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Вступ 

В умовах ринкової економіки, що стрімко розвивається, якість продукції 

відіграє вирішальну роль у конкурентному середовищі продовольчих товарів. 

Вітчизняний ринок безперервно насичується продуктами харчування як 

іноземного, так і власного виробництва, якість яких не завжди відповідає 

елементарним вимогам, а інколи їх споживання є навіть небезпечним. Тому якість 

харчових продуктів є однією з нагальних проблем сьогодення, що безпосередньо 

стосується завдань товарознавства як науки та дисципліни. 

Самостійна робота здобувача освіти є одним з основних засобів оволодіння 

навчальним матеріалом. Навчальний час, відведений для самостійної роботи 

студента, регламентується робочим навчальним планом. 

Мета видання полягає в тому, щоб допомогти здобувачам фахової 

передвищої освіти закріпити знання з теоретичного курсу, набути навичок 

самостійної роботи, допомогти формуванню умінь у використанні уже набутих 

знань з товарознавства продуктів харчування. 

Самостійна робота студентів є складовою навчального процесу, важливим 

чинником, який формує вміння навчатися, сприяє активізації засвоєння студентом 

знань. Це основний засіб опанування навчального матеріалу в позаудиторний час. 

Мета самостійної роботи студентів – сприяти засвоєнню у повному обсязі 

навчальної програми та формуванню самостійності як особистісної риси та 

важливої професійної якості, сутність якої полягає в умінні систематизувати, 

планувати та контролювати власну діяльність. 

Самостійна робота здобувачів освіти з дисципліни «Товарознавство 

продуктів харчування» полягає у вивченні програмного матеріалу по 

рекомендованій літературі, підручникам і навчальним посібникам. 

Самостійна робота здобувача освіти над засвоєнням навчального матеріалу з 

дисципліни «Товарознавство продуктів харчування» може виконуватись в 

бібліотеці коледжу, в навчальній аудиторії, з використанням електронної 

бібліотеки, а також в домашніх умовах. 

При організації самостійної роботи студентів передбачається можливість 
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отримання необхідної консультації або допомоги з боку викладача по заздалегідь 

складеному графіку консультацій. 

Контроль виконання самостійної роботи студента є невід'ємним складником 

навчального процесу, служить однією з основ організації управління та 

підвищення його ефективності. 

Впроваджуючи форму контролю, викладач повинен дотримуватися 

педагогічних вимог: об'єктивності перевірки та оцінки; індивідуального характеру; 

систематичності, регулярності, гласності, всебічності та диференційованості 

перевірки; толерантного ставлення до студента. 

При вивченні дисципліни «Товарознавство продуктів харчування»  найбільш 

доцільними формами контролю самостійної роботи є: усне опитування; письмова 

робота; захист реферату; виконання індивідуальних та тестових завдань; 

підготовка та демонстрація мультимедійних презентацій. 

Усне опитування застосовується на лекціях і семінарських заняттях. За 

окремими темами дисципліни (на вибір викладача) проводиться письмова робота. 

Ця робота, як поточний засіб контролю, є більш оперативною і об'єктивною та 

проводиться індивідуально окремим завданням в аудиторії. На виконання роботи 

дається 10-15 хвилин. 

Контроль виконання самостійної роботи здобувачів освіти передбачає також 

і обговорення рефератів. Студенти виступають зі змістом реферату на 

семінарських заняттях (не більше трьох чоловік за одне заняття), демонструючи 

відео супровід у вигляді мультимедійних презентацій. Виконання індивідуальних 

завдань до кожної теми дає можливість студенту, обраного викладачем, підвищити 

рівень своєї успішності. 

При такому підході студент має можливість раціонально та цілеспрямовано 

використовувати свій час та тримати зв'язок з викладачем як на лекціях, 

семінарських заняттях, так і на консультаціях. 

