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ВСТУП 

Термін «товарознавство» складається з двох слів: «товар» і «знання». 

Останнє слово відбулося від санскритського уесіа, що означає «знання». 

Отже, товарознавство - це знання про товари. 

Ці знання необхідні як технологам підприємств-виготівникив, 

товарознавцям промислових, сільськогосподарських і торгових організацій, 

експертам, комерсантам, економістам, бухгалтерам, менеджерам, так і 

покупцям. Останні отримують знання про товар з допомогою засобів 

інформації - маркування, реклами, статей, книг і т. д., тому дуже важливо, 

щоб засоби масової інформації, як основне джерело використовували 

товарознавчі знання про товар. 

У сучасних економічних відносинах зростає роль послуг як особливої 

групи благ, необхідних людині. Послуги, як і товари, володіють певними 

ознаками, тому в умовах товарного виробництва вони стають товаром і до 

них також пред'являються такі вимоги, як класифікація, асортимент, якість і 

т.д. 

Предметом товарознавства є вивчення споживних властивостей 

товарів певної якості і асортименту, що задовольняють потреби людей. 

Товарознавство має в своєму розпорядженні свої терміни, властиві 

даній науковій дисципліні, основними з яких є споживні властивості, якість, 

показник якості, оцінка якості, контроль і методи контролю якості, рівень 

якості, управління якістю, експертиза якості, ідентифікація товарів, 

конкурентоспроможність товару, асортимент товарів, формування і розвиток 

асортименту, управління асортиментом, інформація про товар, товарний 

знак, маркіровка і ін. 

Навчальна дисципліна “Товарознавство” належить до циклу дисциплін 

фундаментальної, природничо-наукової та загальноекономічної підготовки, 

вивчення яких спрямоване на підготовку фахівців освітньо-кваліфікаційного 

рівня “Бакалавр” за спеціальністю 241 “Готельно-ресторанна справа”. 

Актуальність її вивчення для фахівців сфери обслуговування, визначається 

сучасними ринковими умовами діяльності галузі, які потребують відповідних 

знань з основ товарознавства. 

Сучасний товарознавець повинен не тільки досконало володіти 

методами оцінки якості товарів, але й знати сучасні методи та прийоми 

маркетингу і менеджменту, бути добре обізнаним з усіма прогресивними 

формами організації торгівлі, тенденціями розвитку галузей, які виробляють 

товари, а також бути ознайомленим з їх кращими зразками із розвинутих 

країн світу. 

Міждисциплінарні зв’язки вивчення дисципліни : фізіологією 

харчування, технологією продукції ресторанного господарства, 

мікробіологією, економікою. Широко використовуються в товарознавстві 

дані фізики, хімії, біохімії, математики. 
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1. МЕТА ТА ЗАВДАННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

1.1. Метою викладання навчальної дисципліни «Товарознавство»  

є 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. 

1.2. Основні завдання вивчення дисципліни «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. 

1.3. У результаті вивчення навчальної дисципліни студенти повинні: 

знати: 

- класифікацію та асортимент товарів вітчизняного і зарубіжного 

виробництва, принципи формування асортименту товарів; 

- основи виробництва товарів, технологічні особливості виробництва 

окремих груп товарів, закономірності формування їх якості та споживних 

властивостей; 

- вимоги до якості товарів; 

- чинники, що впливають на якість товарів; 

- методи оцінки якості товарів; 

- умови та терміни зберігання товарів. 

студент повинен вміти: 

- аналізувати та формувати асортимент товарів; 

- користуватись нормативною документацією щодо асортименту, 

якості товарів, їх упакування та зберігання; 

- володіти методиками об’єктивної оцінки якості товарів; 

- визначати якість товарів відповідно до чинної нормативної 

документації; 

- вирішувати практичні завдання, пов’язані з забезпеченням 

зберігання товарів. 

- Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен набути такі 

компетенції:  

- контролювати й оцінювати якість товару згідно з нормативними 

документами, забезпечувати збереження якості в сфері товарообігу.  

- формувати оптимальну структуру торговельного асортименту.  

- забезпечувати збереження якості у сфері товарообігу. 

- Здатність до роботи з літературними джерелами, внаслідок якої 

встановлюються аналоги та прототип винаходу, а також підтверджується 

новизна рішення. 

