукти 
переробки м'яса та м'ясні 

товари. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 
матеріалу 

 

Обговорення 
лекційного 

матеріалу 

 
Міні-лекція 

 

Презентація за 

темою заняття 
 

Підготовка і захист 

реферативного 
матеріалу 

3 

Тема 11. Товарознавча 

характеристика риби 

та рибних товарів 

2/2 Знати товарознавчу 

характеристику промислових 

риб, особливості анатомічної 

будови риб. Орієнтуватись в 
поняттях: харчова цінність, 

будова, класифікація, оцінка 

якості м'яса риби. Розумітись на 

способах та умовах зберігання 

м'яса риби та продуктів 
переробки риби. Уміти 

класифікувати продукти 

переробки м'яса риби. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 

матеріалу 
 

Обговорення 

лекційного 
матеріалу 

 

Міні-лекція 

 
Презентація за 

темою заняття 

 
Підготовка і захист 

реферативного 

матеріалу 

3 

Поточний модульний контроль 6 

Змістовий модуль 5. Товарознавство непродовольчих товарів 



Тема 12. Господарські 

товари  

2/2 Знати товарознавчу 

характеристику 
господарських товарів. 
Розумітись на асортименті, 

способах та умовах зберігання 

господарських товарів. Уміти 

класифікувати господарські 

товари. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 
матеріалу 

 

Обговорення 

лекційного 
матеріалу 

 

Міні-лекція 
 

Презентація за 

темою заняття 

 
Підготовка і захист 

реферативного 

матеріалу 

3 

Тема 13. Текстильні 

товари  

2/2 Знати товарознавчу 

характеристику текстильних 

товарів. Розумітись на 

асортименті, способах та 

умовах зберігання текстильних 

товарів. Уміти класифікувати 

текстильні товари. 

Активна участь  у 

розгляді лекційного 

матеріалу 

 
Обговорення 

лекційного 

матеріалу 
 

Міні-лекція 

 
Презентація за 

темою заняття 

 

Підготовка і захист 
реферативного 

матеріалу 

3 

Тема 14. Взуттєві та 

хутряні товари 

2/2 Знати товарознавчу 
характеристику натуральних 

взуттєвих шкір та їх 

асортимент.Розумітись на 

видах штучних шкір та 

штучних матеріалів, які 

використовуються при 

виробництві взуття. Уміти 
класифікувати хутряні та 

взуттєві товари. 

Активна участь  у 
розгляді лекційного 

матеріалу 

 

Обговорення 
лекційного 

матеріалу 

 
Міні-лекція 

 

Презентація за 

темою заняття 
 

Підготовка і захист 

реферативного 
матеріалу 

3 

Поточний модульний контроль 6 

Всього за семестр 70 

Підсумковий контроль 30 

Всього за курс 28/32  100 

 

 

 

 

 

 



ПОЛІТИКА КУРСУ 

Політика 

оцінювання 

В основу рейтингового оцінювання знань закладена 100-бальна шкала 

оцінювання (максимально можлива сума балів, яку може набрати здобувач за 

всіма видами контролю знань з дисципліни з урахуванням поточної успішності, 

самостійної роботи, науково-дослідної роботи, модульного контролю, 

підсумкового контролю тощо). Встановлюється, що при вивченні дисципліни 

до моменту підсумкового контролю (іспиту) здобувач може набрати 

максимально 70 балів. На підсумковому контролі (іспит) здобувач може 

набрати максимально 30 балів, що в сумі і дає 100 балів. 

Політика щодо 

академічної 

доброчесності 

Під час підготовки рефератів та індивідуальних науково-дослідних завдань, 

проведення контрольних заходів здобувачі повинні дотримуватися правил 

академічної доброчесності, які визначено Кодексом доброчесності Уманського 

НУС. Очікується, що роботи студентів будуть їх оригінальними дослідженнями 

чи міркуваннями. Жодні форми порушення академічної доброчесності не 

толеруються. Виявлення ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі 

здобувача є підставою для її незарахування викладачем, незалежно від 

масштабів плагіату. 

Політика щодо 

відвідування 

Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, 

хвороба, міжнародне стажування) навчання може відбуватись індивідуально (за 

погодженням із деканом факультету). 

 

 

ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ: НАЦІОНАЛЬНА ТА ECTS 

Cума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою  

для екзамену, курсового проекту 

(роботи), практики 
для заліку 

90-100 A відмінно 

зараховано 

82-89 B 
добре 

74-81 C 

64-73 D 
задовільно 

60-63 E 

35-59 FX 
незадовільно з можливістю 

повторного складання 

не зараховано з можливістю 

повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дисципліни 

не зараховано з обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 
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