Контроль за самостійною роботою здобувачів освіти  виконує дві функції: 

коригуючу (полягає у своєчасному виявленні помилок) і стимулюючу (є 

своєрідним зовнішнім поштовхом до діяльності).         
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Самостійна робота необхідна не лише для оволодіння змістом дисципліни, 

але й для формування здатності брати на себе відповідальність, самостійно 

вирішувати проблему, знаходити конструктивні рішення й вихід із проблемних 

ситуацій і ін. Вона дозволяє опанувати навички навчальної, наукової та професійної 

діяльності. 

Життям доведено, що тільки ті знання, які студент здобув самостійно, завдяки 

власному досвіду, думці і дії, будуть насправді міцні. Якщо навчальний матеріал 

опрацьовується власноручно, самостійно (індивідуально) виконується завдання від 

його постановки до аналізу отриманих результатів, то засвоюється не менше 90%  

інформації. 

 

Планування самостійної роботи студентів 
№ з/п Назва тем курсу, лекційних занять та їх зміст. 

Назви змістовних модулів 

Час 

опрацю- 

вання 

Бібліографія 

1 2 3 4 

1. Тема 1. Хімічний склад, якість товарів   

1.1. Якість товарів, чинники, які впливають на якість, 

методи визначення якості товарів: 

органолептичний та лабораторний: їх суть, 

недоліки, переваги. 

2 Л.2 (ст. 15-17) 

1.2. Стандартизація і сертифікація продовольчих 

товарів. 

2 Л.2 (ст. 17-19) 

2. Тема 2. Свіжі плоди та овочі і продукти їх 

переробки 

  

2.1. Пакування, транспортування і зберігання свіжих 

овочів і плодів. 

2 Л.1 (ст. 297-303) 

2.2. Квашені, солоні, мочені овочі та плоди. 2 Л.1 (ст. 303-314) 

2.3. Сушені овочі і плоди. 2 Л.1 (ст. 321-329) 

2.4. Товарознавча характеристика грибів. Хімічний 

склад грибів. Класифікація свіжих і перероблених 

грибів. 

2 Л.1 (ст. 348-352) 

3. Тема 3. Зерноборошняні продукти     

3.1. Борошно, види, характеристика, кулінарне 

використання 

2 Л.1 (ст. 22-31) 

3.2. Дефекти хлібобулочних виробів. Хвороби 

хлібобулочних виробів. 

2 Л.1 (ст. 32-37) 

4. Тема 4. Цукор, мед, крохмаль, кондитерські 

вироби 

  

4.1. Ірис, драже, халва, виробництва, класифікація, 

пакування, зберігання. 

2 Л.1 (ст. 120-122, 

138-144) 

4.2. Пряники, вафлі: виробництва, класифікація, 

пакування, зберігання. 

2 Л.1 (ст. 128-130) 
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4.3. Тістечка і торти, виробництво, класифікація, 

пакування, зберігання. Шоколад і шоколадні 

вироби. 

2 Л.1 (ст. 130-134) 

5. Тема 5. Смакові товари   

5.1. Вина, класифікація, відмінні ознаки, 

характеристика. 

2 Л.1 (ст. 179-186) 

5.2. Пиво, сировина для виробництва, класифікація, 

показники якості, пакування та зберігання. 

2 Л.1 (ст. 187-191) 

6. Тема 6. Риба і рибні продукти   

6.1. Риба копчена, в’ялена види, характеристика, 

кулінарне призначення 

2 Л.1 (ст. 536-545) 

6.2. Ікра риб, види, характеристика. 2 Л.1 (ст. 559-567) 

6.3. Рибні консерви і пресерви, класифікація. 2 Л.1 (ст. 545-554) 

6.4. Нерибна водна сировина. 2 Л.1 (ст. 567-573) 

7. Тема 7. Яйця і яєчні продукти   

7.1. Класифікація яєць і вимоги до якості. Упаковка і 

маркіровка яєць. 