На вивчення дисципліни відводиться 90 год. / 3 кредити ЕСТS. 
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2. ІНФОРМАЦІЙНИЙ ОБСЯГ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 1. Товарознавство рослинного походження 

 

Тема 1. Теоретичні основи товарознавства продовольчих товарів 

Загальне уявлення про товарознавство, методи пізнання корисності і 

споживної цінності товарів, закономірностей формування асортименту та 

вимог до якості, забезпечення ефективного їх виробництва, обігу та 

споживання. Об’єкт, предмет, методи та основні категорії товарознавства. 

Поняття про харчову цінність товарів. Хімічній склад харчових 

продуктів. Характеристика основних макро- та мікронутрієнтів харчових 

продуктів, їх роль у формуванні якості, харчової цінності та технологічних 

властивостей продуктів. 

Система нормативної документації на харчові продукти та 

непродовольчі товари. Система регламентування та контролю безпечності 

харчових продуктів та непродовольчих товарів. Стандартизація і 

сертифікація продукції. Поняття про класифікацію та асортимент товарів. 

Принципи формування асортименту і структури харчових продуктів та 

непродовольчих товарів. 

Споживні властивості товарів як провідна категорія товарознавства. 

Асортимент товарів. Якість продукції. Поняття про якість, показники якості 

товарів, методи визначення показників якості, методи оцінки рівня якості. 

Фактори, що впливають на якість товарів. Контроль якості. Сорт товарів та 

система встановлення сорту. 

Штрихове кодування і товарна класифікація експортно-імпортних 

товарів. Маркування товарів: методи, види, засоби. Товарні знаки (бренди). 

Зберігання товарів. 

 

Тема 2. Товарознавча характеристика зерна і продукти його 

переробки  

Значення зерноборошняних товарів у харчуванні. Тенденції споживання 

продуктів переробки зерна, норми споживання. 

Загальна характеристика крупів. Принципи класифікації крупів. 

Фактори формування якості крупи - сировина та технологія. Хімічний склад, 

харчова цінність і споживні властивості основних видів крупів. Крупи 

підвищеної біологічної цінності. Оцінка якості крупів. 

Загальна характеристика борошна. Принципи класифікації. Фактори 

формування якості: вплив сировини і технології на якість різних видів 

борошна (пшеничного, житнього, рисового, кукурудзяного, гречаного, 

вівсяного). Характеристика хімічного складу основних видів борошна. 

Принципи поділу борошна на ґатунки. Характеристика властивостей 

борошна різного призначення. Вимоги до якості борошна. 

Значення хліба та хлібобулочних виробів у харчуванні людини. Норми 

та рівень їх споживання. 
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Загальна характеристика хліба та хлібобулочних виробів. Основи 

класифікації. Фактори, що формують якість хліба - сировина та процеси 

виробництва. Вплив нових прогресивних способів приготування тіста на 

якість хліба. Хімічний склад і харчова цінність хліба з борошна різних видів і 

сортів, споживна якість виробів. Шляхи підвищення біологічної цінності, 

вдосконалення асортименту хліба та хлібобулочних виробів. 

Якість хліба та хлібобулочних виробів. Контроль якості хліба та 

хлібобулочних виробів. Дефекти та хвороби хліба, причини їх виникнення та 

можливості їх усунення. Умови зберігання хлібобулочних виробів. 

Загальна характеристика макаронних виробів, значення у харчуванні, 

норми та рівень споживання. Споживні властивості макаронних виробів. 

Вплив сировини та процесів виробництва на формування асортименту та 

якість макаронних виробів. Основні напрями підвищення біологічної 

цінності макаронних виробів. Класифікація макаронних виробів, 

характеристика асортименту. Вимоги до якості. Товарознавча характеристика 

макаронних виробів різних країн світу. 

Тема 3. Плодоовочеві товари та продукти їхньої переробки 

Характеристика хімічного складу плодів і овочів. Товарознавча, 

торговельна класифікація плодів і овочів. Сорти: помологічні, 

ампелографічні, господарсько-ботанічні, розпізнавальні показники сортів. 

Поняття про товарну якість. Товарні сорти. Дефекти плодів і овочів.  

Товарознавча характеристика субтропічних та тропічних фруктів і ягід 

різних країн світу. Товарознавча характеристика грибів. 

Класифікація продуктів переробки плодів та овочів. Харчова цінність 

консервованих плодів і овочів. Плодоовочеві консерви: класифікація, 

асортимент, фактори, що впливають на якість. Оцінка якості консервів. 

Дефекти. Сушені плоди й овочі. Характеристика, сутність сушіння. Процеси, 

що відбуваються під час сушіння. Класифікація. Фактори формування якості. 

