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1. ЗАГАЛЬНА ІНФОРМАЦІЯ ПРО ОСВІТНІЙ КОМПОНЕНТ 

 

 

 

 

 

 

2.  Назва ОК ОК18  Товарознавство товарів, пакувальних матеріалів та послуг у 

сфері харчування 

3.  Факультет/кафедра Харчових технологій/ кафедра технологій та безпечності харчових 

продуктів 

4.  Статус ОК Обов’язковий  

5.  Програма/Спеціальність, 

складовою яких є ОК для  

Крафтові технології та гастрономічні інновації /   Харчові 

технології 

6.  Рівень НРК І (бакалаврський) 

7.  Семестр та тривалість 

вивчення 

ІV (15 тижнів) 

8.  Кількість кредитів ЄКТС 5 

9.  Загальний обсяг годин та 

їх розподіл  

Контактна робота(заняття) Самостійна 

робота 

76 

Лекційні 

14 

Практичні 

60 

10.  Мова навчання Українська 

11.  Викладач/Координатор 

освітнього компонента  

д.т.н., професор. Самілик Марина Михайлівна 

 

11 Контактна інформація Самілик Марина Михайлівна, завідувач кафедри технологій та 

безпечності харчових продуктів, 324м, 0663786739,  E–mail: 

maryna.samilyk@snau.edu.ua 

12.  Загальний опис освітнього 

компонента 

Освітній компонент базується на сучасних наукових і практичних 

знаннях щодо споживчої цінності харчових продуктів, способах їх 

пакування та зберігання,  надання послуг харчування на виїзді 

13.  Мета освітнього 

компонента 

формування у майбутніх фахівців системних знань і практичних 

навичок про науково-технічні та прикладні основи товарознавства, 

споживчі властивості продукції та пакувальних матеріалів, якість і 

безпечність товарів і послуг у сфері харчування. 

14.  Передумови вивчення ОК, 

зв'язок з іншими освітніми 

компонентами ОП 

Освітній компонент базується на ОК 8 Теоретичні основи харчових 

виробництв та є основою для ОК20-ОК26 

15.  Політика академічної 

доброчесності 

Система вимог, які ставляться перед здобувачем вищої освіти під 

час вивчення освітнього компоненту: 

- проходження студентами етапів оцінювання у встановлені 

терміни; 

- виконання і захист практичних робіт у встановлені терміни; 

- дотримання студентами кодексу академічної доброчесності 

Сумського НАУ. 

16.  Посилання на курс у 

системі Moodle 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=6379  

17.  Ключові слова товарознавство, товар, споживчі властивості, пакування, кейтеринг, 

фуршет 

https://cdn.snau.edu.ua/moodle/course/view.php?id=6379


2. РЕЗУЛЬТАТИ НАВЧАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ ТА ЇХ ЗВ'ЯЗОК З 

ПРОГРАМНИМИ РЕЗУЛЬТАТАМИ НАВЧАННЯ 

Результати навчання за ОК: 

Після вивчення освітнього компонента 

студент очікувано буде здатен… 

Програмні результати 

навчання, на досягнення 

яких спрямований ОК  

Як оцінюється РНД 

ПР01 ПР14  ПР32 

ДРН1. Знати та розуміти основні 

проблеми пов’язані із псуванням 

харчових продуктів під час їх зберігання, 

умови надання якісних та безпечних 

послуг кейтерингу 

+ +  Усний захист 

практичних робіт (у 

разі дистанційного 

навчання -тести) 

Підсумковий тест 

множинного вибору 

 

ДРН2. Підвищувати ефективність 

виробництва шляхом впровадження  

нового асортименту продуктів та послуг у 

сфері харчування з урахуванням 

споживчих інтересів та потреб ринку 

  + 

ДРН 3. Підбирати види екологічного 

пакування для харчових продуктів з 

урахуванням сучасних трендів 

 + + 

 

3. ЗМІСТ ОСВІТНЬОГО КОМОПОНЕНТА (ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ 

ДИСЦИПЛІНИ) 

Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література1 
Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Модуль 1 

Лекційне заняття 1. Види та споживчі 

властивості товарів 

1. Термінологія товарознавства 

2. Вимоги до товарів 

3. Споживчі властивості харчових продуктів 

4. Кодування і товарна класифікація 

продовольчих товарів 

2    

[1], [15], [16], 

[17], [18]  

Лабораторна робота №1. Проаналізувати 

харчовий продукт згідно товарної класифікації за 

кодуванням. Вказати його споживчі властивості  

 4  

Лабораторна робота №2. Розшифрування 

маркування харчових продуктів 

 4  

Питання самостійного вивчення 

1. Історія розвитку товарознавства. 

