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ПЕРЕДМОВА 

 

Дисципліна «Товарознавство» є нормативною дисципліною зі 

спеціальності J2 «Готельно-ресторанна справа та кейтеринг», для ОПП 

«Готельно-ресторанна справа» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти, яка 

викладається в обсязі 5 кредитів (за Європейською Кредитно-Трансферною 

Системою ECTS). 

Ця дисципліна забезпечує формування таких важливих компетентностей 

для бакалаврів з готельно-ресторанної справи: здатність  використовувати  на  

практиці  основи діючого законодавства в сфері готельного та ресторанного 

бізнесу та відстежувати зміни; здатність виявляти, визначати й оцінювати 

ознаки, властивості і  показники  якості  продукції  та  послуг,  що впливають на 

рівень забезпечення вимог споживачів у сфері гостинності розуміння предметної 

області і специфіки професійної діяльності; здатність використовувати на 

практиці  основи діючого законодавства в сфері ресторанного бізнесу та 

відстежувати зміни; здатність розробляти, просувати, реалізовувати та 

організовувати  споживання  готельних та  ресторанних послуг для різних 

сегментів споживачів; здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, 

властивості і показники  якості  продукції  та  послуг, що впливають на рівень 

забезпечення вимог споживачів у сфері гостинності. 
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КОРОТКИЙ ОПИС КУРСУ 

Дисципліна передбачена для фахівців освітнього-професійної підготовки 

зі спеціальності J2 «Готельно-ресторанна справа та кейтеринг», тривалість курсу 

один семестр.  

Денна форма навчання. Загальний обсяг 150 годин, з яких:  

96 години аудиторних занять: 48 годин лекцій і 48 годин 

семінарських/практичних занять; 54  години самостійної роботи.  

Заочна форма навчання. Загальний обсяг 150 годин, з яких:  

32 години аудиторних занять: 16 годин лекцій і 16 годин 

семінарських/практичних занять; 118 години самостійної роботи. 

Метою вивчення дисципліни є формування у студентів системи 

спеціальних теоретичних знань та практичних навичок для управління 

асортиментом, якістю продовольчих товарів та предметів матеріально-

технічного забезпечення в закладах готельно-ресторанного господарства. 

Основні цілі курсу «Товарознавство» є теоретична та практична 

підготовка студентів до діяльності в сфері готельно-ресторанного бізнесу, а саме 

- управління якістю продовольчої продукції та сировини в організації харчових 

виробництв та торгівлі ними; вибір доброякісних предметів матеріально-

технічного забезпечення у цій сфері використання. 

Вивчення дисципліни «Товарознавство» зумовлює формування, розвиток та 

удосконалення загальних та фахових компетентностей, серед яких:   загальні 

компетентності: ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

ЗК 05. Здатність працювати в команді. ЗК 10. Здатність застосовувати знання у 

практичних ситуаціях,  спеціальні (фахові, предметні) компетентності: СК 03. 

Здатність  використовувати  на  практиці  основи діючого законодавства в сфері 

готельного та ресторанного бізнесу та відстежувати зміни. СК 11. Здатність 

виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і  показники  якості  

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

сфері гостинності. 
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Студент повинен показати такі результати навчання: РН 01. Знати, розуміти і 

вміти використовувати на практиці основні положення законодавства 

національних і міжнародних стандартів, що регламентують діяльність суб’єктів 

готельного та ресторанного бізнесу; РН 02. Знати, розуміти і вміти 

використовувати на практиці базові поняття з теорії готельної та ресторанної 

справи, організації обслуговування споживачів та діяльності суб’єктів ринку 

готельних та ресторанних послуг, а також суміжних наук. РН 12. Здійснювати 

ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і 

ресторанного господарства. 

 

МЕТОДИ КОНТРОЛЮ. КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ 

 1. Поточний – здійснюється на практичних та лабораторних заняттях. За 

змістом він включає перевірку розуміння та запам’ятовування студентом 

навчального матеріалу, який охоплюється темою лекційного та практичного, 

лабораторного заняття, умінь самостійно опрацьовувати нормативно-правові 

акти та навчально-методичну літературу, здатність осмислити зміст  теми, умінь 

публічно чи письмово представити певний матеріал, а також завдань самостійної 

роботи; 

 2. Підсумковий – здійснюється у формі письмової комплексної 

контрольної роботи, яка охоплює матеріал тем модуля. Результати модульного 

контролю доводяться до відома студентів протягом тижня після його 

проведення. 

Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою. 

Бали нараховуються за наступним співідношенням:  

Практичні заняття: максимальна кількість балів 20  

Самостійна робота: 10 балів 

Модульна контрольна робота: 20 балів 

Іспит: максимальна кількість балів 50 

Підсумкова максимальна кількість балів 100 
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Студентам може бути зараховано окремі теми та види завдань за 

результатами навчання, отриманими у неформальній та інформальній освіті, 

згідно з процедурою, передбаченою “Порядком визнання у Львівському 

національному університеті імені Івана Франка результатів навчання, здобутих 

у неформальній та інформальній освіті”. https://education-quality.lnu.edu.ua/wp-

content/uploads/2024/05/Nova-redaktsiia-polozhennia-pro-neformalnu-ta-

informalnu-osvitu.pdf 

 

Шкала оцінювання: національна та ЄКТС 
 

Сума балів за всі 

види навчальної 

діяльності 

Оцінка 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

для екзамену, курсового 

проекту (роботи), практики 

для заліку 

90 – 100 А відмінно    

 

зараховано 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано  

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано (без 

права перездачі) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://education-quality.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2024/05/Nova-redaktsiia-polozhennia-pro-neformalnu-ta-informalnu-osvitu.pdf
https://education-quality.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2024/05/Nova-redaktsiia-polozhennia-pro-neformalnu-ta-informalnu-osvitu.pdf
https://education-quality.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2024/05/Nova-redaktsiia-polozhennia-pro-neformalnu-ta-informalnu-osvitu.pdf
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ПРАКТИЧНІ ЗАНЯТТЯ 
 

Практичне заняття №1 

Тема: Теоретичні основи товарознавства (4 год.) 

 

Мета заняття –  вивчити споживні властивості продовольчих товарів, 

визначити їх харчову цінність, потребу і ступінь задоволення в них, основи 

контролю їх якості, зберігання, стандартизації і сертифікації, природні 

втрати, товарну класифікацію і штрихове кодування. 

 

Завдання 1. Виконайте обчислення контрольної цифри для визначення 

дійсності товару згідно штрихового коду, використовуючи додаток А. Зразок 

штрихового коду товару надається викладачем. Результати заповніть у таблицю.  

 

 

 

 

 

Таблиця 1 

Визначення штрихових кодів товарів 

 

Назва товару Штриховий код Країна виробника Відповідність 

контрольного 

числа: так/ні 

    

    

 

Зразок обчислення.  

1. Додати цифри, що знаходяться на парних місцях: 0+4+7+3+7+0=21  

2. Отриману суму помножити на 3: 21x3=63  

3. Додати цифри, що знаходяться на непарних місцях, без контрольної 

цифри: 4+4+5+2+0+2=17 

4. Додати числа, зазначені в пунктах 2 і 3: 63+17=80  

5. Відкинути десятки: 80 --> (8)0--> 0  

6. Від 10 відняти отримане в пункті 5: 10-0=0 (відкинути десятки)  
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Якщо отримана після розрахунку цифра не співпаде з контрольною 

цифрою у штрих-коді, це означає, що товар зроблений незаконно. 

Завдання 2. Вивчення класифікації товарів зовнішньоекономічної 

діяльності. Здійсніть ідентифікацію продовольчих товарів згідно з УКТ ЗЕД під 

час роботи з відповідними документами (банківські, митні, статистичні тощо) 

(додаток Б). Результати заповніть у таблицю.  

Таблиця 2 

Ідентифікація продовольчих товарів 

 

Код товару Розділ, 

група 

Підгрупа: позиція, співпозиція, 

підпозиція, категорія, підкатегорія 

Назва товару 

1 2 3 4 

 

Варіанти завдань: 

Номер варіанта Коди товарів 

1,7,13,19,25 І 0203 12 19 00; IV 2205 10 10 00 

2,8,14,20,26  І 0203 12 11 00; ІІІ 17 01 11 90 00 

3,9,15,21,27 І 0102 10 30 00; І 0403 10 11 00 

4,10,16,22,28 ІV 2205 10 90 00; І 0203 11 10 00 

5,11,17,23,29 І 0403 10 13 00; І 0403 10 19 00 

6,12,18,24,30 ІІ 0902 30 00; ІІІ 1501 00 11 00 

Завдання 3. Розрахунок ступеню задоволення потреби населення в 

основних речовинах продуктів харчування. Розрахуйте ступінь задоволення 

потреби організму в білках, жирах, вуглеводах, враховуючи їх добову потребу. 