Оцінка якості. Ферментовані овочі та плоди: класифікація, основи технології 

виробництва, асортимент, вимоги до якості, фасування, зберігання, дефекти. 

 

Тема 4. Товарознавча характеристика крохмалю, цукру, меду, 

кондитерських виробів 

Крохмаль і крохмалепродукти: властивості чинників, які формують 

якість сировини; технологія виробництва. Принципи поділу та ознаки видів і 

Ґатунків. Вимоги до якості. Зберігання. 

Цукор. Загальна характеристика, хімічний склад та харчова цінність 

цукру. Асортимент цукру, товарознавча характеристика нових видів цукру, в 

тому числі підвищеної харчової цінності. Цукрозамінники: значення 

замінників цукру у харчуванні людини. Класифікація та асортимент 

замінників цукру. 

Значення меду у харчуванні людини. Хімічний склад, харчова цінність 

та споживні властивості меду. Класифікація та асортимент меду. 

Характеристика основних видів. Вимоги до якості. Зберігання меду. Дефекти 

меду. Штучний мед. 
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Класифікація кондитерських виробів. Принципи побудови 

асортиментної структури цукристих та борошняних кондитерських виробів. 

Характеристика сировини та її вплив на якість кондитерських виробів. 

Показники якості зберігання. 

Шоколад та шоколадні вироби. Хімічний склад та харчова цінність 

какао-бобів. Какао-масло та його властивості. Замінники какао-масла. 

Хімічний склад та харчова цінність шоколаду. Класифікація і характеристика 

асортименту. Нові напрями у формуванні асортименту шоколаду та його 

замінників. Вимоги до якості. Дефекти. 

 

Тема 5. Товарознавча характеристика смакових товарів 

Чай. Загальна характеристика. Хімічний склад чаю, харчова цінність. 

Класифікація та асортимент. Основні напрями формування асортименту. 

Оцінка якості чаю. Дефекти. Товарознавча характеристика чайних 

напоїв. Умови та терміни зберігання чаю і чайних напоїв. 

Кава. Товарознавча характеристика кави різних видів. Хімічний склад і 

харчова цінність. Класифікація та принципи побудови асортименту. 

Характеристика особливостей хімічного складу й органолептичних 

властивостей. Кава швидкорозчинна. Виробництво. Оцінка якості кави. 

Товарознавча характеристика кавових напоїв. Дефекти кави та кавових 

напоїв, причини їх утворення та шляхи запобігання. 

Товарознавча характеристика прянощів. Значення прянощів у 

харчуванні. Основні ароматичні та смакові речовини. Класифікація. 

Характеристика асортименту. Приправи: кухонна сіль, глутамат натрію, 

харчові кислоти, готові приправи (столова гірчиця, хрін, соуси). Загальна 

характеристика. Значення приправ у харчуванні. 

Класифікація безалкогольних напоїв. Загальна характеристика. Основні 

напрями формування асортименту. Мінеральні води. Загальна 

характеристика. Принципи класифікації та асортимент. Особливості 

хімічного складу та призначення мінеральних вод різних груп і видів. 

Негазовані безалкогольні напої: плодово-ягідні соки, сиропи, плодово-ягідні 

морси, екстракти, безалкогольні вина, коктейлі та аперитиви. Загальна 

характеристика. Особливості їх виготовлення і використання. Класифікація і 

асортимент. Газовані безалкогольні напої: газована вода, газовані напої у 

пляшках, газовані коктейлі, безалкогольне шампанське, безалкогольне пиво, 

сухі газовані напої. Асортимент, хімічний склад і харчова цінність. Фактори, 

які впливають на якість. 

Товарознавча характеристика пива. Основні напрями формування 

асортименту та підвищення якості пива. Класифікація. Асортимент. Оцінка 

якості. Дефекти пива. 

Класифікація та асортимент алкогольних напоїв. 

Товарознавча характеристика горілок. Загальна характеристика. 

Асортимент. Оцінка якості. Товарознавча характеристика лікеро-горілчаних 

виробів. Класифікація. Асортимент. Оцінка якості. Балова оцінка. Дефекти. 
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Товарознавча характеристика виноградних вин. Основні напрями 

формування асортименту. Чинники формування якості. Класифікація та 

асортимент. Технологія виноградних вин. 

Товарознавча характеристика коньяків. Чинники, що впливають на 

якість. Класифікація та асортимент. 