2 Л.1 (ст. 581-585) 

7.2. Сухі яєчні продукти. Зберігання яєчних продуктів. 2 Л.1 (ст. 585-587) 

8. Тема 8. Харчові жири   

8.1. Тваринні топлені жири, види, характеристика 2 Л.1 (ст. 420-423) 

8.2 Маргарин, види, характеристика, кулінарне 

використання. 

2 Л.1 (ст. 423-427) 

9. Тема 9. М’ясо і м’ясні продукти   

9.1. Первинна обробка худоби. 

Маркування м’яса птиці. 

2 Л.1 (ст. 434-463) 

9.2. Характеристика субпродуктів. 2 Л.1 (ст. 463-467) 

9.3. Асортимент ковбас в залежності від виду 

сировини.   

2 Л.1 (ст. 483-487) 

9.4. Показники якості варених, копчених та в’ялених 

ковбас. Оцінка  якості ковбас. 

2 Л.1 (ст. 500-504) 

10. Тема 10. Молоко і молочні продукти   

10.1. Кисломолочні напої . Молочні консерви і сухі 

молочні продукти. 

2 Л.1 (ст. 370-386) 

10.2. Розсольні, кисломолочні сири, кулінарне 

використання. 

2 Л.1 (ст. 389-404) 

10.3 Морозиво, види, характеристика, кулінарне 

використання. 

2 Л.1 (ст. 386-389) 

 ВСЬОГО 56  

 
 

Тема 1. Хімічний склад, якість товарів  

При опрацюванні цієї теми здобувач освіти повинен вивчити  такі 

питання: 

Якість товарів, чинники, які впливають на якість, методи визначення 

якості товарів: органолептичний та лабораторний: їх суть, недоліки, 

переваги. 

Стандартизація і сертифікація продовольчих товарів. 

Запитання для самоконтролю: 
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1. Чим обумовлені споживні властивості продовольчих товарів та їхня 

повноцінність? 

2. Чим обумовлена біологічна, енергетична, лікувально-профілактична 

цінність, доброякісність та безпека харчових продуктів? 

3. Назвіть групи показників якості продовольчих товарів та охарактеризуйте 

їх? 

4. Органолептичний та лабораторний методи визначення якості товарів: їх 

суть, недоліки, переваги. 

5. Які ви знаєте категорії стандартів на продовольчі товари? 

6. З яких цифр складається цифровий еквівалент кодів продовольчих товарів і 

що вони позначають? 

7. Штрихове кодування продовольчих товарів та мета його застосування. 
 

Тема 2. Свіжі плоди та овочі і продукти їх переробки 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Пакування, транспортування і зберігання свіжих овочів і плодів. Квашені, 

солоні, мочені овочі та плоди. Сушені овочі і плоди. Товарознавча 

характеристика грибів. Хімічний склад грибів. Класифікація свіжих і 

перероблених грибів. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Особливості пакування овочів і плодів. 

2. Умови перевезення овочів і плодів. 

3. Умови і термін зберігання свіжих овочів і плодів. 

4. Сучасні способи зберігання овочів і плодів, їх вплив на термін зберігання. 

5. Сутність процесів ферментації овочів та плодів, їх вплив на якість готових       

продуктів. 

6. Особливості виробництва квашеної капусти, солоних огiркiв, томатів, 

кавунів. 

7. Особливості виробництва мочених яблук. 

8. Показники і норми якості ферментованих овочів i плодів. 

9. Пакування, маркування, умови i термін зберігання ферментованої продукції. 

10. Способи сушіння овочів і плодів, їх вплив на споживні властивості 

продукції. 

11. Асортимент сушених овочів і плодів, вимоги до якості. 

12. Особливості пакування і маркування сушених овочів і плодів. 

13. Умови і термін зберігання сушених овочів і плодів. 

14. Умови і термін зберігання свіжих грибів. 

15. Сутність процесу сушки грибів. 

16. Особливості, за якими відрізняються види соління грибів. 

17. Особливості приготування різних видів консервованих грибів. 

18. Умови і термін зберігання перероблених грибів. 
 

