
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Товарознавство продуктів харчування 
Методичні вказівки до виконання контрольних робіт 

для здобувачів освітньо-професійного ступеня 

 фаховий молодший бакалавр  

галузь знань 24 Сфера обслуговування  

 спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа 

денної форми навчання 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

Любешів  2022 



2 
 

УДК 621(07) 

К 77       

  

До друку    

Голова методичної ради ВСП «Любешівський ТФК Луцького НТУ»   

_____________________ Герасимик-Чернова Т.П. 

 

Електронна копія друкованого видання передана для внесення в репозитарій  

коледжу    

Бібліотекар  _____________ М.М. Демих      

  

Затверджено  методичною радою ВСП «Любешівський ТФК Луцького НТУ» 

протокол № _____ від «____»___________ 2022 р. 

 

Рекомендовано до видання  на засіданні циклової методичної комісії 

педпрацівників харчового виробництва  

протокол № ______ від «_____»__________ 2022 р. 

Голова циклової  методичної комісії _____________ Кравченко Т.Ф.         

 

Укладач:       __________Т.Ф.Кравченко, викладач вищої категорії 

                          

Рецензент:    __________ А.В.Хомич, кандидат технічних наук 

 

Відповідальний за випуск: _________ Кравченко Т.Ф., викладач вищої 

категорії, голова циклової методичної комісії педпрацівників харчового 

виробництва 

 

              Товарознавство продуктів харчування  [Текст]: методичні вказівки до 

виконання контрольних робіт для здобувачів освітньо-професійного ступеня 

фаховий молодший бакалавр галузь знань 24 Сфера обслуговування 

спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа денної форми навчання / уклад. 

Кравченко Т.Ф. − Любешів: Любешівський технічний коледж Луцького НТУ, 

2022. – 16 с. 

 

 

   

Методичне видання складене відповідно до діючої програми курсу 

«Товарознавство продуктів харчування» з метою вивчення та засвоєння 

основних розділів дисципліни, містить контрольні питання до тем та перелік 

рекомендованої літератури. 

 

 

© Т.Ф. Кравченко 2022 

 

 



3 
 

ПЕРЕДМОВА 

Кожен товар наділений споживчими цінностями, завдяки яким 

задовольняє ту чи іншу потребу людини. Споживчі цінності товарів зумовлені 

їх фізичними, хімічними, біохімічними та іншими природними властивостями, 

а також властивостями, які надані товарам в результаті діяльності людини. 

Корисність товарів визначається не тільки цими властивостями, а й політичним 

станом суспільства, його моральними, етичними та естетичними нормами. 

Головною задачею товарознавства продовольчих товарів являється 

вивчення якості харчових продуктів. Якість товарів являється сумою всіх 

властивостей, які притаманні споживчій цінності товару, при умовному 

абстрагуванні від його собівартості.  

Дисципліну «Товарознавство продовольчих товарів» вивчають здобувачі 

освіти, котрі навчаються за спеціальністю 241 Готельно-ресторанна справа. З 

метою контролю і виявлення отриманих знань студенти виконують три 

контрольні роботи. Застосування тестового контролю для оцінювання знань 

здобувачів освіти, забезпечує високу технологічність проведення контролю й 

об’єктивність його результатів.  

Контрольні роботи охоплюють всі теми дисципліни. Питання тестових 

завдань сформульовано доступно і лаконічно, кожне питання пов’язане з 

особливостями і поняттями конкретної групи продовольчих товарів. 

Тести підібрано і складено на основі підручників, навчальних посібників 

та довідників провідних фахівців у сфері товарознавства.  

Для успішного виконання тестових завдань здобувач освіти повинен 

знати: 

- основні види сировини, що використовується при виробництві харчових 

продуктів та приготуванні страв; 

- вплив властивостей та якості сировини на якість продовольчих товарів; 

- основні й технологічні особливості виробництва окремих груп 

продовольчих товарів; 

- вимоги до якості та методи оцінки якості продовольчих товарів; 

- умови зберігання та транспортування продовольчих товарів, чинники, 

що впливають на зміну якості під час зберігання, транспортування та реалізації. 
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Контрольна робота № 1 

Теми. Вступ. Хімічний склад, якість товарів. Свіжі плоди та овочі і продукти 

їх переробки. Зерноборошняні продукти 

Тестування можна пройти за посиланням  

https://vseosvita.ua/test/start/ero122 

або відсканувавши QR-код.  