Особливості технології та порівняльна характеристика вітчизняної та 

зарубіжної класифікації алкогольних напоїв із подвійною перегонкою (віскі, 

кальвадос, арманьяк, текіла, марк, грала тощо), виноградних та плодово-

ягідних вин, лікерів, настойок, бальзамів. Порівняльна характеристика 

принципів побудови класифікацій алкогольних напоїв в Україні та за 

кордоном. Особливості маркування алкогольних напоїв зарубіжного 

походження. 

Оцінка якості вин і коньяків. Система балової оцінки. Правила 

проведення дегустацій. Хвороби, вади і недоліки вин та коньяків. Умови та 

терміни зберігання. 

Загальна характеристика тютюнових виробів. Виробництво. 

Класифікація та асортимент. Оцінка якості. Дефекти. Порівняльна 

характеристика споживних властивостей та сортиментної структури 

тютюнових виробів вітчизняного та зарубіжного виробництва (тютюн, 

сигари, сигаріли, цигарки). 

 

Тема 6. Товарознавча характеристика харчових жирів 

Значення жирів у харчуванні. Рослинні олії. Хімічний склад і харчова 

цінність. Фактори, що формують якість рослинних олій: сировина, процеси 

виробництва. Рафінація рослинних олій та вплив окремих видів очищення на 

харчову цінність, стійкість олій під час зберігання. Принципи побудови 

асортиментної структури. Показники якості. 

Класифікація та асортимент топлених жирів. Оцінка якості. Умови та 

терміни зберігання. 

Маргарин, кулінарні, кондитерські, хлібопекарські жири та жири для 

молочної промисловості. Класифікація та асортимент. Фактори, що 

формують якість маргарину: сировина (жирова і нежирова), процес 

виробництва. 

Майонез. Класифікація. Хімічний склад і харчова цінність. Фактори, що 

формують якість майонезу: сировина та процеси виробництва. Показники 

якості. Дефекти. 

ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 2. Товарознавство тваринного походження 

 

Тема 7. Товарознавча характеристика молока і молочних товарів 

Значення молока та молочних продуктів з позицій сучасних вимог науки 

про харчування. Норми споживання. 

Асортиментна структура молока та вершків. Умови та терміни 

зберігання. Товарознавча характеристика замінників вершків. 

Класифікація та асортимент кисломолочних продуктів. Харчове та 

дієтичне значення. Фактори, що формують якість: сировина, процеси 
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виробництва. Характеристика традиційних та нових видів кисломолочних 

продуктів. Оцінка якості. Умови та терміни зберігання та реалізації. 

Класифікація молочних консервів залежно від використаної сировини та 

способів консервування. Хімічний склад та харчова цінність. Використання 

молочних консервів. Фактори, що формують якість та стійкість під час 

зберігання: сировина, процеси виробництва, види тари. Оцінка якості. Умови 

зберігання. Дефекти. 

Товарознавча характеристика морозива. Харчова цінність та фактори 

формування споживних властивостей м’якого та загартованого морозива. 

Асортиментна структура вершкового масла. Хімічний склад, біологічна 

та енергетична цінність. Використання вершкового масла. Фактори 

формування споживних властивостей масла. Вимоги до якості вершкового 

масла. Пакування, маркування, умови та строки зберігання масла. Дефекти. 

Зберігання. 

Класифікація сирів. Сутність виготовлення сичугових і кисломолочних 

сирів. Споживні властивості сирів: харчова, біологічна й енергетична 

цінність. Фактори формування споживних властивостей сирів: сировина, 

технологія виробництва. Фактори формування асортименту твердих і м’яких 

сичугових сирів, розсільних кисломолочних і переробних сирів. 

Класифікація і характеристика асортименту сирів. Порівняльна 

характеристика класифікації та асортиментної структури споживних 

властивостей твердих та м’яких сирів вітчизняного та зарубіжного 

виробництва. Вимоги до якості сирів. Дефекти. Терміни зберігання сирів. 

 

Тема 8. Товарознавча характеристика яєць та яєчних продуктів 

Значення яєчних товарів у харчуванні, норми їх споживання. Процеси, 

що мають місце під час зберігання яєць. Дефекти яєць. Класифікація курячих 

яєць та оцінка їх якості. Яйця інших видів домашньої птиці. Особливості 

хімічного складу та використання. 

Морожені яєчні продукти. Сухі яєчні продукти. Виробництво, види, 

оцінка якості. Дефекти морожених та сухих яєчних продуктів. Умови та 

терміни зберігання яєць та яєчних продуктів. 