2. Методи пізнання в товарознавстві 

3. Категорії харчових продуктів 

4. Хімічний склад продовольчих товарів 

5. Якість продовольчих товарів 

6. Основи зберігання і транспортування 

продовольчих товарів 

  10 

                                                           
 

 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література2 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Лекційне заняття 2. Товарознавство свіжої та 

переробленої плодоовочевої  продукції 

1. Асортимент плодоовочевої  продукції і вимоги до 

її якості  

2. Дефекти плодоовочевої  продукції 

3. Упакування, транспортування та зберігання 

плодоовочевої  продукції 

2    

[1], [2], [3], 

[16] 

Лабораторна робота №3. Підібрати набір 

харчових продуктів на добу, враховуючи основні 

споживчі властивості 

 4  

 

Лабораторна робота №4. Проаналізувати види 

хвороб плодів та розробити рекомендації щодо їх 

зберігання 

 4  

 

Лекційне заняття 3. Товарознавство молочних 

товарів.  

1. Асортимент молочних товарів і вимоги до їх 

якості  

2. Дефекти молочних товарів 

3. Упакування, транспортування та зберігання 

молочних товарів 

2   

[2], [14] 

Лабораторна робота №5. Проаналізувати якість 

питного молока різних виробників 

 4  

 

 

[1], [2] 

Лабораторна робота №6. Проаналізувати якість 

йогуртів  різних виробників 

 4  

Питання самостійного вивчення  

1. Товарознавча характеристика крохмалю, 

цукру, меду. 

2. Товарознавство кондитерських виробів. 

3. Харчові жири. 

4. Товарознавча характеристика 

  16 

Лекційне заняття 4. Товарознавство м’ясних та 

рибних товарів.  

1. Асортимент м’ясних та рибних, вимоги до їх 

якості  

2. Дефекти м’ясних та рибних виробів 

3. Упакування, транспортування та зберігання 

м’ясних та рибних виробів 

2   

Лабораторна робота №7. Проаналізувати якість  

ковбасних виробів різних виробників 

 4  

Лабораторна робота №8. Проаналізувати якість 

рибних пресервів різних виробників 

 4  

Питання самостійного вивчення 

Ознайомитися з державними стандартами на якість 

молочних, м’ясних та рибних товарів 

  10 

Разом за модуль 8 32 36  

 

                                                           
 

 



Тема. 

Перелік питань, що будуть розглянуті в межах 

теми 

Розподіл в межах 

загального бюджету часу 
Рекомендована 

література3 
 Аудиторна робота Сам.  

роб. Лк Лаб.  

Модуль 2 

Лекційне заняття 5. Товарознавство смакових 

товарів та хлібобулочних виробів.  

1. Асортимент смакових товарів, хлібобулочних та 

макаронних виробів. Вимоги до їх якості  

2. Дефекти смакових товарів, хлібобулочних та 

макаронних виробів. 

3. Упакування, транспортування та зберігання 

смакових товарів та хлібобулочних виробів 

2    

 

[2], [3], [12], 

[13], [14], [15] 

 

  

Лабораторна робота №9. Проаналізувати якість 

хліба різних виробників 

 4 
 

Лабораторна робота №10. Проаналізувати якість 

вина різних виробників 

 4  

Питання самостійного вивчення 

1.Товарознавча характеристика яєць та яєчних 

продуктів 

2.Роль смакових товарів у харчуванні людини та 

їхня класифікація. 

3.Товарознавча характеристика крохмалю, цукру, 

меду.  

4. Товарознавча характеристика харчових 

концентратів. 

  20 

Лекційне заняття 6. Екопакування для харчових 

продуктів 

1. Види та характеристика пакування. 

2. Асортимент екологічних видів пакування 

харчових продуктів 

 

 

2 

   

 

[1], [7], [9] 

[10], [11] 

Лабораторна робота № 11. Розшифрування 

маркування пакування та вантажів 

 4  

Лабораторна робота № 12. Розроблення 

авторського дизайнерського екопакування  

 4  

Питання самостійного вивчення 

1.Загальні відомості про ідентифікацію товарів.  

2.Сутність, види та засоби фальсифікації товарів. 

3. Способи захисту продукції від фальсифікації 

  20 

Лекційне заняття 7. Товарознавство послуг у 

сфері харчування 

1. Види послуг у сфері харчування 

2. Види виїзного ресторанного обслуговування. 