 
1. Що таке товарознавство, як наукова дисципліна?  

1. Природознавчо-технічна дисципліна, предметом якої є асортимент товарів. 

2. Природознавчо-технічна дисципліна, предметом якої є споживна вартість 

(цінність) товарів. 

3. Природознавчо-технічна дисципліна, предметом якої є хімічний склад 

товарів. 

4. Природознавчо-технічна дисципліна, предметом якої є фізичні та хімічні 

властивості товарів. 

2. В яких одиницях вимірюється енергетична цінність продукту? 

1. Н/м2. 

2. кг/см3. 

3. ккал/г. 

4. г/л. 

3. Які вітаміни належать до водорозчинних? 

1. B1, B2, D, A. 

2. B1, B2, C, PP, В12. 

3. E, K, B12, C. 

4. PP, А, D, K, E. 

4. Які хімічні речовини зумовлюють харчову цінність овочів та плодів? 

1. Вода 

2. Мінеральні речовини 

3. Вуглеводи 

4. Барвні речовини 

5. До бобових овочів відносяться: 

1. Горох 

2. Квасоля 

3. Соя 

4. Кукурудза 

6. Який вид капусти має найбільшу кількість вітаміну С? 

1. Білоголова 

2. Червоноголова 

3. Цвітна 

https://vseosvita.ua/test/start/ero122
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4. Брокколі 

7. Назвіть різновиди цибулевих овочів. 

1. Шалот 

2. Ромен 

3. Порей 

8. Які ягоди відносять до складних? 

1. Брусниця 

2. Ожина 

3. Обліпиха 

4. Аґрус 

9. Які плоди відносять до тропічних? 

1. Гранат 

2. Лимони 

3. Банани 

4. Манго 

10. Яку тару використовують для пакування картоплі?  

1. Мішки сітчасті 

2. Корзини 

3. Ящики дощаті 

4. Ящики сітчасті 

11. Які консерви відносяться до овочевих натуральних? 

1. Шпинат консервований 

2.  Салат Донський 

3.  Ікра  з баклажанів 

12. Які види плодових соків бувають освітленими і неосвітленими? 

1.  Натуральні без цукру 

2.  Підсолоджені 

3.  З м'якоттю 

4.  Концентровані 

13. Назвіть цінну хімічну речовину грибів?  

1. Вуглеводи 

2. Мінеральні речовини 

3. Жири 

4. Білки 

14. Назвіть вид грибів, які не темніють при сушінні. 

1. Маслюки 

2. Підберезовик 

3. Білий 

4. Рижик 

15. Яку крупу виготовляють з пшениці? 

1. Ячну. 

2. Манну. 

3. Пшоно шліфоване. 

4. Перлову. 

16. Які крупи полірують? 
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1. Гречану і рисову. 

2. Ячмінну і пшоно. 

3. Горох і кукурудзяну. 

4. Рис і горох. 

17. Назвіть крупу, яка розподіляється на марки. 

1. Полтавська. 

2. Рисова. 

3. Манна. 

4. Кукурудзяна. 

18. Які оптимальні умови зберігання круп? 

1. Температура 0-5°С, відносна вологість повітря 65-75%. 

2. Температура 5-15°С, відносна вологість повітря 60-70%. 

3. Температура 10-15°С, відносна вологість повітря 80%. 

4. Температура 5-15°С, відносна вологість повітря 70-80 %. 

19. Які добавки поліпшують харчову і біологічну цінність макаронних 

виробів? 

1. Сіль 

2. Цукор 

3. Яйця 

4. Молоко 

20. Який тип макаронних виробів не поділяється за довжиною і діаметром? 

1. Трубчасті 

2. Ниткоподібні 

3. Фігурні 

21. Вкажіть спосіб приготування тіста  з житнього борошна.   

1. Опарний 

2. Безопарний 

3. На заквасках 

4. Заварювання 

22. Яка сировина відноситься до основної при виробництві хліба? 

1. Вода, борошно, сіль, дріжджі. 

2. Сіль, борошно, жири, прянощі. 

3. Борошно, вода, цукор, маргарин. 

4. Жири, сіль, борошно, вода. 

23. В чому основна відмінність здобних хлібобулочних виробів? 

1. В формі. 

2. В рецептурі. 

3. В технології приготування. 

4. В харчовій цінності. 
 