 

Тема 9. Товарознавча характеристика м’яса та м’ясних товарів 

Класифікація м’яса забійних тварин. Маркування м’яса. Хімічний склад 

і харчова цінність м’яса. Класифікація способів холодильної обробки м’яса. 

Категорії свіжості м’яса. Органолептичні, фізичні, хімічні, мікробіологічні та 

гістологічні показники свіжого, сумнівної свіжості та несвіжого м’яса. 

Класифікація, асортимент, споживна цінність м’ясних субпродуктів. Умови 

та терміни транспортування і зберігання м’яса субпродуктів. 

Особливості хімічного складу м’яса птиці, його харчова цінність. 

Класифікація м’яса птиці. Оцінка якості м’яса птиці. Категорії свіжості м’яса 

птиці. Товарознавча характеристика м’яса дичини. Характеристика харчової 

цінності. 
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Загальна характеристика м’ясних копченостей. Хімічний склад і харчова 

цінність м’ясних копченостей. Асортимент м’ясних копченостей і його 

удосконалення. Характеристика основних видів м’ясних копченостей. Оцінка 

якості м’ясних копченостей. Товарознавча характеристика основних видів 

м’ясних копченостей закордонного виробництва. 

Загальна характеристика ковбасних виробів. Хімічний склад і харчова 

цінність ковбасних виробів. Класифікація ковбасних виробів. Оцінка якості 

ковбас. Допустимі та недопустимі дефекти. Умови та терміни зберігання. 

Товарознавча характеристика м’ясних консервів. Хімічний склад і 

харчова цінність м’ясних консервів. Класифікація та асортимент м’ясних 

консервів. Фактори формування якості м’ясних консервів. Оцінка якості 

м’ясних консервів. Маркування консервів. Зберігання. 

Товарознавча характеристика кулінарних м’ясних виробів і 

швидкозамарожених кулінарних м’ясних виробів. Характеристика 

асортименту. Оцінка якості. Умови і терміни зберігання та реалізації. 

 

Тема 10. Товарознавча характеристика риби та рибних товарів 

Класифікація промислових риб. Хімічний склад м’яса риби. Харчова 

цінність. Екологія рибних продуктів, шляхи забезпечення їх харчової 

нешкідливості. Класифікація нерибних гідробіонітів. Загальна біологічна 

характеристика. Хімічний склад, харчова цінність м’яса ракоподібних, 

молюсків, голкошкірих, морських ссавців. 

Водорості, їх використання у харчовій промисловості. Лікувально-

профілактичні властивості харчових продуктів, вироблених із нерибної 

водної сировини. Транспортування і зберігання живої товарної риби. 

Фактори, що впливають на зміну-якості живої риби. 

Охолоджені, підморожені та заморожені гідробіонти. Технологічні 

особливості холодильної обробки, процеси, що впливають на формування 

якості продукції. Побудова асортименту. Вимоги до якості. Транспортування 

і зберігання охолодженої, підмороженої та замороженої риби. 

Технологічні особливості виробництва солоної риби. Побудова 

асортименту. Дефекти продукції. Умови та терміни зберігання. 

Технологічні особливості виробництва сушених, в’ялених та копчених 

риботоварів. Побудова асортименту. Вимоги до якості. Дефекти продукції. 

Умови та терміни транспортування та зберігання. 

Технологічні особливості виробництва консервів з гідробіонтів. 

Побудова асортименту. Умови та терміни зберігання. Товарознавча 

характеристика кулінарних виробів з гідробіонтів (риби, молюсків, 

водоростей). Побудова асортименту. Вимоги до якості. Технологічні 

особливості виробництва ікряних товарів. Фактори, що впливають на якість. 

Побудова асортименту. Вимоги до якості. 

 

Тема 11. Товарознавча характеристика харчових концентратів 

Класифікація і характеристика асортименту харчових концентратів, 

других обідніх, солодких страв, концентратів-напівфабрикатів, борошняних 
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кондитерських виробів, сухих продуктів для дитячого та дієтичного 

харчування, сухих сніданків, готових для споживання картоплепродуктів. 

Хімічний склад та харчова цінність. Вплив сировини і технологічних 

процесів на споживні властивості, формування асортименту та якість 

харчових концентратів. Вимоги до якості. Зберігання. 

 

 

3. РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

Базова 

1. Сирохман І.В. Товарознавство продовольчих товарів: підручник / 

Сирохман І.В., Задорожний І.М., Пономарьов П.Х. 4-е вид., переробл. І 

допов. – К. : Лібра, 2007. – 660 с. 