Роботу виконайте згідно із варіантом за наведеною схемою: 

Таблиця 3 

Ступінь задоволення потреби організму в основних речовинах продуктів 

харчування 

Варіант № … 

 

Назва і кількість продукту  

Група населення за інтенсивністю праці  

Вікова група, років  

Вміст основних речовин, г: на 100 г 

продукту 

на фактичну 

масу продукту 
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                                             білків 

   жирів 

   вуглеводів 

  

Добова потреба, г: в білках 

                                    жирах 

                                    вуглеводах 

  

Ступінь задоволення потреби населення, %: 

                                       в білках 

жирах 

вуглеводах 

  

 

Для розрахунків слід користуватись даними додатків В і Г. 

 

Варіанти завдань: 

Номер 

варіанта 
Назва продукту 

Кількість 

продукту, г 

Група 

населення за 

інтенсивністю 

праці 

Вікова група, 

років 

1, 11, 21 

Карамель з фруктово-

ягідною начинкою 

Свинина 

Сир Голландський 

 

20 

50 

35 

1 Жінки – 18-29 

2, 12, 22 

Ряжанка, 6% жиру 

Морква 

Сосиски молочні 

500 

150 

80 

2 
Чоловіки – 30-

39 

3, 13, 23 

Кефір, 3,2% жиру 

Хліб пшеничний з 

оббивного борошна 

Яблука 

500 

110 

 

250 

3 Жінки – 18-29 

4, 14, 24 

Сир Голландський 

Минтай 

Шоколад молочний 

70 

30 

30 

4 
Чоловіки – 18-

29 

5, 15, 25 

Цукор-пісок 

Оселедець 

атлантичний 

Карамель 

льодяникова 

10 

40 

 

50 

 

5 
Чоловіки – 18-

29 

6, 16, 26 

Хліб пшеничний з 

оббивного борошна 

Виноград 

Сир Російський 

80 

 

150 

60 

1 
Чоловіки – 18-

29 

7, 17, 27 

Масло селянське 

Свинина 

Капуста цвітна 

40 

75 

190 

2 
Чоловіки – 18-

29 
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8, 18, 28 

Яловичина І категорії 

Ковбаса Докторська 

Картопля 

240 

65 

100 

3 
Чоловіки – 40-

59 

9, 19, 29 

Ряжанка, 6% жиру 

Батони прості з 

борошна І сорту 

Капуста квашена 

400 

120 

 

210 

4 Жінки – 18-29 

10, 20, 

30 

Сосиски молочні 

Короп 

Яблука 

80 

75 

160 

1 Жінки – 30-39 

 

Завдання 4. Визначення потреби в продуктах харчування. Розрахуйте 

необхідну кількість продуктів харчування для населення регіону з певною 

чисельністю, використовуючи приблизні норми споживання (додаток Д). 

Результати заповніть у таблицю. 

Таблиця 4 

Потреба в продуктах харчування 

 

Варіант № … 

 

Номер 

варіанта 

Чисельність 

населення, 

тис. осіб 

Назва 

продукту 

Норма 

споживання, кг 

на 1 особу в  рік 

Кількість 

продуктів для 

населення регіону 

1 2 3 4 5 

 

Варіанти завдань: 
 

Номер варіанта Чисельність населення, тис. осіб Назва продукту 

1, 6, 11, 16, 21 25 

Картопля 

Олія рослинна 

Хлібопродукти 

2, 7, 12, 17, 22 30 

Фрукти і ягоди 

Яйце 

Цукор 

3, 8, 13, 18, 23 44 

Масло вершкове 

Риба і рибні продукти 

Цукор 

4, 9, 14, 19, 24 55 

Молоко і молочні 

продукти 

Овочі і баштанні 

Цукор 
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5, 10, 15, 20, 25 75 

М’ясо і м’ясопродукти 

Хлібопродукти 

Олія  

 

Додаток А  

Штрихові коди 

 

Штрих-коди 

Код Країна Код Країна 

000-139 США 450-459, 490-499 Японія 

200-299 Резерв EAN 460-469 росія 

300-379 Франція 470 Киргизстан 

380 Болгарія 471 Тайвань 

383 Словенія 474 Естонія 

385 Хорватія 475 Латвія 

387 Боснія і 

Герцеговина 

476 Азербайджан 

400-440 Німеччина 477 Литва 

478 Узбекистан 487 Казахстан 

479 Шрі-Ланка 489 Гонконг 

480 Філіппіни 500-509 Велика Британія 

481 Білорусь 520 Греція 

482 Україна 528 Ліван 

484 Молдова 529 Кіпр 

485 Вірменія 530 Албанія 

486 Грузія 531 Північна 

Македонія 

535 Мальта 599 Угорщина 

539 Ірландія 600-601 Півд.Африка 

540-549 Бельгія, 

Люксембург 

603 Гана 

560 Португалія 608 Бахрейн 

569 Ісландія 609 Маврикій 

570-579 Данія 611 Марокко 

590 Польща 613 Алжир 

594 Румунія 616 Кенія 

618 Берег Слонової 

Кістки 

640-649 Фінляндія 

619 Туніс 690-695 Китай 

621 Сирія 700-709 Норвегія 

622 Єгипет 729 Ізраїль 

624 Лівія 730-739 Швеція 

625 Йорданія 740 Гватемала 

626 Іран 741 Сальвадор 



13 

 

627 Кувейт 742 Гондурас 

628 Саудівська 

Аравія 

743 Нікарагуа 

629 ОАЕ 744 Коста-Ріка 

745 Панама 779 Аргентина 

746 Домініканська 

Республіка 

780 Чилі 

750 Мексика 784 Парагвай 

754-755 Канада 786 Еквадор 

759 Венесуела 789-790 Бразилія 

760-769 Швейцарія 800-839 Італія 

770 Колумбія 840-849 Іспанія 

773 Уругвай 850 Куба 

775 Перу 858 Словаччина 

777 Болівія 859 Чехія 

860 Сербія і 

Чорногорія 

893 В'єтнам 

865 Монголія 899 Індонезія 

867 Північна Корея 900-919 Австрія 

869 Туреччина 930-939 Австралія 

870-879 Нідерланди 940-949 Нова Зеландія 

880 Південна Корея 950 Офіс EAN 

884 Камбоджа 955 Малайзія 

885 Таїланд 958 Макао 

888 Сінгапур 977 Преса (ISSN) 

890 Індія 978-979 Книги (ISBN) 

980 Квитанції 

повернення 

990-999 Купони 

981-982 Валютні купони   

 

Додаток Б  

Витяг з державного класифікатора товарів ЗЕД 

За структурою УКТ ЗЕД складається з двох блоків: ідентифікації та назв. 

Блок ідентифікації має ієрархічну систему класифікації, містить вісім рівнів 

класифікації: розділ, група, підгрупа, позиція, співпозиція, підпозиція, категорія 

та підкатегорія. Для позначення розділів та підгруп використовуються римські 

цифри, а для груп, позицій тощо – арабські. Для співпозицій не передбачено 

цифрового коду, вони позначаються знаком дефіс “-“, який ставиться перед 

їхньою назвою. 
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Код Назва 
Додаткові 

ОВО 

0102 

0102 10 30 00 

0102 10 90 00 

0203 

 

0203 11 

0203 11 10 00 

 

0203 12 

 

 

0203 12 11 00 

0203 12 19 00 

1501 00 

 

 

1501 00 11 00 

 

0401 

 

040310 

 

 

 

 

0403 10 11 00 

Велика рогата худоба жива: 

- - корови 

- - інші 

Свинина свіжа, охолоджена або морожена: 

свіжа або охолоджена: 

- - туші та напівтуші: 

- - -свійських свиней 

- - - інші 

- - - окіст, лопатки та їх відруби, з 

невідділеними кістками (необвалені): 

- - - свійських свиней: 

- - - - окіст та їх відруби 

- - - - лопатки та їх відруби 

Жир свинячий (включно з топленим салом) та 

жир свійської птиці, крім жиру товарної 

позиції 0209 або 1503 

- - для промислового використання, крім 

виробництва продуктів харчування 

Молоко та вершки, незгущені і без додавання 

цукру чи інших підсолоджуючих речовин: 

- йогурт; 

- неароматизований, без додавання фруктів, 

горіхів або какао: 

- без додавання цукру або інших 

підсолоджуючих речовин, з вмістом жирів: 

- - - - - - не більше від 3 мас. % 

шт. 

