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Опис навчальної дисципліни 

ТОВАРОЗНАВСТВО В РЕСТОРАННОМУ  ГОСПОДАРСТВІ 

Дисципліна «Товарознавство» спрямована на формування у здобувачів 

теоретичних знань та практичних навичок щодо сутності основних категорій 

товарознавства, характеристик споживчих властивостей товарів; набуття 

знань і вмінь щодо класифікації та аналізу асортименту товарів; методів 

дослідження властивостей та оцінки рівня якості харчових продуктів; 

оптимальні режими зберігання окремих груп товарів, які запобігають 

виникненню втрат якості і кількості під час товароруху на підприємствах 

ресторанного господарства.. 

Курс передбачає вивчення основ нормативно-правового регулювання 

безпечності та якості товарів в Україні та світі, визначення показників та 

характеристики властивостей харчових продуктів.. 

 

 
 

Галузь знань, спеціальність, освітня програма, 

освітній ступінь 

Освітній ступінь Бакалавр 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

Освітня програма Харчові технології 

Характеристика навчальної дисципліни 

Вид Ви
бір
ков

а 
Загальна кількість годин 120 

Кількість кредитів ECTS 4 

Кількість змістових модулів 3 

Форма контролю Екз
аме

н 

 

Показники навчальної дисципліни для денної та заочної форм 

навчання 
 денна форма 

навчання 
заочна форма 
навчання 

Рік підготовки (курс) 4  

Семестр 7  

Лекційні заняття 15 год. год. 

Практичні, семінарські заняття год. год. 

Лабораторні заняття 30 год. год. 

Самостійна робота 75 год. год. 

Індивідуальні завдання год. год. 

Кількість тижневих аудиторних 
годин для денної форми навчання 

3 год.  

 
 



1. Мета, завдання та компетентності навчальної дисципліни 

 

Мета навчальної дисципліни: формування у здобувачів вищої 

освіти теоретичних знань, практичних навичок та вмінь щодо побудови 

раціональної структури асортименту, методів класифікації, оцінки 

споживних властивостей та якості продовольчих та непродовольчих 

товарів. 

Завдання навчальної дисципліни: вивчення термінології, 

класифікації, кодування різних груп товарів, методів дослідження 

товарів, умов їх зберігання і транспортування; опанування методів і 

засобів управління асортиментом і якістю товарів, закономірностей 

формування та прогнозування асортименту товарів; вивчення 

споживчих властивостей товарів нових видів сировини і матеріалів; 

набуття навичок визначення номенклатури споживчих властивостей і 

показників якості товарів. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен 

знати:  

- основні споживчі властивості товарів для забезпечення 

соціокультурних потреб людини; 

- класифікацію та асортимент товарів вітчизняного і зарубіжного 

виробництва, принципи формування асортименту товарів; 

- основні тенденції розвитку галузі для створення нових 

збагачених продуктів; 

- чинники, що забезпечують  якість сировини та готової продукції 

– умови та терміни  зберігання і пакування  продукції, 

транспортування, реалізації; 

- методи оцінки якості продовольчих і непродовольчих товарів; 

- вимоги діючої нормативної документації, які регламентують 

якість і безпечність сировини та готової продукції;  

- шляхи раціонального використання сировини і напівфабрикатів 

завдяки використанню сучасних способів зберігання і пакування; 

- показники  безпечності продукції для контролю якості;  

- методи, способи визначення якості продукції; 

- наукові підходи до розробки нових соціокультурних товарів і 



послуг продуктів з покращеними властивостями; 

- показники якості харчової продукції згідно діючих нормативних 

документів для забезпечення ефективних комунікацій з різними 

професійними суб’єктами; 

вміти:  

- відтворювати теоретичні знання у  практичній діяльності; 

- вирішувати   виробничі   завдання   і   ситуації,   що   виникають   

та поєднувати наукові та нормативні положення з сучасною практикою 

галузі; 

- удосконалювати існуючі та розробляти інноваційні рецептури 

продуктів з покращеними властивостями; 