Тема 3. Зерноборошняні продукти   

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Борошно, види, характеристика, кулінарне використання. Дефекти 

хлібобулочних виробів. Хвороби хлібобулочних виробів. 
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Запитання для самоконтролю: 

1. В чому полягає харчова цінність борошна? 

2. В чому  сутність окремих процесів виробництва борошна? 

3. Дайте характеристику асортименту пшеничного борошна. 

4. Назвіть відмітні особливості житнього борошна у порівнянні з пшеничним. 

5. Дайте характеристику борошна згідно зернової культури. 

6. Назвіть показники якості борошна. 

7. Кулінарне використання борошна. 

8. Викладіть вимоги до умов і термінів зберігання борошна. 

9. Назвіть дефекти і хвороби хлібобулочних виробів і причини їх виникнення. 

 

Тема 4. Цукор, мед, крохмаль, кондитерські вироби 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Ірис, драже, халва, виробництва, класифікація, пакування, зберігання. 

Пряники, вафлі: виробництва, класифікація, пакування, зберігання. Тістечка і 

торти, виробництво, класифікація, пакування, зберігання. Шоколад і 

шоколадні вироби. 

Запитання для самоконтролю: 

1. З яких основних операцій складається виробництво драже? 

2. Як підрозділяється драже за складом накатки і видами корпусів? 

3. Які вимоги пред'являються до якості драже? 

4. Чим відрізняються між собою різні типи іриса? 

5. Охарактеризуйте асортимент халви. 

6. Охарактеризуйте вимоги до якості халви. 

7. Вкажіть умови і терміни зберігання халви. 

8. Особливості пакування і зберігання. 

9. В чому полягає особливість пряничного тіста?  

10. Чим відрізняються пряники заварні від сирцевих? 

11. В чому особливість складу вафельного тіста? 

12. Чим відрізняються тістечка від тортів? 

13. Технологія виробництва шоколаду. 

14. Класифікація і асортимент шоколаду. Вимоги до якості шоколаду. 

15. Назвіть умови і терміни зберігання шоколаду. 

 

Тема 5. Смакові товари 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Вина, класифікація, відмінні ознаки, характеристика. 

Пиво, сировина для виробництва, класифікація, показники якості, 

пакування та зберігання. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Яку сировину застосовують для виробництва виноградних вин? Яка 

технологія їх виготовлення? 

2. Як класифікують виноградні вина? 

3. Які випускають столові виноградні вина? Назвіть особливості їх виробництва, 

види і асортимент. 
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4. Розкажіть про особливості виробництва і асортименті міцних виноградних 

вин. 

5. Які особливості виробництва, види і асортимент десертних виноградних вин? 

6. Ігристі вина – особливості виробництва, види, асортимент. 

7. В чому відмінність шипучих вин від ігристих? 

8. Яку сировину застосовують для виробництва пива?  

9. З яких процесів складається технологія  виготовлення пива? 

10. Дайте класифікацію пива за різними ознаками. Охарактеризуйте 

асортимент. 

11. Назвіть умови і терміни зберігання пива. 

 

Тема 6. Риба і рибні продукти 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Риба копчена, в’ялена види, характеристика, кулінарне призначення. Ікра 

риб, види, характеристика. Рибні консерви і пресерви, класифікація. Нерибна 

водна сировина. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Назвіть неприпустимі дефекти сушеної і в'яленої риби. 

2. Які оптимальні умови зберігання в'яленої риби? 

3. Назвіть основні способи копчення риби. 

4. Що є консервуючим чинником при копченні риби? 

5. Які оптимальні умови зберігання копченої риби? 

6. Яку ікру готують із зерна осетрових і лососевих риб? 

7. У чому відмінність виробництва зернистої баночної ікри осетрових від 

баночної паюсної ікри? 

8. Як упаковують, маркірують і зберігають ікру? 

9. Чим відрізняються рибні пресерви від рибних консервів? 

10. Які рибні консерви найбільш схильні до корозії? 