шт. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

043 10 13 00 

 

0403 10 19 00 

0902 

0902 30 00 

 

 

2205 

 

 

2205 10 

2205 10 10 00 

 

2205 10 90 00 

 

1701 

 

- - - - - більше від 3 мас. %, але не більше від 

6 мас. % 

- - - - більше від 6 мас. % 

Чай ароматизований чи неароматизований: 

- чай чорний (ферментований) і частково 

ферментований, у первинному упакуванні з 

масою  нетто не більше ніж 3 кг 

Вермути та виноградні натуральні вина, інші 

з додаванням рослинних або 

ароматизувальних екстрактів: 

- у посудині місткістю не більше від 2 л 

- - з фактичною концентрацією спирту не 

більше від 18 об.% 

- - з фактичною концентрацією спирту більше 

від 18 об.% 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

л 

 

 

л 

 

л 
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1701 11 

1701 11 10 00 

1701 11 90 00 

Цукор з цукрової тростини або цукрових 

буряків та хімічно чиста цукроза, у твердому 

стані: 

- -  з тростини: 

- - - для рафінування 

- - - інший 

 

 

 

 

 

 

Додаток В 

 

Вміст основних речовин у харчових продуктах (у перерахунку на 100 г  

їстівної частини), г 

 

№ 

з/п 
Назва продукту Вода Білки Жири 

Вугле-

води 
Зола 

1 Хліб житній формовий з 

оббивного борошна 
47,5 6,5 1,0 40,1 2,5 

2 Хліб пшеничний формовий 

з оббивного борошна 
44,3 8,1 1,2 42,0 2,5 

3 Батони прості з борошна І 

сорту 
37,2 7,9 1,0 51,9 1,5 

4 Капуста білокачанна 90,0 1,8  5,4 0,7 

5 Картопля 75,0 2,0 0,1 19,7 1,1 

6 Капуста цвітна 90,9 2,5  4,9 0,8 

7 Морква 88,5 1,3 0,1 7,0 1,0 

8 Яблука 86,5 0,4  11,3 0,5 

9 Виноград 80,2 0,4  17,5 0,4 

10 Вишня 85,5 0,8  11,3 0,6 

11 Апельсини 87,5 0,9  8,4 0,5 

12 Капуста квашена 90,9 0,8  1,8 3,0 

13 Гриби білі свіжі 89,9 3,2 0,7 1,6 0,9 

14 Карамель леденцева 3,6 0,1 0,1 83,3 0,1 

15 Карамель з фруктово-

ягідними начинками 
6,8 0,1 0,1 80,5 0,1 

16 Цукор-пісок 0,14   99,8 0,03 

17 Шоколад молочний 0,9 6,9 35,7 49,5 1,6 

18 Молоко пастеризоване 3,2% 

жиру 
88,5 2,8 3,2 4,7 0,7 

19 Сметана дієтична, 10% жиру 82,7 3,0 10,0 2,9 0,6 

20 Кефір, 3,2 % жиру 88,3 2,8 3,2 4,1 0,7 

21 Ряжанка, 6% жиру 78,5 5,0 6,0 3,5 0,7 

22 Масло селянське несолене 25,0 1,3 72,5 0,9 0,3 

23 Сир Голландський 39,5 25,8 27,3  4,2 

24 Сир Російський 40,0 23,4 30,0  4,6 
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25 Свинина 51,6 14,6 33,0  0,8 

26 Яловичина І категорії 67,7 18,9 12,4  1,0 

27 
Ковбаса варено-копчена 

Любительська 
39,1 17,3 39,0  4,6 

28 Сосиски молочні 60,0 12,3 25,3  2,4 

29 Ковбаса Докторська 60,8 13,7 22,8  4,8 

30 Короп 79,1 16,0 3,6  1,3 

31 Минтай 80,1 15,9 0,7  1,3 

32 
Оселедець атлантичний 

середньосолоний 
63,0 17,0 8,5  11,5 

33 Яйця курячі 74,0 12,8 11,5 0,9 0,8 

 

Коефіцієнти енергетичної цінності, ккал/г: 

жири – 0,9; 

цукри (моно- і цукриди) – 3,8; 

крохмаль – 4,1; 

білки – 4,0. 

Середня засвоюваність, %: 

білків – 84,5; 

жирів – 94,0;  

вуглеводів – 95. 

 

 

 

Додаток Г 

 

Рекомендоване споживання білків, жирів і вуглеводів для населення різних 

груп інтенсивності праці (добове) 

 

Група 

інтенсивності 

праці 

Вікові 

групи, 

років 

Чоловіки Жінки 

білки, г жири, г 
вугле-

води, г 
білки, г жири, г 

вугле-

води, г 

1 

18-29 

30-39 

40-59 

91 

88 

83 

103 

99 

98 

378 

365 

344 

78 

75 

72 

88 

84 

81 

324 

310 

297 

2 

18-29 

30-39 

40-59 

90 

87 

82 

110 

106 

101 

412 

399 

378 

77 

74 

70 

93 

90 

86 

351 

337 

323 

3 
18-29 

30-39 

96 

93 

117 

114 

440 

426 

81 

78 

99 

95 

371 

358 



17 

 

40-59 88 108 406 75 92 344 

4 

18-29 

30-39 

40-59 

102 

99 

95 

136 

132 

126 

518 

504 

483 

87 

84 

80 

116 

112 

106 

441 

427 

406 

5 

18-29 

30-39 

40-59 

118 

113 

107 

158 

150 

143 

602 

574 

546 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Додаток Д 

 

Приблизні норми споживання основних продуктів харчування  

(кг на 1 особу на рік) 

Хлібопродукти – 107 Картопля – 95 

М’ясо і м’ясопродукти – 79 Овочі і баштанні – 164 

Риба і рибопродукти – 18 Фрукти і ягоди – 82 

Молоко і молочні продукти – 390 

у т.ч. масло вершкове – 5,0 

Цукор – 40 

Яйця, шт. – 365 Олія  – 9,3 

 

 

Питання для самоперевірки 

1. Значення товарознавства продовольчих товарів у сучасних умовах 

ринкової економіки й торгівлі.  

2. Споживні властивості продовольчих товарів.  

3. Основні речовини харчових продуктів та їх властивості.  

4. Якість продовольчих товарів.  

5. Зберігання продовольчих товарів та їх втрати в процесі 

товаропросування.  

6. Товарна класифікація експортно-імпортних продовольчих товарів і 

штрихове кодування. 

7. Яку інформацію містять штрихові коди та яке їх практичне значення? 

Рекомендована література: 

1. ДСТУ 3143:2013. Штрихове кодування. Загальні вимоги. Київ: ДП 

«УкрНДНЦ», 2014. С. 5–14 

2. Основи товарознавства : навчальний посібник / В. І. Павлова. Київ: 

Центр учбової літератури, 2019. 312 с. 



18 

 

3. Сегеда І. В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

4. Харчування людини: теорія і практика / В. М. Покровський. Київ: 

Медицина, 2016. С. 44–71 

5. Українська класифікація товарів зовнішньоекономічної діяльності (УКТ 

ЗЕД). Київ: Держмитслужба України, чинна редакція.  

 

 

Практичне заняття №2 

 

Тема: Товарознавча характеристика зерна і продукти його переробки 

(4 год.) 

 

Мета заняття – вивчити класифікацію, асортимент крупів, борошна, 

макаронних і хлібобулочних виробів, набути навичок для встановлення їх видів, 

різновидів, сортів; знати основні показники і норми якості, умови і строки 

зберігання, причини виникнення природних втрат. 

 

Завдання 1. Згідно ДСТУ 7698 : 2015 «Крупи вівсяні»; ДСТУ 7697 : 2015 

«Крупи гречані», ДСТУ 7700 : 2015 «Крупи ячмінні», ДСТУ 7701 : 2005 «Крупи 

горохові» вивчіть та заповніть таблицю 1 «Види і ґатунки круп вівсяних, 

гречаних». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

Таблиця 1  

Види і ґатунки круп вівсяних, гречаних 

 

Види Ґатунки Характеристика 

   

   

 

Завдання 2. Згідно ДСТУ 7698 : 2015 «Крупи вівсяні», ДСТУ 7697 : 2015 

«Крупи гречані», ДСТУ 7700 : 2015 «Крупи ячмінні», ДСТУ 7701 : 2005 «Крупи 

горохові» вивчіть та заповніть таблицю 2 «Асортимент та характеристика круп». 

Проаналізуйте та зробіть письмові висновки.  

Таблиця 2 

Асортимент та характеристика круп 
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Назва круп Показники Строк 

зберігання 

Енергетична 

цінність, 

Ккал 
колір  запах смак 

вівсяна      

гречана      

ячмінна      

горохова      

 

Завдання 3. Згідно ДСТУ 7043 : 2020 «Вироби макаронні» вивчіть та 

заповніть таблицю 3 «Характеристика макаронних виробів». Проаналізуйте та 

зробіть письмові висновки. 

Таблиця 3  

Характеристика макаронних виробів 

 

Підтип вид Довжина 

виробу 

Розміри, мм Строки 

придатності 

від дати 

виготовлення 

     

     

     

 

 

Завдання 4. Згідно ДСТУ 7043 : 2020 «Вироби макаронні» опишіть, як має 

бути оформлено документом про якість і безпечність макаронних виробів у 

кожній партії. Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

 

Завдання 5. Згідно ДСТУ 1055 : 2006 «Крупи, що швидко розварюються» 

вивчіть та заповніть таблицю 4 «Органолептичні показники крупів, що швидко 

розварюються». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

Таблиця 4  

Органолептичні показники крупів, що швидко розварюються 

 

показники назва крупи характеристика 

Зовнішній вигляд   

Колір   

Смак і запах   
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Консистенція після 

варіння 

  

 

Завдання 6. Згідно ДСТУ 8791 : 2018 «Борошно житнє хлібопекарське», 

ДСТУ 7702 : 2015 «Борошно гречане», ДСТУ 4960 : 2008 «Борошно із зерна 

тритикале», ГСТУ 46.004 – 99 «Борошно пшеничне» зробіть порівняльний 

аналіз, вивчіть та заповніть таблицю 5, «Порівняльний аналіз видів борошна». 

Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

Таблиця 5  

Порівняльний аналіз видів борошна 

 

Органолептичні 

показники 

Вид борошна 

житнє 

хлібопекарське 

пшеничне гречане із зерна 

тритикале 

     

 

Питання для самоперевірки 

1. Споживні властивості крупів, борошна, макаронних і хлібобулочних виробів.  

2. Класифікація і формування асортименту крупів, борошна.  

3. Класифікація і формування асортименту макаронних і хлібобулочних виробів.  

4. Вимоги до якості крупів, борошна, макаронних і хлібобулочних виробів. 

5. Дефекти зерноборошняних товарів.  

6. Пакування, маркування, транспортування і зберігання зерноборошняних 

товарів.  

7. Відмінності пшеничного і житнього борошна.  

8. За якими ознаками визначається сорт борошна?  

9. За якими показниками встановлюють сорт та номер крупи?  

10. Які чинники впливають на формування цін на зерноборошняні товари? 

11. Чим можуть бути зумовлені природні втрати крупи і борошна? 

 

Рекомендована література: 

1. Сегеда І. В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 
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2. ДСТУ 7043:2020 Вироби макаронні. Загальні технічні умови. [Електронний 

ресурс]. Режим доступу: online.budstandart.com › catalog › doc-page 

3. ДСТУ 1055:2006 Крупи. що швидко розварюються. Технічні умови. URL: 

http://august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-

2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf 

4. Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна. Загальні технічні 

умови : ДСТУ- 4583:2006 [Введ. в дію 01.07.2008]. (Національний стандарт 

України) URL: http://lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305  

5. Товарознавство харчових продуктів: навчальний посібник 

/ Л. І. Дубініна, Н. М. Попова. Київ: Професіонал, 2019. С. 18-72. 

 

Практичне заняття №3 

 

Тема 3: Плодоовочеві товари та продукти їхньої переробки (4 год.) 

 

Мета заняття – вивчити класифікацію, показники і рівні якості, 

особливості зберігання свіжих фруктів і овочів, фактори, які обумовлюють 

природні втрати та їх розрахунок; класифікацію, формування асортименту, 

вимоги до якості і зберігання продуктів переробки фруктів і овочів. 

 

Завдання 1. Згідно ДСТУ 2660 – 94 «Баклажани свіжі», ДСТУ 3246-95 

«Томати свіжі», ДСТУ 3247-95 «Огірки свіжі» вивчіть та заповніть таблицю 1 

«Відповідність свіжих овочів за якістю». Проаналізуйте та зробіть письмові 

висновки. 

Таблиця 1  

Відповідність свіжих овочів за якістю 

Назва показника Характеристика і норма Умови зберігання 

   

   

Завдання 2. Згідно ДСТУ 8655 – 2016 «Буряк столовий сушений», вивчіть 

та заповніть таблицю 2 «Характеристика буряка столового сушеного». 

Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

 Таблиця 2  

Характеристика буряка столового сушеного 

http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=90542
http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=90542
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
file:///C:/Users/slavk/Downloads/ДСТУ%201055:2006%20Крупи.%20що%20швидко%20розварюються.%20Технічні%20умови.%20URL:%20http:/august.in.ua/sites/default/files/upload/files/dstu_1055-2006_krupi_scho_shvidko_rozvaryutsya.pdf4.%20Хліб%20із%20житнього%20та%20суміші%20житнього%20і%20пшеничного%20борошна.%20Загальні%20технічні%20умови%20:%20ДСТУ-%204583:2006%20%5bВвед.%20в%20дію%2001.07.2008%5d.%20(Національний%20стандарт%20України)%20URL:%20http:/lindex.net.ua/ua/shop/bibl/500/doc/3305%205.%20Товарознавство%20харчових%20продуктів:%20навчальний%20посібник%0b/%20Л.%20І.%20Дубініна,%20Н.%20М.%20Попова.%20Київ:%20Професіонал,%202019.%20С.%2018-72.
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Назва органолептичного показника Характеристика і норма для сорту 

  

  

 

Завдання 3. Згідно ДСТУ 8655 – 2016 «Буряк столовий сушений», вивчіть 

та заповніть таблицю 3 «Строк зберігання та поживна цінність буряка столового 

сушеного». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки  

Таблиця 3  

Строк зберігання та поживна цінність буряка столового сушеного 

 

вид тари масова частка 

вологи, % не 

більше ніж 

строк 

зберігання, 

міс, не більше 

ніж 

Вміст у 100 грамах 

білків/ 

вуглеводів 

вітамінів 

     

     

 

Завдання 4. Згідно ДСТУ 4696 :2006 «Гриби мариновані та відварені», 

вивчіть та заповніть таблицю 4 «Органолептичні показники консерви з грибів». 

Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

Таблиця 4  

Органолептичні показники консерви з грибів 

Назва показника Характеристика грибів, сорту 

вищого першого 

   

 

Завдання 5. У заклад ресторанного господарства закупили мариновані 

консерви підберезники та підосичники. У меню закладу зазначено, вихід порції 

маринованих грибів підберезників – 75 грам та підосичників –75 грам. 

Розрахуйте кількість харчової та енергетичної цінності однієї порції. 

Використайте ДСТУ 4696 :2006 «Гриби мариновані та відварені». Зверніть увагу 

на показники на 100 г продукту: 

- Білки (г), жири (г), вуглеводи (г); 

- Калорійність (ккал). 

Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 
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Питання для самоперевірки 

1. Споживні властивості фруктів та овочів, норми їх споживання.  

2. Класифікація фруктів, помологічні сорти.  

3. Класифікація овочів, ботанічні сорти.  

4. Показники і рівні якості фруктів та овочів.  

5. Тара, пакування і зберігання фруктів і овочів.  

6. Формування асортименту квашених, солених, мочених, сушених, 

заморожених, маринованих фруктів і овочів.  

7. Вимоги до якості продуктів переробки фруктів і овочів.  

8. Особливості пакування, транспортування і зберігання продуктів переробки 

фруктів та овочів.  

9. Класифікація і формування асортименту овочевих і фруктовоягідних 

консервів.  

10. Особливості маркування і обліку консервів.  

11. Формування асортименту картопляних продуктів 

 

Рекоменована література: 

1. Колтунов В. А. Плодоовочеві товари: Навч. посіб. Київ: Київ.нац. торг.- екон. 

ун-т., 2009.  356с. 

2. Товарознавство продовольчих товарів: підручник для бакалаврів / за ред. В. В. 

Осіпова. Київ: Центр учбової літератури, 2019. С. 214 – 274. 

3. Сегеда І. В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

Практичне заняття №4 

 

Тема: Товарознавча характеристика крохмалю, цукру, меду та 

кондитерських товарів (4 год.) 

 

Мета заняття – вивчити класифікацію, принципи формування 

асортименту, відмінності окремих видів цукру, меду, кондитерських виробів, 
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вимоги до їх якості, пакування, маркування, зберігання, види фальсифікації меду 

і кондитерських товарів. 

Завдання 1. Згідно ДСТУ 4187 : 2003 «Вироби кондитерські пряникові» 

вивчіть та заповніть таблицю 1 «Гарантійний термін придатності до споживання 

пряникових виробів». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

 Таблиця 1  

Гарантійний термін придатності до споживання пряникових виробів 

 

Назва пряникових 

виробів 

Строк зберігання Упаковка Характеристика 

    

    

 

Завдання 2. Згідно ДСТУ 4505 : 2005 «Кекси» вивчіть та заповніть таблицю 

2 «Органолептичні показники кексів». Проаналізуйте та зробіть письмові 

висновки. 

Таблиця 2  

Органолептичні показники кексів 

 

Показники Характеристика 

без начинки з начинкою 

   

   

 

Завдання 3. Згідно ДСТУ 4803 : 2013 «Торти і тістечка» вивчіть та 

заповніть таблицю 3 «Характеристика напівфабрикатів, які підлягають 

оздобленню або реалізації як готові вироби». Проаналізуйте та зробіть письмові 

висновки. 

Таблиця 3  

Характеристика напівфабрикатів, які підлягають оздобленню або 

реалізації як готові вироби 

Назва тортів і тістечок, зокрема й 

напівфабрикатів 

характеристика 
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Завдання 4. Згідно ДСТУ 7346 : 2013 «Вироби кондитерські борошняні для 

спеціального дієтичного споживання» вивчіть та заповніть таблицю 4 «Строк 

придатності виробів дієтичних з дня виготовлення». Проаналізуйте та зробіть 

письмові висновки. 