- збирати та впорядковувати інформацію про споживчі якості 

товарів для забезпечення соціокультурних потреб людини; 

- володіти методиками об’єктивної оцінки якості товарів; 

- визначати якість товарів відповідно до чинної нормативної 

документації; 

- впроваджувати прогресивні способи зберігання і пакування 

продукції з метою мінімізації їх втрат, раціонального використання для 

забезпечення соціокультурних потреб людини; 

- впроваджувати прогресивні технології виробництва продукції з 

покращеними товарознавчими властивостями  зважаючи на сучасну 

соціокультурну ситуацію; 

- контролювати відповідність показників якості сировини і готової 

продукції вимогам діючих нормативних документів; 

- використовувати сучасні методи зберігання і реалізації 

продукції; 

- впроваджувати інноваційні ідеї для створення нових товарів і 

послуг для оптимізації соціокультурної розбудови; 

- аргументувати висновки про якість продукції з різними 

професійними суб’єктами; 

- контролювати відповідність показників якості товарів і послуг 

вимогам діючої нормативної документації. 



 

Набуття компетентностей: 

загальні компетентності (ЗК): 

 

ЗК 1. ЗК 1. Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

ЗК 2. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

ЗК 4. Здатність до пошуку та аналізу інформації з різних джерел. ЗК 10. 

Прагнення до збереження навколишнього середовища. 

фахові (спеціальні) компетентності (ФК): 

СК1. Здатність впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів 

на основі 

розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини впродовж 

технологічного процесу. 

СК3. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності 

сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних 

методів. 

СК5. Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі харчові 

технології з врахуванням принципів раціонального харчування, 

ресурсозаощадження та інтенсифікації технологічних процесів. 

 
 



2.  Програма та структура навчальної дисципліни для: 

 
Назви змістовихмодулів і 

тем 

Кількість 

годин 

денна форма Заочна форма 

усього у тому числі усь

ого 

у тому числі 

л п лаб інд с.р. л п ла

б 

ін

д 

с.р

. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1

1 

1

2 

13 

Змістовий модуль 1 ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДОВОЛЬЧИХ 

ТОВАРІВ РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ 

Теоретичні основи 

товарознавства 

5 1 - -  4       

Товарознавча 
характеристика борошна, 

хлібо-булочних та 
макаронних виробів 

9 1 2 -  6       

Товарознавча характеристика 

свіжої та переробленої 

плодово-овочевої  продукції 

9 1 2 -  6       

Товарознавча характеристика 

крохмалю, цукру, меду, 

кондитерських виробів 

9 1 2 -  6       

Товарознавча характеристика 

смакових товарів 

11 1 4 -  6       

Товарознавча характеристика  

харчових жирів 

9 1 2 -  6       

Разом за змістовим 

модулем 1 

52 6 12 -  34       

Змістовий модуль 2. ТОВАРОЗНАВСТВО 

ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ ТВАРИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ 

Товарознавство  молока і 

молочних товарів 
14 2 4 -  8       

Товарознавство  м’яса і 

м’ясних товарів 
14 2 4 -  8       

Товарознавство  риби і 

рибопродуктів 

13 2 4 -  7       

Разом за змістовим 

модулем 2 

41 6 12 -  23       

Змістовий модуль 3. ТОВАРОЗНАВСТВО НЕПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ 

Товарознавство текстильних 

виробів 

9 1 2 -  6       



Товарознавство скляних та 

керамічних виробів 

9 1 2 -  6       

Товарознавство товарів 

побутової хімії 

9 1 2 -  6       

Разом за змістовим 

модулем 3 

27 3 6 -  18       

Усього годин 120 15 30 - - 75 - - - - - - 

 

3.  Теми лекцій 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

1 Теоретичні основи товарознавства 1 

2 Товарознавча характеристика борошна, хлібо-булочних 

та макаронних виробів 

1 

3 Товарознавча характеристика свіжої та переробленої 

плодово-овочевої  продукції 

1 

4 

 

