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АНОТАЦІЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Курс «Товарознавство та товарознавча експертиза продуктів із 

субтропічної сировини» спрямований на формування у студентів знань про 

асортимент, властивості, якість і безпечність харчових продуктів, виготовлених 

на основі субтропічної сировини (кава, какао, чай, прянощі, олійні та плодово-

ягідні культури). У процесі навчання розглядаються фізико-хімічні та 

органолептичні показники якості, чинники збереження товарної цінності, методи 

контролю та експертизи, а також вплив умов транспортування і зберігання на 

споживчі характеристики продукції. Особлива увага приділяється сучасним 

стандартам, нормативним документам і практичним підходам до визначення 

безпечності та автентичності продуктів субтропічного походження. 

Мета навчальної дисципліни: формування у здобувачів вищої освіти 

системи теоретичних знань і практичних навичок з товарознавства та товарної 

експертизи продуктів із субтропічної сировини, необхідних для професійної 

діяльності у сфері харчових технологій, торгівлі, експертизи та контролю якості. 

НАВЧАЛЬНИЙ КОНТЕНТ ОСВІТНЬОЇ КОМПОНЕНТИ 

МОДУЛЬ 1: ТОВАРОЗНАВСТВО ТА ЕКСПЕРТИЗА ПРОДУКТІВ 

СУБТРОПІЧНОГО ПОХОДЖЕННЯ 

ТЕМА 1 Загальні засади товарознавства та експертизи продуктів 

субтропічного походження. Об’єкти, класифікація, споживні 

властивості та фактори формування якості. 

ТЕМА 2 Кава та кавовмісні продукти. Асортимент, фізико-хімічні та 

органолептичні показники якості, методи експертизи та 

визначення фальсифікацій. 

ТЕМА 3 Чай та чайні напої. Види, сорти, методи визначення автентичності 

та якості, особливості зберігання і транспортування. 

МОДУЛЬ 2: ДОДАТКОВІ КОМПОНЕНТИ КАВОВО-ЧАЙНОЇ 

ІНДУСТРІЇ: ТОВАРОЗНАВСТВО ТА ЕКСПЕРТИЗА 
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Тема 4 Какао, шоколад та кондитерські вироби на їх основі. 

Товарознавчі характеристики, оцінка якості, сучасні тенденції 

виробництва й зберігання. 

Тема 5 Прянощі та спеції в кавовій індустрії. Асортимент, органолептична 

оцінка, стандарти якості, способи виявлення фальсифікацій. 

Тема 6 Фрукти, ягоди та олійні культури субтропічного походження. 

Характеристика, харчова цінність, методи експертної оцінки та 

визначення товарної придатності. 

 

ФОРМИ, МЕТОДИ ТА ОСВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ НАВЧАННЯ 

Форми навчання: лекції в очному та дистанційному форматі, лабораторні 

заняття, вебінари, заняття з використанням системи електронного навчання 

Moodle, екскурсії. 

Методи навчання: словесні (лекція, розповідь, бесіда, інструктаж, пояснення, 

робота з книгою та науковою літературою, навчальна дискусія); наочні 

(спостереження, демонстрування, ілюстрування); практичні (вправа, 

лабораторна робота, практична робота, самостійна робота). 

 

ФОРМИ Й МЕТОДИ КОНТРОЛЮ ТА ОЦІНЮВАННЯ 

Поточний контроль: усне опитування, захисти протоколів лабораторних робіт, 

тестування в системі дистанційного навчання Moodle, письмові роботи у 

тестовому вигляді або у вигляді відкритих питань, домашні самостійні роботи: 

теоретичні, експериментальні. 

Підсумковий  контроль – залік.      

 

КРИТЕРІЇ ОЦІНЮВАННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ НАВЧАННЯ 

Оцінювання програмних результатів навчання здобувачів освіти 

здійснюється за шкалою європейської кредитно-трансферної системи (ЄКТС). 

Критерієм успішного оцінювання є досягнення здобувачем вищої освіти 

мінімальних порогових рівнів (балів) за кожним запланованим результатом 

навчання. 

 

ПОЛІТИКА ЩОДО АКАДЕМІЧНОЇ ДОБРОЧЕСНОСТІ 

Дотримання політики щодо академічної доброчесності учасниками 

освітнього процесу при вивченні навчальної дисципліни регламентовано 

такими документами: 

✓ «Етичний кодекс Чернівецького національного університету імені Юрія 

Федьковича» https://www.chnu.edu.ua/media/xe1lulcg/etychnyi-kodeks-

chernivetskoho-natsionalnoho-universytetu.pdf 

✓ «Положенням про виявлення та запобігання академічного плагіату у 

Чернівецькому національному університету імені Юрія 

Федьковича»  https://www.chnu.edu.ua/universytet/normatyvni-

dokumenty/polozhennia-pro-vyiavlennia-ta-zapobihannia-akademichnomu-

plahiatu/ 
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✓ Система підтримки дистанційного навчання “Moodle” 

https://moodle.chnu.edu.ua/ 

✓ ARCher - інституційний репозитарій відкритого доступу представників 

Чернівецького національного університету імені Юрія Федьковича 

https://archer.chnu.edu.ua/ 

 

 

Детальна інформація щодо вивчення курсу «Товарознавство та 

товарознавча експертиза продуктів із субтропічної сировини» висвітлена у 

робочій програмі навчальної дисципліни  
https://chemistry.chnu.edu.ua/diialnist/navchalna/op/mahisterska-op-ekspertyza-ta-tekhnolohii-

produktiv-iz-subtropichnoi-syrovyny-g13-kharchovi-tekhnolohii/ 
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