Таблиця 4  

Строк придатності виробів кондитерських борошняних для спеціального 

дієтичного споживання 

 

Назва груп Строк зберігання 

  

  

 

Завдання 5. Згідно ДСТУ 4618 : 2006 «Східні солодощі борошняні» вивчіть 

та заповніть таблицю 5 «Органолептичні показники східних солодощів 

борошняних». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

Таблиця 5  

Органолептичні показники східних солодощів борошняних 

 

Назва показника Характеристика 

  

  

 

Завдання 6. Згідно ДСТУ 4649 : 2006 «Мед з фітодобавками» вивчіть та 

заповніть таблицю 6 «Енергетична цінність та фізико-хімічні показники меду з 

фітодобавками». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

 

 

 

Таблиця 6  

Енергетична цінність та фізико-хімічні показники меду з фітодобавками 

Назва продукту Енергетична цінність, 

ккал 

Масова частка, % не 

менше ніж, плодів 
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Завдання 7. Згідно ДСТУ 7007 : 2009 «Мед штучний» вивчіть та заповніть 

таблицю 7 «Органолептичні показники штучного меду». Проаналізуйте та 

зробіть письмові висновки. 

Таблиця 7  

Органолептичні показники штучного меду 

 

Назва 

показника 

Характеристика 

Штучний із 

додаванням 

натурального 

меду 

Золотий 

вулик 

Штучний із 

додаванням 

кукурудзяної 

патоки 

Ароматний 

     

     

 

Питання для самоперевірки 

1. Асортимент, вимоги до якості, пакування, маркування, транспортування і 

зберігання цукру і цукрозамінників.  

2. Харчова і лікувальна цінність натурального меду.  

3. Класифікація і характеристика основних видів меду.  

4. Вимоги до якості, пакування, зберігання меду; особливості штучного меду.  

5. Споживні властивості, класифікація, формування асортименту, вимоги до 

якості, пакування, маркування, зберігання фруктово-ягідних кондитерських 

виробів.  

6. Які відмінності мармеладу фруктово-ягідного, желейного і желейно-

фруктового? Чим характеризується мармелад-пат?  

7. Які відмінності пастили від мармеладу? Чим відрізняються клейові, заварні і 

безклейові пастильні вироби?  

8. Відмінності варення, джему, пастили.  

9. Класифікація, формування споживних властивостей і асортименту карамелі.  

10. Вимоги до якості, дефекти, пакування й маркування, зберігання карамелі.  

11. Класифікація, асортимент, вимоги до якості і зберігання шоколаду. 

12. Формування асортименту, вимоги до якості, пакування і зберігання какао-

порошку та плиток кондитерських.  

13. Класифікація і асортимент цукерок, ірису, драже, халви.  
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14. Вимоги до якості, дефекти, пакування, зберігання цукерок, ірису, драже, 

халви.  

15. Класифікація, асортимент печива, крекерів, пряників і вафель. 

16. Вимоги до якості, пакування, зберігання печива, крекерів, пряників і вафель.  

17. Формування асортименту, вимоги до якості, пакування, зберігання тортів, 

тістечок, кексів і рулетів. Які чинники впливають на формування цін на ці 

вироби? 

Рекомендована література: 

1. Вафлі. Загальні технічні умови. - На заміну ДСТУ 4033:2001; Чинний від 2019-

01-01. - Київ: УкрНДНЦ, 2018.  

2. ДСТУ 3893:2016. Карамель. Загальні технічні умови. URL: 

https://dnaop.com/html/34014/doc-%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_3893-99 

3. ДСТУ 4052-2001. Крекер (33936) URL: 

https://dnaop.com/html/33936/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4052-

2001 

4. Сегеда І.В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

5. ШОКОЛАД. Загальні технічні умови. ДСТУ 3924:2014. URL: 

http://ksv.do.am/GOST/DSTY_ALL/DSTY2/dsty_3924-2014.pdf 

6. Товарознавство продовольчих товарів: навчальний посібник для бакалаврів. За 

ред. О. І. Черевка. Київ: Центр учбової літератури, 2020. 456 с. 

 

 

 

 

Практичне заняття №5 

 

Тема: Товарознавча характеристика смакових товарів (4 год.) 

 

Мета заняття – вивчити класифікацію, формування асортименту, 

вимоги до якості, дефекти, умови та строки зберігання алкогольних напоїв, 

виноградних вин, коньяків, слабоалкогольних і безалкогольних напоїв, чаю, кави, 

file:///C:/Users/slavk/Downloads/2.%20ДСТУ 3893:2016. Карамель.%20Загальні%20технічні%20умови.%20URL:%20https:/dnaop.com/html/34014/doc-%25D0%2594%25D0%25A1%25D0%25A2%25D0%25A3_3893-99
file:///C:/Users/slavk/Downloads/2.%20ДСТУ 3893:2016. Карамель.%20Загальні%20технічні%20умови.%20URL:%20https:/dnaop.com/html/34014/doc-%25D0%2594%25D0%25A1%25D0%25A2%25D0%25A3_3893-99
file:///C:/Users/slavk/Downloads/2.%20ДСТУ 3893:2016. Карамель.%20Загальні%20технічні%20умови.%20URL:%20https:/dnaop.com/html/34014/doc-%25D0%2594%25D0%25A1%25D0%25A2%25D0%25A3_3893-99
file:///C:/Users/slavk/Downloads/2.%20ДСТУ 3893:2016. Карамель.%20Загальні%20технічні%20умови.%20URL:%20https:/dnaop.com/html/34014/doc-%25D0%2594%25D0%25A1%25D0%25A2%25D0%25A3_3893-99
https://dnaop.com/html/33936/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4052-2001
https://dnaop.com/html/33936/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4052-2001
http://ksv.do.am/GOST/DSTY_ALL/DSTY2/dsty_3924-2014.pdf
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кавових напоїв, прянощів і приправ, відмінні ознаки окремих груп і видів товарів, 

види фальсифікації. 

 

Завдання 1. Згідно ДСТУ 7411:2013 «Мускатний горіх» та ДСТУ 8005 : 

2015 «Імбир» заповніть таблицю 1 «Органолептичні показники мускатного 

горіха та імбиру». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки. 

Таблиця 1  

Органолептичні показники мускатного горіха та імбиру 

Характеристика мускатного горіха 

зовнішній 

вигляд 

колір аромат і смак 

цілого    

дробленого    

 імбиру 

Шматочками 

кореневищ 

   

меленого    

струганого    

 

Мускатний горіх – висушене насіння тропічного мускатного дерева 

Myristica fragrans (з родини мускатних); імбир – щчищені та висушені 

кореневища тропічної рослини Zingiber officinale Rose, які використовують для 

приготування продуктів харчування. Строк придатності мускатного горіха та 

імбиру – 12 місяців від дати фасування.  

 

Завдання 2. Використовуючи ДСТУ 2208:93 «Чайна промисловість» 

заповніть таблицю 2. «Показники якості чаю» (від 54 – 61). Проаналізуйте та 

зробіть письмові висновки. 

Таблиця 2  

Показники якості чаю 

 

Назва Опис/характеристика 
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Завдання 3. Використовуючи ДСТУ 3888:2015 «Пиво» заповніть таблицю 

3. «Дослідження «смаку» пива». Дайте аналіз усіх типів пива. Зробіть 

узагальнюючий висновок.  

Таблиця 3  

Дослідження «смаку» пива 

 

Типи пива фільтроване нефільтроване: 

освітлене та неосвітлене 

світле   

напівтемне   

темне   

Для пшеничного пива властивий пряний присмак. Для пива з масовою 

часткою сухих речовин понад 15% властивий винний присмак.  

 

Завдання 4. Вивчення класифікації і асортименту лікеро-горілчаних 

виробів. Користуючись стандартом, навчальною літературою, дайте 

характеристику лікеро-горілчаним виробам. Роботу виконайте згідно з варіантом 

за схемою:  

Варіант № … 

Назва напою Група (за 

технологією 

виробництва) 

Вміст Особливості 

рецептурного 

складу 
спирту, % об. цукру, г/100 

см3 

     

 

Варіанти завдань: 

Номер варіанта Назва напою 

1, 7, 13, 19, 25 Лимонний, Золотистий, Запіканка, Старка, Яблучний, 

Сюрприз 

2, 8, 14, 20, 26 Малиновий, Ризький чорний, Ванільний, Кристал, 

Вишнева, Апельсинова 

3, 9, 15, 21, 27 Айвова, М’ятний, Зубрівка, Спотикач, Старий Таллінн, 

Звіробій 

4, 10, 16, 22, 28 Кизилова, Стрілецька, Шартрез, Українська вишнева, 

Жовте листя, Кавовий 

5, 11, 17, 23, 29 Літній десерт, Українська степова, Айвова, Квітка 

папороті, Дари осені, Освіжаючий 

6, 12, 18, 24, 30 Абрикосовий, Українська з перцем, Шоколадний, 

Бенедиктин, Слив’янка, Полісся 
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Завдання 5. Вивчення класифікації і асортименту виноградних вин. 

Користуючись стандартами, підручником, вивчіть класифікацію і асортимент 

виноградних вин. Роботу оформіть згідно з варіантом за схемою:  

 

Варіант № ... 

 

Назва 

вина 

Г
р

у
п

а 
за

 т
ех

н
о

л
о

гі
єю

 

в
и

р
о

б
н

и
ц

тв
а
 

Катего 

рія (за 

вмістом 

спирту і 

цукру) 

Тип (за 

кольором, 

особливо-

стями 

виробни-

цтва) 

Сорто-

ве чи 

купаж-

не 

Ординарне, 

марочне чи 

колекційне 

Кондиції 

О
р

га
н

о
л
еп

ти
ч

н
і 

 п
о

к
аз

н
и

к
и

 

сп
и

р
ту

,%
 о

б
. 