Товарознавча характеристика крохмалю, цукру, меду, 

кондитерських виробів 

1 

5 Товарознавча характеристика смакових товарів 1 

6 Товарознавча характеристика  харчових жирів 1 

7 Товарознавство  молока і молочних товарів 2 

8 Товарознавство  м’яса і м’ясних товарів 2 

9 Товарознавство  риби і рибопродуктів 2 

10 Товарознавство текстильних виробів 1 

11 Товарознавство скляних та керамічних виробів 1 

12 Товарознавство товарів побутової хімії 1 

 

4. Теми практичних занять 

№ 

з/п 

Назва 

теми 

Кількість 

годин 

Перший змістовий 

модуль 

1. Вивчення асортименту крупів, борошна та макаронних 

виробів 

2 

2. Визначення видів і сортів свіжих плодів і овочів 2 

3. Вивчення асортименту крохмалю, цукру й меду 2 

4. Класифікація смакових товарів за походженням та впливу 

на організм людини 

4 

5. Вивчення асортименту та оцінка якості рослинних олій і 2 



тваринних топлених жирів 

Разом по першому змістовому модулю 1

2 

Другий змістовий 

модуль 

6. Розпізнавання видів молока і молочних товарів 4 

7. Визначення видів м’яса та м’ясних товарів 4 

8. Розпізнавання видів і дефектів рибних товарів 4 

Разом по другому змістовому модулю 12 

Третій змістовий модуль 

9. Вивчення асортименту текстильних товарів 2 

10
. 

Вивчення класифікації,  декорування скляних та 

керамічних виробів 

2 

11
. 

Ознайомлення з асортиментом товарів побутової хімії,  

класифікація за 

складом сировини, виробництвом, призначенням 

2 

Разом по третьому  змістовому модулю 6 

Усього годин 30 



5. Теми самостійної роботи 

№ 

з/п 
Назва теми 

Кількість 

годин 

ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ РОСЛИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ 

1 Товарознавство, як наукова дисципліна. Пре6дмет і 

основні задачі товарознавства. 

2 

2 Способи консервування харчових продуктів. 2 

3 Особливості хімічного складу зерна та  зернопродуктів. 2 

4 Класифікація та асортимент хлібобулочних виробів. 2 

5 Харчова  цінність хліба , його значення в харчуванні. 2 

6 Класифікація та асортимент меду.  4 

7 Правила зберігання кондитерських виробів. 2 

8 Дефекти кондитерських виробів. 2 

9 Основи виробництва пива і квасу, звернувши увагу на 

підготовку сировини, умови бродіння, показники якості 

напоїв, а також умови їх зберігання. 

4 

10 Асортимент прянощів і приправ, їх характеристика 2 

11 Способи виробництва рослинних олій. Основні 

технологічні процеси їх виробництва. 

4 

12 Маргарини. Класифікація. Особливості технології. 2 

ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ ТВАРИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ 

13 Сметана. Способи отримання, асортимент. 2 

14 Сухе молоко. Технологія виробництва і асортимент. 2 

15 Втрати молочних продуктів при  їх зберіганні та 

продажу. Шляхи їх зниження. 

4 

16 Способи термічної обробки м'яса (охолодження, 

заморожування), їх вплив на термін зберігання м'яса. 

4 

17 М'ясні напівфабрикати і кулінарні вироби: асортимент, 

показники якості, умови упакування, транспортування і 

зберігання. 

4 

18 Споживні властивості та виробництво рибних консервів. 

Класифікація та асортимет консервів. 

4 

19 Класифікація і асортимент ікри. Харчова цінність ікри 

риб. 

3 

20 Дефекти рибних консервів, маркування.  

ТОВАРОЗНАВСТВО НЕПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ 



21 

 

Класифікація та асортимент тканин, що використовують 

в закладах готельно-ресторанного господарства; 

характеристику тканин меблево-декоративного 

призначення; характеристику асортименту поштучних 

виробів – скатертини, серветки, рушники, панно, 

килими. 