24. Встановіть відповідність між назвами овочів і їх класифікацією та 

будовою. 
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25. Встановіть відповідність між назвами виробів і їх формою 

 

 

 

Контрольна робота № 2 

Теми. Цукор, мед, крохмаль, кондитерські вироби. Смакові товари.  

Риба і рибні продукти 

Тестування можна пройти за посиланням  

https://vseosvita.ua/test/start/ero122 

або відсканувавши QR-код.  

 
1. За якими органолептичними показниками оцінюють якість цукру-

піску? 

1. Колір, смак, запах, швидкість розчинення у воді. 

2. Зовнішній вигляд, колір, смак, запах, сипкість. 

3. Колір, смак, запах, чистота розчину. 

4. Зовнішній вигляд, колір, смак, запах, сипкість, чистота розчину. 

2. Які моносахариди складають основну частину меду? 

1. Глюкоза, галактоза. 

2. Фруктоза, арабіноза. 

3. Галактоза, арабіноза. 

*4. Глюкоза, фруктоза. 

Назва овочів Класифікація овочів 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

ревінь 

кольрабі 

топінамбур 

патисони 

баклажани 

цукрова кукурудза 

А 

Б 

В 

Г 

Д 

Е 

гарбузові 

томатні 

коренеплідні 

капустяні 

зернобобові 

десертні  

Назва виробів Форма виробів 

1 

2 

3 

4 

 

Плетеники   

Хали 

Сайка формова 

Ріжки  

 

А 

 

Форма довгасто-овальна з чітко 

вираженим плетінням.  

Б Плетуть з кількох джгутів. 

В Вироби мають серпоподібно зігнену або 

довгасто-видовжену форму з 

потоншеними, інколи зігнутими кінцями. 

Г Це хлібина прямокутної форми, яка має 

від 5 до 8 поперечних заглибин. 

https://vseosvita.ua/test/start/ero122
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3. Як називаються солодкі виділення попелиць та інших комах на листках 

дерев, кущів та деяких трав'янистих рослин? 

1. Прополіс. 

2. Нектар. 

3. Збір. 

4. Падь. 

4. На які товарні сорти поділяється картопляний крохмаль? 

1. Вищий, 1-й. 

2. Екстра, 1-й і 2-й. 

3. Екстра, вищий, 1-й. 

4. Екстра, вищий, 1-й, 2-й. 

5. Як поділяється карамель залежно від консистенції? 

1. Тверда, м’яка, напівтверда. 

2. Льодяникова, з начинками, молочна. 

3. Вітамінізована, лікувальна, для широкого вжитку. 

6. Як називається кондитерський виріб дрібних розмірів, округлої форми, 

в основному з гладкою блискучою поверхнею? 

1. Праліне. 

2. Грильяж. 

3. Ірис. 

4. Драже. 

7. До фруктово-ягідних кондитерських виробів відносять 

1. Мармелад 

2. Зефір 

3. Повидло 

4. Цукати 

5. Карамель 

6. Вафлі. 

8. Які бувають пряники залежно від вигляду поверхні? 

1. Сирцеві, заварні. 

2. Без начинки, з начинкою. 

3. Глазуровані, неглазуровані. 

4. Ковриги без начинки, ковриги з начинкою. 

9. Який вміст води в шоколаді? 

1. 10-15%. 

2. 5-10%. 

3. 2-5,5%. 

4. 1-1,5%. 

10. Встановіть послідовність виробництва чорного байхового чаю. 

А) Зав'ялювання 

Б) Скручування  

В) Ферментація  

Г) Сушка. 

11. До якого виду відноситься листовий чай? 

1. Гранульований. 
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2. Байховий. 

3. Екстрагований. 

4. Пресований. 

12. До якої підгрупи прянощів відносяться лавровий лист і розмарин? 

1. Плодово-насінні. 

2. Квіткові. 

3. Листові. 

4. Кореневі. 

13. Які прянощі, з перерахованих, є штучними? 

1. Бадьян. 

2. Тмин. 

3. Ванілін. 

4. Перець білий. 

14. Яку сіль одержують з природних розсолів, що здобуваються з надр 

землі? 

1. Кам’яну. 

2. Виварну. 

3. Самосадну. 

4. Садну. 

15. З яким вмістом оцтової кислоти виробляють столовий оцет? 

1. 5%, 10%, 15%. 

2. 3%, 6%, 9%. 

3. 70%, 80%. 

4. 6%, 9%, 12%. 

16. В якому виді лікеро-горілчаних виробів найвищий вміст цукру? 