ц
у

к
р

у
, 

г/
1

0
0

см
3
 

         

 

 

Варіанти завдань: 

Назва варіанта Назва вина 

1, 7, 13, 19, 

25 

Перлина степу, Вермут міцний, Херес приморський, Кагор 

південнобережний, Портвейн червоний кримський 

2, 8, 14, 20, 

26 

Портвейн Лівадія, Троянда Закарпаття, Токай 

південнобережний, Шампанське напівсолодке, Мадера 

кримська 

3, 9, 15, 21, 

27 

Аліготе, Оксамит України, Шампанське сухе, Мадера 

Массандра, Вермут міцний рожевий 

4, 10, 16, 22, 

28 

Рислінг, Кагор Таврійський, Столове червоне, Троянда 

Закарпаття, Кагор Чумай 

5, 11, 17, 23, 

29 

Каберне, Шампанське брют, Фетяска, Сонячна долина, 

Перлина степу 

6, 12, 18, 24, 

30 

Перлина степу, Напівсолодке біле натуральне, Портвейн 

Масандра, Букет Молдавії, Червоне ігристе 

 

Питання для самоперевірки 

 1. Формування споживних властивостей і асортименту спирту. Вимоги до 

якості.  
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2. Формування споживних властивостей і асортименту горілки. Вимоги до якості 

та зберігання.  

3. Класифікація, асортимент, якість, зберігання лікеро-горілчаних виробів. 

4. Ром, віскі, джин. Формування споживних властивостей, вимоги до якості.  

5. Класифікація, асортимент, якість, зберігання виноградних вин.  

6. Класифікація, формування асортименту, якість, зберігання коньяків. 

Відмінності марочних і колекційних коньяків від ординарних.  

7. Формування споживних властивостей, асортименту пива. Вимоги до якості, 

дефекти, зберігання.  

8. Хлібний квас і медові напої. Асортимент, показники якості, зберігання. 

9. Споживні властивості, класифікація і асортимент мінеральних вод. Вимоги до 

якості, пакування, маркування, зберігання.  

10. Класифікація, асортимент, визначення якості, пакування, маркування та 

зберігання фруктово-ягідних негазованих і газованих безалкогольних напоїв. 

11. Основи класифікації і характеристика асортименту, контроль якості, 

зберігання чаю.  

12. Формування асортименту чайних напоїв.  

13. Характеристика асортименту, визначення якості, зберігання кави.  

14. Формування асортименту, вимоги до якості і зберігання кавових напоїв. 

15. Споживні властивості, використання, класифікація, асортимент, вимоги до 

якості і зберігання прянощів.  

16. Харчова цінність, використання, асортимент, вимоги до якості, пакування і 

зберігання приправ. 

 

 

Рекомендована література: 

 

1. ДСТУ 4257:2003. Національний стандарт України. Напої лікеро-горілчані 

URL: 

https://dnaop.com/html/33942/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4257_20

03 

https://dnaop.com/html/33942/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4257_2003
https://dnaop.com/html/33942/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4257_2003
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2. ДСТУ 4806:2007. Національний стандарт України вина. URL: https://ses-

help.org.ua/dstu/%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3%2048062007%20%D0%B

2%D0%B8%D0%BD%D0%B0.pdf 

3. Пиво. Загальні технічні умови. ДС ТУ 3888:2015 URL: 

http://ksv.do.am/GOST/DSTY_ALL/DSTY1/dstu_3888-2015.pdf 

4. Товарознавство харчових продуктів: підручник для бакалаврів / 

за ред. В. В. Осипчука. Київ: Центр учбової літератури, 2020. С. 312 – 445. 

5. Сегеда І.В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

6. Філь М. Товарознавчий підхід до оцінки якості вина з використанням 

інтелектуальних технологій. Економіка. Управління. Інновації. Випуск No3 (36), 

2025. С. 169-181. 

 

Практичне заняття №6 

 

Тема: Товарознавча характеристика харчових жирів (6 год.) 

 

Мета заняття – вивчити класифікацію, харчову цінність, формування 

асортименту, вимоги до якості, дефекти, умови і строки зберігання рослинних 

олій, тваринних топлених жирів, маргарину, жирів для кулінарії, кондитерської 

і хлібопекарської промисловості, майонезу, спредів; відмінні ознаки окремих 

видів і товарних сортів рослинних олій і тваринних топлених жирів. 

 

Завдання. 1. Згідно ДСТУ 4335:2004 «Жири кондитерські, кулінарні, 

хлібопекарські та для молочної промисловості» заповніть таблицю 1 

«Класифікація жирів» та таблицю 2 «Органолептичні показники жирів». 

Результати проаналізуйте.  

Таблиця 1  

Класифікація жирів 

Вид Призначення 

  

  

Таблиця 2  

Органолептичні показники жирів 

https://ses-help.org.ua/dstu/%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3%2048062007%20%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B0.pdf
https://ses-help.org.ua/dstu/%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3%2048062007%20%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B0.pdf
https://ses-help.org.ua/dstu/%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3%2048062007%20%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B0.pdf
http://ksv.do.am/GOST/DSTY_ALL/DSTY1/dstu_3888-2015.pdf
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Види жирів Органолептичні показники 

консистенція за 

температури 18оС 

колір запах і смак 

кондитерський 

(загального 

призначення) 

   

кулінарний    

хлібопекарський    

для молочних 

продуктів 

   

Завдання 2. Використовуючи ДСТУ 4536:2006 «Олії купажовані» 

заповніть таблицю 3 «Класифікація олій купажованих». Зробіть узагальнюючий 

висновок.  

Купажовані олії – суміш олій зі збалансованим складом насичених та 

ненасичених жирних кислот. Для вживання в їжу, поставки в торговельну 

мережу та на підприємства ресторанного господарства призначена олія 

купажована нерафінована гідратована, до складу якої входять тільки пресові олії 

– соняшникова, соєва, ріпакова, гірчична та лляна нерафіновані вищого та 

першого ґатунків.  

Таблиця 3  

Класифікація олій купажованих 

 

Види та склад 

компонентів олій 

купажований 

Співвідношення компонентів олій купажованих, % 

Нерафіновані гідратовані Рафіновані дезодоровані 

   

   

   

   

Завдання 3. Використовуючи ДСТУ 4492:2017 «Олія соняшникова» 

заповніть таблицю 4. «Гарантійний строк зберігання олії соняшникової». Зробіть 

узагальнюючий висновок.  

Таблиця 4  

Гарантійний строк зберігання олії соняшникової 

 

Види соняшникової олії 
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Вид 

пакування 

олії 

Нерафінованої 

холодного 

пресування 

 

нерафінованої 

Г
ід

р
ат

о
в
ан

о
ї 

Р
аф

ін
о

в
ан

о
ї 

Р
аф

ін
о

 

в
ан

о
ї 

д
ез

о
д

о
р

о
в
ан

о
ї 

вищого 

гатунку 

першого 

гатунку 

вищого 

гатунку 

першого 

гатунку 

другого 

гатунку 

фасована         

нефасована         

 

 

Питання для самоперевірки 

1. Властивості і класифікація жирів та жирових продуктів.  

2. Харчова цінність і формування асортименту олій.  

3. Відмінності гідратованої і рафінованої олії від нерафінованої.  

4. Вимоги до якості, дефекти, пакування і зберігання олій.  

5. Харчова цінність і формування асортименту тваринних топлених жирів. 

6. Вимоги до якості, дефекти, пакування і зберігання тваринних топлених жирів.  

7. Маргарин. Харчова цінність, формування асортименту, вимоги до якості, 

дефекти, зберігання маргарину.  

8. Формування асортименту жирів для кулінарії, кондитерської і хлібопекарської 

промисловості.  

9. Вимоги до якості, дефекти, пакування і зберігання кулінарних жирів. 

10. Майонез. Харчова цінність і формування асортименту, вимоги до якості, 

дефекти, пакування і зберігання.  

11. Товарознавча характеристика продуктів типу майонезу.  

12. Які чинники впливають на формування цін на дані продукти? 

 

Рекомендована література: 

1. Даниленко В. О. Товарознавство харчових продуктів: підручник для 

бакалаврів. Київ: Кондор, 2019. 312 с. 

2. Олії купажовані. Технічні умови : ДСТУ 4536:2006.  Чинний від 2007-07-01.  

Київ : Держспоживстандарт України, 2007. 14 с. 
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3. Олія соняшникова. Технічні умови: ДСТУ 4492:2017. Чинний від 2018-01-01.  

Київ : ДП «УкрНДНЦ», 2017. 22 с. 

4. Пахомова І. М., Криворучко М. Ф. 

Товарознавство продовольчих товарів. Жири, молоко, м’ясо, риба: навч. посіб. 

Київ: Центр учбової літератури, 2018. 256 с. 

5. Сегеда І. В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

 

 

Практичне заняття №7 

 

Тема: Товарознавча характеристика молока та молочних товарів 

 (6 год.) 