4 

22 Основні види дефектів пошиття та оздоблення. 2 

23 Види декорування виробів та основні види прикрас 

скляних та керамічних виробів. 

2 

24 Товарознавчі показники якості та споживчі властивості 

виробів із скла та кераміки. 

4 

25 Основні сировинні компоненти для виготовлення мила 

та їх вплив на шкіру. 

6 

 

6. Методи та засоби діагностики результатів навчання: 

Під час навчання дисципліни використовуються нормативні 

документи, наочне обладнання, комп’ютерні програми з відповідним 

програмним забезпеченням, наочні стенди, каталоги нормативних 

документів. 

6. Форми контролю 

Контроль у формі лабораторних занять, семінарів, усного та 

письмового опитування, захисту рефератів, періодичний та 

підсумковий. 

Формою контролю з дисципліни є екзамен. 

 

7. Методи навчання (вибрати необхідне чи доповнити): 

– метод проблемного навчання; 

– метод практико-орієнтованого навчання;  

– метод навчання через дослідження;  

– метод навчальних дискусій та дебат;  

– метод командної роботи, мозкового штурму 

– метод гейміфікованого навчання. 

 

Оцінювання результатів навчання. 

Оцінювання знань студента відбувається за 100-бальною 

шкалою і переводиться в національні оцінки згідно з табл. 1 

«Положення про екзамени та заліки у НУБіП України» (наказ про 

уведення в дію від 27.12.2019 р. № 1371). 



 

Рейтинг здобувача вищої освіти, бали 
Оцінка за національною системою 

(екзамени/заліки) 

90-100 відмінно 

74-89 добре 

60-73 задовільно 

0-59 незадовільно 

 
 

8.1. Політика оцінювання 

 

 

Політика щодо 

дедлайнів та 

перескладання 

НАПРИКЛАД: роботи, які здаються із порушенням термінів без 

поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку. Перескладання модулів 

відбувається із дозволу лектора за наявності поважних причин 

(наприклад, лікарняний).  

Політика щодо 

академічної 

доброчесності 

НАПРИКЛАД: списування під час контрольних робіт та екзаменів 

заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Курсові роботи, 

реферати повинні мати коректні текстові посилання на використану 

літературу 

Політика щодо 

відвідування 

НАПРИКЛАД: відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних 

причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може 

відбуватись індивідуально (в он-лайн формі за погодженням із деканом 

факультету) 

 

Розподіл балів за видами навчальної діяльності 

 

Тема Завдання  Результати навчання Оцінювання 

Змістовий модуль 1 ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ РОСЛИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ 

Теоретичні 

основи 

товарознавства 

Самостійна робота 1-2 

Знати основні споживчі 

властивості товарів для 

забезпечення 

соціокультурних потреб 

людини; 

- класифікацію та 

асортимент товарів 

вітчизняного і зарубіжного 

виробництва, принципи 

формування асортименту 

товарів; 

6 

Товарознавча 

характеристика 

борошна, хлібо-

булочних та 

макаронних 

виробів 

Пр. робота 1. Вивчення 

асортименту крупів, 

борошна та макаронних 

виробів 

 

Самостійна робота 3-5 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

12 



реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

готової продукції; 

Товарознавча 

характеристика 

свіжої та 

переробленої 

плодово-

овочевої  

продукції 
 Пр.р. 2. Визначення видів і 

сортів свіжих плодів і овочів 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

готової продукції; 

12 

Товарознавча 

характеристика 

крохмалю, 

цукру, меду, 

кондитерських 

виробів  Пр.р. 3. Вивчення 

асортименту крохмалю, 

цукру й меду 

 

Самостійна робота 6-8 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

готової продукції; 

15 

Товарознавча 

характеристика 

смакових 

товарів 

Пр.р. 4. Класифікація 

смакових товарів за 

походженням та впливу на 

організм людини 

 

Самостійна робота 9-10 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

15 



готової продукції; 

Товарознавча 

характеристика  

харчових жирів 

Пр.р. 5. Вивчення 

асортименту та оцінка якості 

рослинних олій і тваринних 

топлених жирів 

 

Самостійна робота 11-12 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

готової продукції; 

 

10 

Модульна 

контрольна 

робота 1. 