1. Лікери креми. 

2. Настоянки солодкі. 

3. Десертні напої. 

4. Пунші. 

17. На які групи, залежно від рецептури і смакових особливостей, 

розподіляється пиво? 

1. Пастеризоване, непастеризоване. 

2. Світле, темне, напівтемне. 

3. Фільтроване, нефільтроване. 

4. Освітлене, неосвітлене. 

18. Як називаються соки, з яких випаровуванням або виморожуванням 

видалена частина води? 

1. Екстракти. 

2. Сиропи. 

3. Нектари. 

4. Концентровані соки. 

19. До якої групи відносяться напої Спрайт, Фанта, Пепсі-кола, Байкал, 

Саяни тощо? 

1. Газовані плодово-ягідні напої. 

2. Напої на ароматизаторах. 
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3. Тонізуючі напої на пряно-ароматичній сировині. 

4. Напої спеціального призначення. 

20. Які ділять мінеральні води залежно від складу і дії на організм? 

1. Профілактичні, лікувальні. 

2. Столові, лікувальні, профілактичні. 

3. Гідрокарбонадні, сульфідні, хлоридні. 

4. Столові, лікувально-столові, лікувальні. 

21. Назвіть представників сімейства оселедцевих: 

1. Оселедець, тюлька, кілька. 

2. Салака, кілька, вобла. 

3. Оселедець, кілька, корюшка. 

4. Хамса, вобла, тараня. 

22. Яку рибу солять холодним посолом? 

1. Кільку, тюльку, хамсу. 

2. Білугу, осетра, сьомгу. 

3. Оселедці, скумбрію, ставриду. 

4. Коропа, судака, скумбрію. 

23. Який вміст вологи в сушеній рибі? 

1. Не більше 50 %. 

2. Не більше 38 %. 

3. Не більше 20 %. 

4. Не більше 45 %. 

24. На дні банки і на пакувальному мішку з осетровою зернистою ікрою 

зроблена відмітка «0». Який колір ікри в даній банці? 

1. Світло-сірий. 

2. Сірий. 

3. Темно-сірий. 

4. Чорний. 

25. Установіть відповідність між назвою і визначенням понять: 

 

 

 

 

Назва  Визначення понять 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

Краби                           

Креветки                        

Омари                           

Кальмари                        

Морський гребінець            

Морська капуста                

А 

 

Водорість коричневого або темно-

зеленого кольору. 

Б Великі морські раки, маса яких становить 

3-5кг. 

В Морські рачки до 15см завдовжки масою 

75г. 

Г Найбільші ракоподібні масою 4-10кг. 

Д Двійчастий молюск у черепашці.                                 

Е Це головоногі молюски з десятьма 

щупальцями, розміщених навколо 

голови. 
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Контрольна робота № 3 

Теми. Яйця і яєчні продукти. Харчові жири. М'ясо і м'ясні продукти.  

Молоко і молочні продукти 

Тестування можна пройти за посиланням 
 https://vseosvita.ua/test/start/kfo342 
або відсканувавши QR-код.  

 
1. За допомогою якого приладу можна перевірити якість яєць? 

1. Віброскоп. 

2. Бароскоп. 

3. Стробоскоп. 

4.Овоскоп. 

2. Які яйця маркують синім штампом? 

1. Для промислової переробки. 

2. Харчові неповноцінні. 

3. Дієтичні. 

4. Столові. 

3. Яка олія майже знебарвлена, не має смаку і запаху, не мутніє? 

1. Рафінована виморожена. 

2. Гідратована. 

3. Рафінована недезодорована. 

4. Рафінована дезодорована. 

4. До рослинних твердих олій відносять  

1. Кокосову 

2. Пальмову 

3. Лляну 

4. Какао-бобову 

5. Ріпакову 

5. Як називається процес одержання саломасу? 

1. Рафінування. 

2. Гідратація. 

3. Гідрогенізація. 

4. Дезодорація. 

6. Яку температуру топлення має маргарин? 

1. 50-60°С. 

2. 15-25°С. 

3. 40-50°С. 

4. 27-32°С. 

7. Який кулінарний жир містить свинячий топлений жир? 

https://vseosvita.ua/test/start/kfo342
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1. Фритюрний. 

2. Сало рослинне. 

3. Білоруський. 

4. Український. 

8. Встановіть відповідність між формами основного тавра (клейма) і 

видами м’яса та категорії. 