 

Мета заняття – вивчити класифікацію, асортимент молока, 

кисломолочних продуктів, молочних консервів, масла вершкового, сирів 

сичугових, морозива, їх харчову і біологічну цінність, контроль якості, умови і 

строки зберігання, маркування продукції. 

 

Завдання 1. Згідно ДСТУ 4418:2005 «Сметана»; ДСТУ 4417 : 2005 «Кефір»; 

ДСТУ 4343 : 2004 «Йогурти» заповніть таблицю 1 «Органолептичні показники 

сметани, кефіру та йогурту». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки.  

Таблиця 1  

 

Органолептичні показники сметани, кефіру та йогурту 

Назва органолептичних показників Характеристика 

  

  

  

 

Завдання 2. Згідно ДСТУ 7065:2009 «Бринза»; ДСТУ 7518 : 2014 «Сири 

м’які з козиного молока» ; ДСТУ 4554 : 2006 «Сир кисломолочний»; ДСТУ Назва 

органолептичних показників Характеристика 4565 : 2006 «Ряжанка та варенець» 

заповніть таблицю 2 «Органолептичні показники». Проаналізуйте та зробіть 

письмові висновки.  
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Таблиця 2  

Органолептичні показники 

Назва продукту Назва органолептичних показників 

З
о

в
н

іш
н

ій
 

в
и

гл
я
д

 

С
м

ак
 і

 з
ап

ах
 

к
о

н
си

ст
ен

ц
ія

 

р
и

су
н

о
к

 

к
о

л
ір

 

Ф
о

р
м

а 
го

л
о

в
к
и

 

б
р

и
н

зи
 

Бринза  

- коров’ячого молока і 

з коров’ячого та 

овечого молока 

      

- овечого молока       

Сири м’які з козиного 

молока  

- свіжих 

      

- визрілих       

Сир кисломолочний       

Ряжанка та варенець       

 

Завдання 3. До ресторанно-готельного бізнесу було закуплено сухе 

незбиране молоко 26%. Необхідно розрахувати поживну цінність сухого 

незбираного молока 26% в одній порції млинців, де згідно рецептури становить 

15 грам. Використовувати ДСТУ 4273:2015 «Молоко та вершки сухі». 

Проаналізуйте та зробіть письмові висновки.  

 

Завдання 4. Вивчення класифікації та асортименту масла вершкового. 

Користуючись стандартом, підручником, конспектом лекцій, охарактеризуйте 

окремі види масла вершкового згідно з варіантом за схемою:  

 

 

Варіант № ... 

Назва масла 
Масова частка, % Титрована 

кислотність, °Т вологи, не > жиру, не < 

    

 

Варіанти завдань: 
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Номер варіанта Назва масла 

1, 6, 11, 16, 21, 26 Солодковершкове, Селянське, Шоколадне 

2, 7, 12, 17, 22, 27 Екстра, Солодковершкове солоне, Топлене 

3, 8, 13, 18, 23, 28 Бутербродне, Топлене, Кисловершкове 

4, 9, 14, 19, 24, 29 Кисловершкове солоне, Бутербродне, Екстра 

5, 10, 15, 20, 25, 30 Солодковершкове, Селянське, Бутербродне 

 

Завдання 5. Вивчення класифікації і асортименту сирів сичугових. 

Користуючись стандартом, навчальною літературою, виконайте роботу згідно з 

варіантом за схемою: 

Варіант № ...  

Назва 

сиру 

Група, 

тип 

Форма і 

маса 

Особливості 

смаку, запаху, 

рисунок 

Масова частка, % 
Товарні 

сорти 
жиру, 

не < 

вологи, 

не > 
солі 

        

 

Варіанти завдань: 

Номер варіанта Назва сиру 

1, 8, 15, 22, 29 Голландський круглий, Карпатський, Рокфор, Сулугуні 

2, 9, 16, 23, 30 Український, Пошехонський, Закусочний, Бринза 

3, 10, 17, 24 
Голландський брусковий, Швейцарський, Камамбер, 

Естонський 

4, 11, 18, 25 
Швейцарський брусковий, Буковинський, Бринза, 

Королівський 

5, 12, 19, 26 
Королівський, Бринза, Любительський зрілий, 

Сметанковий 

6, 13, 20, 27 Костромський, Степовий, Королівський, Дністровський 

7, 14, 21, 28 Львівський, Ементальський, Рокфор, Славутич 

 

Питання для самоперевірки 

1. Споживні властивості молока, кисломолочних продуктів, молочних консервів, 

масла вершкового, сирів сичугових, морозива.  

2. Характеристика асортименту молока питного.  

3. Товарознавча характеристика асортименту кисломолочних продуктів та 

відмінні ознаки їх окремих видів.  

4. Формування асортименту молочних консервів, масла вершкового, сирів 

сичугових, морозива.  
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5. Вимоги до якості молочних товарів.  

6. Дефекти молочних продуктів.  

7. Пакування, маркування, транспортування продукції.  

8. Чинники, які впливають на формування цін. 

 

Рекомендована література: 

1. ДСТУ 4339:2005. Масло вершкове (33963). URL:  

https://dnaop.com/html/33963/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4339_20

05 

2. ДСТУ 6003:2008. Сири тверді (33864). URL:  https://dnaop.com/html/33864/doc-

%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_6003_2008 

3. ДСТУ 2661:2010. МОЛОКО КОРОВ’ЯЧЕ ПИТНЕ. URL: 

http://ukrapk.com/gosts/milk/dsty_26612010_moloko_korovyache_pitne.html 

4. ДСТУ 4417:2005. КЕФІР. URL:  

http://ukrapk.com/gosts/milk/dsty_44172005_kefir.html 

5. ДСТУ 4343-2004. Йогурт. URL: http://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-

page.html?id_doc=72933 

6. ДСТУ 4418-2005. Сметана. URL: 

http://ukrapk.com/gosts/milk/dsty_44182005_smetana.html 

7. ДСТУ 4554:2006 Сир кисломолочний URL:  

http://ksv.do.am/GOST/DSTY_ALL/DSTY2/dsty_4554-2006.pdf 

8. Сегеда І.В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

9. Сидоренко О. В. Товарознавство продовольчих товарів: підручник для 

бакалаврів. Київ: Центр учбової літератури, 2020. С. 214–278. 

10. Філь, М., & Гаталяк, О. (2025). Товарознавчі й технологічні аспекти якості 

сичужних сирів у ресторанному господарстві та кейтерингу. Ресторанний і 

готельний консалтинг. Інновації, 8(1), 70–83. https://doi.org/10.31866/2616-

7468.8.1.2025.334828. http://restaurant-hotel.knukim.edu.ua/article/view/334828 

https://dnaop.com/html/33963/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4339_2005
https://dnaop.com/html/33963/doc%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3_4339_2005
http://ukrapk.com/gosts/milk/dsty_26612010_moloko_korovyache_pitne.html
http://ukrapk.com/gosts/milk/dsty_44172005_kefir.html
https://doi.org/10.31866/2616-7468.8.1.2025.334828
https://doi.org/10.31866/2616-7468.8.1.2025.334828
http://restaurant-hotel.knukim.edu.ua/article/view/334828
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11. Шевченко О. М., ін. Технологія молока і молочних продуктів: підручник. 

Харків: Факт, 2017. С. 45–112, 215–289. 

12. Чорна Т. М. Товарознавство продовольчих товарів. Частина 2: навч. посібник. 

Ірпінь: Державний податковий університет, 2024. 224 с. 

 

Практичне заняття №8 

 

Тема: Товарознавча характеристика яєць та яєчних товарів (6 год.) 

 

Мета заняття –  вивчити виробництво та споживання яєць, будову яйця 

і хімічний склад яєць, класифікація яєць і вимоги до якості, яєчні продукти.  

 

Завдання 1. Згідно ДСТУ 8719:2017 «Продукти яєчні» заповніть таблицю 

1 «Аналіз якості та безпечності яєчних продуктів» та таблицю 2 «Класифікація 

яєчних продуктів». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки.  

Таблиця 1  

Аналіз якості та безпечності яєчних продуктів 

 

Назва 

продукту 

Органолептичні показники Температура 

зберігання 

Термін 

зберіга

ння 
Зовнішній 

вигляд і 

консистенція 

Колір 

меланжу 

та 

жовтка 

Колір 

білка 

Запах 

і смак 

Сухі яєчні 

продукти 

      

Рідкі яєчні 

продукти 

(замороже

ні) 

      

Меланж 

рідкий 

      

 

 

 

Таблиця 2 

Класифікація яєчних продуктів 

 

Види За фізичним станом За термічним станом 
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Завдання 2. Вивчіть вимоги до сировини «яєчних продуктів» згідно ДСТУ 

8719:2017 «Продукти яєчні». Заповніть таблицю 3. Проаналізуйте та зробіть 

письмові висновки.  

Таблиця 3 

Аналіз «НЕ ДОЗВОЛЕНИХ»  яєчних продуктів для виробництва у готельно-

ресторанному господарстві 

Назва технічного браку 

яєць 

Опис/характеристика 

  

  

  

 

Питання для самоконтролю 

1. Як класифікуються яєчні продукти?  