- - 30 

Всього за 

модулем 1 
- - 100 

Змістовий модуль 2. ТОВАРОЗНАВСТВО ПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ ТВАРИННОГО 

ПОХОДЖЕННЯ 

Товарознавство  

молока і 

молочних 

товарів 

Пр.р. 6. Розпізнавання видів 

молока і молочних товарів 

 

Самостійна робота 13-15 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

готової продукції; 

 

20 

Товарознавство  

м’яса і м’ясних 

товарів 

Пр.р. 7. Визначення видів 

м’яса та м’ясних товарів 

 

Самостійна робота 16-17 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

25 



які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

готової продукції; 

 

Товарознавство  

риби і 

рибопродуктів 

Пр.р. 8. Розпізнавання видів і 

дефектів рибних товарів 

 

Самостійна робота 18-20 

Визначати чинники, що 

забезпечують  якість 

сировини та готової 

продукції – умови та 

терміни  зберігання і 

пакування  продукції, 

транспортування, 

реалізації; 

- методи оцінки якості 

товарів; 

- вимоги діючої 

нормативної документації, 

які регламентують якість і 

безпечність сировини та 

готової продукції; 

25 

Модульна 

контрольна 

робота 2. 

- - 30 

Всього за 

модулем 2 
- - 100 

Змістовий модуль 3. ТОВАРОЗНАВСТВО НЕПРОДОВОЛЬЧИХ ТОВАРІВ 

Товарознавство 

текстильних 

виробів 

Пр.р. 9. Вивчення 

асортименту текстильних 

товарів 

 

Самостійна робота 21-22 

Знати класифікацію та 

асортимент товарів 

вітчизняного і зарубіжного 

виробництва, принципи 

формування асортименту 

товарів; 

Визначати шляхи 

раціонального 

використання сировини і 

напівфабрикатів завдяки 

використанню сучасних 

способів зберігання і 

пакування; 

- показники  безпечності 

продукції для контролю 

якості;  

- методи, способи 

визначення якості продукції 

25 

Товарознавство 

скляних та 

керамічних 

виробів 

Пр.р. 10. Вивчення 

класифікації,  декорування 

скляних та керамічних 

виробів 

 

Самостійна робота 23-24 

Знати класифікацію та 

асортимент товарів 

вітчизняного і зарубіжного 

виробництва, принципи 

формування асортименту 

товарів; 

25 

Товарознавство 

товарів 

побутової хімії 

Пр.р. 11. Ознайомлення з 

асортиментом товарів 

побутової хімії,  

Визначати шляхи 

раціонального 

використання сировини і 

20 



класифікація за 

складом сировини, 

виробництвом, 

призначенням 

 

Самостійна робота 25 

напівфабрикатів завдяки 

використанню сучасних 

способів зберігання і 

пакування; 

Модульна 

контрольна 

робота 3. 

- - 30 

Всього за 

модулем 3 
- - 100 

Навчальна робота (М1 + М2+М3)/7*0,7 ≤ 70 

Екзамен/залік                                                        30 

Всього за курс (Навчальна робота + екзамен) ≤ 100 

 

 

 

9. Навчально-методичне забезпечення: 

- електронний навчальний курс навчальної дисципліни (на 

навчальному порталі НУБіП України eLearn - посилання) ОБОВ’ЯЗКОВО; 

- посилання на цифрові освітні ресурси; 

- підручники, навчальні посібники, практикуми;  

- методичні матеріали щодо вивчення навчальної дисципліни для 

здобувачів вищої освіти денної та заочної форм здобуття вищої освіти; 

- програма навчальної (виробничої) практики навчальної дисципліни 

(якщо вона передбачена навчальним планом). 
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