3. Вимоги якості та безпечності послуг у сфері 

харчування 

2    

[4], [5] 

Лабораторна робота № 13. Розроблення 

рекомендацій щодо організації фуршетів 

 4  

Лабораторна робота № 14. Розробити меню та 

приготувати страви для тематичного коктейлю 

 8  

Разом за модуль 6 28 40  

Всього 14 60 76  

                                                           
 

 



4. МЕТОДИ ВИКЛАДАННЯ ТА НАВЧАННЯ 

ДРН Методи 

викладання  

Кіль-

сть 

годин 

Методи навчання  Кіль-сть 

годин 

ДРН1. Знати та розуміти 

основні проблеми пов’язані із 

псуванням харчових продуктів 

під час їх зберігання, умови 

надання якісних та безпечних 

послуг кейтерингу 

Презентації 
(демонстрація 

інформації 

щодо 

тематики 

лекцій) 

5 Практичні заняття 

(виконання завдань 

відповідно до 

інструктивних карт, 

представлених у 

методичних вказівках) 

 

Індивідуальні завдання 
(самостійне опрацювання 

питань самостійного 

вивчення) 

 

 

60 

 

 

 

 

76 
ДРН2. Підвищувати 

ефективність виробництва 

шляхом впровадження  нового 

асортименту продуктів та 

послуг у сфері харчування з 

урахуванням споживчих 

інтересів та потреб ринку 

5 

 

ДРН 3. Підбирати види 

екологічного пакування для 

харчових продуктів з 

урахуванням сучасних трендів 

4 

 

5. ОЦІНЮВАННЯ ЗА ОСВІТНІМ КОМПОНЕНТОМ 

5.1. Сумативне оцінювання  

5.1.1. Для оцінювання очікуваних результатів навчання передбачено 

№ Методи сумативного оцінювання Бали / Вага у 

загальній оцінці  

Дата складання 

Модуль 1 (50 балів): 

1 Відпрацювання практичних робіт (8 Лб по 2 

бали) 

16 балів / 16% згідно з графіком 

навчального процесу 

2 Тестування «Модуль 1» (тест множинного 

вибору) 

34 балів / 34% 7 тиждень 

Модуль 2 (50 балів): 

3 Відпрацювання практичних робіт (6 Лб по 2 

бали) 

12 балів / 12% згідно з графіком 

навчального процесу 

4 Тестування «Модуль 2» (тест множинного 

вибору) 

38 балів / 38% 15 тиждень 

 

5.1.2. Критерії оцінювання 

 

 

                                                           
4 Зазначити компонент сумативного оцінювання 

Компонент4 Оцінювання  

Відпрацювання  практичних  

робіт 

Кожна відпрацьована лабораторна робота оцінюється в 

2 бали 

Тестування «Модуль 1/2» (тест 

множинного вибору) 

Тест включає 34 / 38  питань, кожне з яких оцінюється в 

1 бал 



5.2. Формативне оцінювання: 

Для оцінювання поточного прогресу у навчанні та розуміння напрямів подальшого 

удосконалення передбачено 

№ Елементи формативного оцінювання Дата  

1 Усне опитування після вивчення всіх тем, під час лабораторних 

занять   

під час лабораторної 

роботи 

2 Зворотній зв’язок у вигляді обговорення модульного тестування 7, 15 тиждень 

 

Форма підсумкового контролю – диференційований залік. Підсумкова кількість балів 

з дисципліни (максимум 100 балів за семестр) визначається як сума балів за результатами 

роботи здобувача протягом семестру. Студент не допускається до підсумкового контролю з 

дисципліни, якщо він пропустив і не відпрацював більше 20% занять, має не складені модульні 

контрольні етапи, не виконав обов’язковий перелік видів робіт, завдань (лабораторні роботи), 

передбачених робочим навчальним планом на семестр з цієї навчальної дисципліни, або має 

незадовільний рейтинг за підсумком семестру (0 – 34 балів). 

 

5. НАВЧАЛЬНІ РЕСУРСИ (ЛІТЕРАТУРА) 
1. Товарознавство товарів, пакувальних матеріалів та послуг у сфері харчування: курс лекцій 

для здобувачів освітньо–професійної програми «Крафтові технології та гастрономічні 

інновації», денної форми здобуття ступеню вищої освіти «Бакалавр»/ уклад. М.М. Самілик, 

Є.В. Демидова– Суми: СНАУ, 2026 р. – с.57. (Протокол № 9 від 06.05.2026 р.). 

2. Сегеда І. В. Товарознавство: продовольчі товари : навч. посібник /  І. В. Сегеда ; Харків. нац. 

ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бекетова. – Харків : ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. – 224 с. 

ISBN 978-966-695-570-1. 

3. Сучасні джерела та види продовольчих ресурсів : підручник для здобувачів спеціальності 

«Харчові технології» / авт.: М. М. Самілик, В. І. Тищенко, Н. В. Болгова [та ін.] ; Сумський 

нац. аграр. ун-т. — Одеса : Астропринт, 2025. — 340 с. 
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