9. Які відомості має клеймо на м’ясній туші (півтуші)? 

1. Доброякісність м’яса, стать. 

2. Вгодованість, вік тварини. 

3. Вік тварин, вид тварини. 

4. Строк зберігання, призначення. 

10. На скільки категорій поділяють тушки птиці за вгодованістю? 

1. 1,2. 

2. 1,2,3. 

3. 1,2,3,4. 

4. Не розподіляють. 

11. З якої сировини виробляють найбільш широкий асортимент м’ясних 

копченостей? 

1. Яловичина. 

2. Свинина. 

3. Баранина. 

4. Козлятина. 

12. Як класифікують м’ясні консерви за призначенням? 

1. Пастеризовані, стерилізовані. 

2. М’ясні, субпродуктові, м’ясорослинні, з м’ясних продуктів, салобобові. 

3. Закусочні, обідні, для дитячого харчування, дієтичні. 

4. В металевій тарі, в скляній тарі. 

13. Чим визначається ґатунок пельменів? 

1. Ґатунком м'яса. 

2. Визначеним набором прянощів. 

3. Співвідношенням фаршу і тіста. 

4. Ґатунком борошна. 

14. В чому особливості виробництва сосисок і сардельок в порівнянні з 

вареними ковбасами? 

1. Воду заміняють молоком. 

2. Варку здійснюють при більш високих температурах. 

Основні тавра (клейма) Види м’яса та категорії 

1 

2 

 

3 

 

4 

 

Кругле діаметром 40 мм                            

Квадратне розміром 

боків 40 мм                        

Трикутне розміром боків 

45×50×50 мм                           

Овальне діаметром 50×40 

мм                        

  

А 

 

Маркують усі види м'яса 2-ї категорії 

вгодованості. 

Б Маркують свинину 3-ї категорії. 

В Маркують усі види м'яса 1-ї категорії 

вгодованості і свинину 5-ї категорії. 

Г Маркують усі види худого м'яса та 

свинину 4-ї категорії. 
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3. Не здійснюють охолодження. 

4. Використовують значну кількість крохмалю. 

15. Які ковбасні вироби належать до запечених? 

1. М'ясні хліби. 

2. Сальтисони. 

3. Сосиски. 

4. Фаршировані ковбаси. 

5. Паштети. 

16. Яку консистенцію мають сирокопчені ковбаси? 

1. Пружна, соковита. 

2. Еластична, маститься. 

3. Щільна, пружна. 

4. Щільна, тверда. 

17. До якого виду ковбас за класифікацією відносяться сиров’ялені 

ковбаси? 

1. Фаршировані. 

2. Напівкопчені. 

3. Варені. 

4. Копчені. 

18. Яка з наведених технологічна операція сприяє поліпшенню кольору 

м'ясних копченостей? 

1. Сухий посол сировини. 

2. Підсушка виробів перед коптінням. 

3. Внесення в розсіл фосфатів. 

4. Ущільнення сировини. 

19. Молочні консерви – це 

1. Згущені вершки 

2. Молоко коров’яче незбиране сухе 

3. Сухі вершки 

4. Вершки 

5. Молоко згущене з цукром. 

20. Для чого проводять пастеризацію та стерилізацію молока? 

1. Знищення мікрофлори молока. 

2. Зміни кольору молока. 

3. Зміни кислотності молока. 

4. Зміни жирності молока. 

21. За якої температури зберігають пастеризоване молоко у роздрібній 

торговельній мережі? 

1. Від 0°С до -5°С. 

2. Від 9°С до 15°С. 

3. Від 16°С до 22°С. 

4. Від 0°С до 6°С. 

22. Який кисломолочний продукт виробляють із кобилячого молока? 

1. Кефір. 

2. Кумис. 
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3. Кисле молоко. 

4. Сметану. 

23. За якою ознакою сметану поділяють на види? 

1. Масова частка жиру. 

2. Смак та аромат. 

3. Титрована кислотність. 

4. Масова частка білка. 

24. Яку операцію необхідно виконати перед згущуванням молока? 

1. Сушіння. 

2. Пряження. 

3. Пастеризація. 

4. Стерилізація. 

25. Встановіть послідовність виробництва основних видів сичугових сирів: 

А) дозрівання сиру;  

Б) зсідання молока;  

В) пакування; маркування; зберігання; 

Г) формування, пресування і посолка сиру;  

Д) підготовка молока до зсідання; 

Е) обробка згустку.  
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