11. Які правила маркірування, умови і терміни зберігання рибних консервів і 

пресервів? 

12. Що відносять до нерибних водних продуктів? 

13. Чим пояснюється мала стійкість нерибних водних продуктів при 

зберіганні? 

14. Які вимоги пред'являються до упаковки морепродуктів? 

15. Які умови і терміни зберігання морепродуктів? 

 

Тема 7. Яйця і яєчні продукти 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Класифікація яєць і вимоги до якості. Упаковка і маркіровка яєць. Сухі 

яєчні продукти. Зберігання яєчних продуктів. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Як класифікуються яйця залежно від терміну зберігання та якості? 

2. Які яйця підлягають промисловій переробці? 

3. Чим відрізняється індивідуальна та споживча маркіровка яєць? 

4. Як класифікуються яєчні продукти? 
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5. Що є сировиною для виробництва сухих яєчних продуктів? 

6. Які яйцепродукти відносяться до сухих і в чому принцип їх виробництва? 

7. В чому особливість зберігання сухих яєчних продуктів? 

 

Тема 8. Харчові жири 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Тваринні топлені жири, види, характеристика. Маргарин, види, 

характеристика, кулінарне використання. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Що являється сировиною для одержання тваринних топлених жирів? 

2. Які способи витоплювання тваринних топлених жирів ви знаєте? 

3. Які види тваринних топлених жирів ви знаєте? 

4. Які з тваринних топлених жирів поділяються по якості на товарні сорти? 

5. Які дефекти тваринних топлених жирів ви знаєте? 

6. Які умови і терміни зберігання тваринних топлених жирів? 

7. Як одержують саломас? 

8. Які емульгатори використовують у маргариновому виробництві? 

9. На які групи класифікують маргарин? 

10. Які неприпустимі дефекти маргарину ви знаєте? 

11. Які умови і строки зберігання маргарину? 

 

Тема 9. М’ясо і м’ясні продукти 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Первинна обробка худоби. Маркування м’яса птиці. Характеристика 

субпродуктів. 

Асортимент ковбас в залежності від виду сировини. Показники якості 

варених, копчених та в’ялених ковбас. Оцінка  якості ковбас. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Назвіть схему оброблення туш великої рогатої худоби. 

2. У чому полягає особливість переробки свиней? 

3. Як позначається вид птиці при маркуванні? 

4. Яка птиця не допускається в реалізацію? 

5. Що таке субпродукти? 

6. Особливості хімічного складу різних субпродуктів. 

7. Викладіть класифікацію субпродуктів. 

8. Які субпродукти відносяться до ІІ категорії? 

9. Як розподіляються субпродукти за термічним станом? 

10. Як ковбаси класифікують за видом сировини і призначенням? 

11. В чому різниця між основною і додатковою сировиною в ковбасному 

виробництві? 

12. Оцінка якості ковбас. 

 

Тема 10. Молоко і молочні продукти 

При опрацюванні цієї теми студент повинен вивчити  такі питання: 

Кисломолочні напої. Молочні консерви і сухі молочні продукти. Розсольні, 
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кисломолочні сири, кулінарне використання. 

Морозиво, види, характеристика, кулінарне використання. 

Запитання для самоконтролю: 

1. Яку сировину використовують для виробництва кисломолочних 

продуктів? 

2. Назвіть особливості виробництва кисломолочних продуктів резервуарним 

та термостатним способами. 

3. Назвіть відмінні ознаки кефіру, простокваші та сметани. 

4. Назвіть асортимент кислого молока, кефіру, сметани. 

5. Як класифікують молочні консерви? 

6. На чому основане виробництво згущених молочних консервів? 

7. Якими засобами одержують сухі молочні консерви? 

8. Назвіть асортимент сухих молочних консервів. 

9. Які оптимальні умови зберігання молочних консервів? 

10. Яка сировина використовується для виробництва морозива? 

11. Назвіть основні види морозива, їх особливості. 

12. Яку тару і пакувальні матеріали використовують для морозива? 
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