2. Що є сировиною для виробництва рідких і сухих яєчних продуктів?  

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

4. Які фізико-хімічні показники нормують для рідких яєчних продуктів?  

5. В чому особливість зберігання сухих яєчних продуктів? 

 

Рекомендована література: 

1. ДСТУ 8719:2017 Продукти яєчні. Технічні умови. Київ: Мінекономіки 

України, 2017. 30 с. 

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

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

3. Сирохман І. В. Товарознавство продовольчих товарів: підручник. Київ: 

Кондор, 2020. 480 с. 

 

Практичне заняття №9 

 

Тема: Товарознавча характеристика м’яса та 

 м’ясних товарів (6 год.) 
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Мета заняття – вивчити класифікацію м’яса забійних тварин і м’яса 

птиці, сортове розрубування м’ясних туш, маркування, вимоги до якості м’яса, 

умови і строки його зберігання; класифікацію і асортимент, показники якості, 

особливості транспортування і зберігання субпродуктів, класифікацію, якість і 

зберігання ковбасних виробів, м’ясних копченостей, м’ясних консервів і 

напівфабрикатів. 

 

Завдання 1. Згідно ДСТУ 4444 : 2005 «Субпродукти кролів» вивчіть та 

заповніть таблицю 1 «Органолептичні показники субпродуктів». Проаналізуйте 

та зробіть письмові висновки.  

Таблиця 1 

Органолептичні показники субпродуктів 

 

Назва субпродуктів Назва показника 

Зовнішній вигляд Колір та запах 

   

   

 

Завдання 2. Зазначено у переліку меню ресторану «Фортуна», салат із 

субпродуктів, де у рецептуру входить печінка, легені вихід по 45 грам. Необхідно 

розрахувати кількість харчової та енергетичної цінності одної порції. 

Використовувати ДСТУ 4444 : 2005 «Субпродукти кролів». Проаналізуйте та 

зробіть письмові висновки.  

 

Завдання 3. Вивчіть і заповніть таблицю 2 «Температурний режим у товщі 

м’язів м’яса птиці», згідно ДСТУ 3143 : 2013 «М'ясо птиці». Проаналізуйте та 

зробіть письмові висновки.  

 

 

Таблиця 2  

Температурний режим у товщі м’язів м’яса птиці 

 

Термічний стан м’яса птиці характеристика 
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Завдання 4. Вивчіть і заповніть таблицю 3 «Органолептичні показники 

кров’яних ковбас», згідно ДСТУ 4334 : 2004 «Ковбаси кров'яні». Проаналізуйте 

та зробіть письмові висновки.  

Таблиця 3  

Органолептичні показники кров’яних ковбас вищого та першого сорту 

Характеристика 

та норма для 

ковбас 

Назва показників 

зовнішній 

вигляд 

консистенція вигляд 

фаршу на 

розріз 

смак і 

запах 

форма, 

розмір і 

товарна 

відмітка 

(в’язання) 

батонів 

      

      

 

Завдання 5. Згідно ДСТУ 4426 : 2005 «М'ясо яловичина у відрубах» вивчіть 

і заповніть таблицю 4 «Основні показники і характеристики «М'ясо яловичина у 

відрубах»». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки.  

Таблиця 4  

Основні показники і характеристики «М'ясо яловичина у відрубах» 

Назви/сорти Частини півтуші 

Торгового відрубу Промислового відрубу 

   

   

 

Завдання 6. Вивчіть і заповніть таблицю 5 «Органолептичні показники 

сирокопчених та сиров'ялених ковбас», згідно ДСТУ 4427 : 2005 «Ковбаси 

сирокопчені та сиров'ялені». Проаналізуйте та зробіть письмові висновки.  

 Таблиця 5  

Органолептичні показники сирокопчених та сиров'ялених ковбас 

 

Назва показника Характеристика і норма для ковбас 

сирокопчені сиров'ялені 

   

   

 

Завдання 7. Згідно ДСТУ 4430 : 2005 «Сальтисони» вивчіть асортимент та 

органолептичні показники сальтисону всіх сортів, вигляд фаршу на розрізі та 
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форму сальтисонів і товарна відмітка (в’язання). Проаналізуйте та зробіть 

письмові висновки.  

Питання для самоперевірки 

1. Харчова цінність м’яса забійних тварин і птиці.  

2. Поняття про забійну масу худоби, забійний вихід, перерахунок 

закупленого м’яса в живу масу (для статистичної звітності).  

3. Класифікація, товарна характеристика і маркування м’яса.  

4. Класифікація, пакування і маркування м’яса птиці.  

5. Розрубування туш забійних тварин.  

6. Вимоги до якості м’яса птиці.  

7. Класифікація, асортимент, харчова цінність, вимоги до якості і 

використання субпродуктів.  

8. Холодильна обробка і зберігання м’яса та субпродуктів. Втрати маси при 

зберіганні м’яса.  

9. Класифікація, якість, зберігання ковбасних виробів.  

10. Класифікація, якість, зберігання м’ясних копченостей, консервів, 

напівфабрикатів 

Рекомендована література: 

1. Герасименко М. В. Товарознавство харчових продуктів тваринного 

походження. Навчальний посібник. Київ: ЦУЛ, 2021. 350 с. 

2. Гнатюк О. М. Товарознавство харчових продуктів. Підручник для студентів 

ВНЗ. Київ: Видавничий дім “Києво-Могилянська академія”, 2020. 512 с. 

3. Сегеда І. В. Товарознавство: продовольчі товари: навч. посібник. Харків: 

ХНУМГ ім. О. М. Бекетова, 2022. 224 с. 

 

Практичне заняття №10 

 

Тема: Товарознавча характеристика риби та  

рибних товарів (4 год.) 

 

Мета заняття – вивчити асортимент, споживні властивості, вимоги до 

якості, особливості транспортування і зберігання рибних товарів 
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Завдання 1.  Згідно ДСТУ 2284:2010 «Риба жива» заповніть таблицю 1 

«Органолептичні показники риби живої».  Проаналізуйте та зробіть письмові 

висновки.  

Таблиця 1 

Органолептичні показники риби живої 

 

Завдання 2.  Згідно ДСТУ 4381:2005 «Кальмар заморожений» та ДСТУ 

6092 : 2009 «Восьминіг заморожений» заповніть таблицю 2 «Аналіз якості 

кальмара та восьминога замороженого».  Проаналізуйте та зробіть письмові 

висновки.  

Таблиця 2 

Аналіз якості кальмара та восьминога замороженого 

 

 

Завдання 3. Визначіть, яку кількість харчової та енергетичної цінності буде 

спожито студентом у закладі ресторанного господарства, при замовленні риби 

пряно-копченої «Піленгас» - 275 грам. Використайте ДСТУ 7813 : 2015 «Риба 

пряно-копчена» Додаток В, розрахуйте та зробіть письмові висновки.  

 

Завдання 4. Визначте, яку кількість необхідно спожити «оселедця 

антлантичного філе зі шкірою із кмином», щоб задовольнити потребу людини у 

білку – 90 г; жиру – 70 г . Використайте ДСТУ 8095 : 2015 «Пресерви рибні, 

Показники Вимоги 

  

  

  

Назва органолептичного показника Характеристика та норма 

кальмара 

  

  

восьминога 
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оселедці спеціального та пряного соління» додаток Б, розрахйте та зробіть 

письмові висновки. 

 

Завдання 5. Згідно ДСТУ 8095 : 2015 «Пресерви рибні, оселедці 

спеціального та пряного соління» заповніть таблицю 3 «Органолептичні 

Показники Вимоги 1 2 Назва органолептичного показника Характеристика та 

норма кальмара восьминога показники пресервів з оселедців спеціального та 

пряного соління». Зробіть висновок.  

Таблиця 3  

 

Органолептичні показники пресервів з оселедців спеціального та пряного 

соління 

 

 

Питання для самоперевірки 

1. Споживні властивості, асортимент, вимоги до якості живої товарної риби.  

2. Транспортування та зберігання живої товарної риби.  

3. Класифікація, асортимент, вимоги до якості та дефекти риби холодильної 

обробки.  

4. Пакування, транспортування, зберігання риби холодильної обробки. 

5. Класифікація, асортимент, якість і зберігання солоних рибних товарів. 

6. Способи копчення риби.  

7. Класифікація і формування асортименту копчених рибних товарів. 

8. Вимоги до якості та дефекти копчених рибних товарів.  

9. Відмінності риби холодного і гарячого копчення.  

10. Пакування, транспортування і зберігання копчених рибних товарів 

11. Асортимент, споживчі властивості, якість, пакування і зберігання в’ялених та 

сушених рибних товарів.  

12. Споживчі властивості, класифікація та асортимент рибних консервів і 

пресервів.  

Назва показника Характеристика 
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13. Вимоги до якості, дефекти рибних консервів і пресервів.  

14. Пакування, маркування, транспортування і зберігання рибних консервів та 

пресервів.  

15. Які відмінності рибних консервів і пресервів?  

16. Чинники, що впливають на формування цін. 
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