2. Коробкіна З.В. Смакові товари: підручник / З.В. Коробкіна, О.Л. 

Романенко. Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2003. – 379.  

3. Сирохман І.В. Товарознавство смакових товарів / І.В. Сирохман, Т.М. 

Раситюк. Львів: Видавництво Львівської комерційної академії, 2003. – 428 с. 

4. Орлова Н.Я. Фрукти, ягоди, овочі, гриби та продукти їхньої переробки: 

підручник / Н.Я. Орлова, П.Х. Пономарьов. – Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 

2002. – 360.  

5. Рудавська Г.Б. Харчові концентрати: підручник / Г.Б. Рудавська, Є.В. 

Тищенко. Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2001. – 320.  

6. Рудавська Г.Б. Молочні та яєчні товари: підручник / Г.Б. Рудавська, Є.В. 

Тищенко. – К.: Книга, 2004. – 392 с.  

7. Сирохман І.В. Товарознавство м’яса і м’ясних товарів / І.В. Сирохман, 

Т.М. Раситюк. – К.: Центр навчальної літератури, 2004. – 384 с. 

8. Теоретичні основи товарознавства / Ю.Т. Жук, В.А. Жук, Н.К. Кисляк, 

М.К. Кушнір, Н.Ю. Орлова, М.А. Салашинський. – К.: НМЦ «Укоопосвіта», 

2000. – 336. 

9. Тищенко Є.В. Харчові жири: підручник / Є.В. Тищенко, П.Х. 

Пономарьов. Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2005. – 225.  

10. Нормативна документація, стандарти, довідники. 

Допоміжна 

1. Матюшина З.П., Королькова Э.П. Товароведение пищевых продуктов. – 

М.: ИРПО; Изд. Центр «Академия», 1998. – 272 с. 

2. Кругляков Г.Н., Круглякова Г.В. Товароведение продовольственных 

товаров. – Ростов н/Д.: издательский центр «МарТ», 1999. – 448 с. 

 

15. Інформаційні ресурси 

- Інтернет:  www.bizness.dp.ua 

www.goodsmatrix.ru 

http//catalog.aport.ru 

www.biscuit.com.ua 

www.tri-star.com.ua 

www.tehnoprom.vn.ua 

www.chocolate.rainford.ua 

http://www.bizness.dp.ua/
http://www.goodsmatrix.ru/
file:///C:/Temp/www.ukrndnc.org.ua
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www.avk.ua 

- Наукова бібліотека Державного університету ім. Ів. Франка: 

м. Львів, вул. Драгоманова 5 і 17. 

- Наукова бібліотека ім. В.Стефаника Національної Академії наук України:  

м. Львів, вул. Стефаника, 2, вул. Ковжуна, 10 (зал періодики). 

- Книжкові магазини, кіоски. 

 

4. ФОРМА ПІДСУМКОВОГО КОНТРОЛЮ УСПІШНОСТІ 

НАВЧАННЯ 

 

Форма підсумкового контролю: ЗАЛІК. 

 

5. ЗАСОБИ ДІАГНОСТИКИ УСПІШНОСТІ НАВЧАННЯ 

 

Успішність навчання студентів забезпечується шляхом реалізації 

контрольних заходів. Оцінювання якості знань студентів, в умовах 

організації навчального процесу за кредитно-модульною системою 

здійснюється шляхом поточного, модульного і підсумкового (семестрового) 

контролю за 100-бальною шкалою оцінювання, за шкалою EСTS та 

національною шкалою оцінювання. 

Поточний контроль – це оцінювання навчальних досягнень студента  

(рівень теоретичних знань та практичні навички з тем) під час проведення 

аудиторних занять (семінарських, практичних), організації самостійної 

роботи та активності студента на занятті.  

Поточний контроль реалізується у формі опитування, тестування, 

експрес-контролю, контролю засвоєння навчального матеріалу, 

запланованого на самостійне опрацювання студентом тощо. При цьому 

студент набирає бали за роботу на практичних заняттях, виконання 

самостійної та індивідуальної роботи. Студенти, які брали участь у науковій 

діяльності, отримують додаткові бали. 

Модульний контроль здійснюється один раз за час вивчення 

дисципліни і дозволяє оцінити рівень засвоєння студентами матеріалів 

модуля. 

Підсумковий контроль проводиться у формі семестрового заліку 

(відповіді на питання (письмові, тестові) та розв’язання практичних завдань. 
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