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СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 
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торгівля та біржова 

діяльність» 
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викладання 

2 семестр (4 чверть) 

 Заняття:  

 лекції: 2 години на тиждень 
 практичні заняття: 2 години на тиждень 
 Мова викладання українська 

 

Сторінка курсу в СДО НТУ «ДП»: 

Кафедра, що викладає Прикладної економіки, підприємництва та 

публічного управління 

 

 

 

Інформація про викладача: 

 
 

 

Сергєєва Олена Романівна 

доцент, к.н.держ.упр., доцент кафедри ПЕППУ 

Персональна сторінка https://pe.nmu.org.ua/ua/pro-

kafedru/vikladachi/sergeeva/sergeeva.php. 

E-mail: Serhieieva.O.R@nmu.one 

 

 

1. Анотація до курсу 

Освітня компонента "Товарознавство" спрямована на формування у здобувачів 

вищої освіти теоретичних знань та практичних навичок щодо сутності основних 

категорій товарознавства, характеристик споживчих властивостей товарів; набуття знань 

і вмінь щодо класифікації та аналізу асортименту товарів; знань економічної сутності та 

теоретичних характеристик якості продовольчих і непродовольчих товарів; розуміння 

теоретичних основ зберігання товарів у сфері обігу; вмінь розпізнавати та 

ідентифікувати інформацію про товари.  

 

2. Мета та завдання курсу 

Метою вивчення дисципліни «Товарознавство» є формування загального 

уявлення про товарознавство як наукову дисципліну, опанування науково-теоретичних 

та практичних засад товарознавства та споживчих властивостей товарів та послуг, що 

зумовлюють їх споживчу вартість і здатність задовольняти потреби споживачів, а 

також її зміну на всіх етапах руху товару.

https://pe.nmu.org.ua/ua/pro-kafedru/vikladachi/sergeeva/sergeeva.php
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Основними завданнями вивчення дисципліни «Товарознавство» є: Оволодіння 

теоретичними і базовими знаннями, засвоєння основних положень та підходів щодо 

засад товарознавства та споживчих властивостей товарів споживчого та виробничо-

технічного призначення, що зумовлюють їх споживчу цінність і здатність задовольняти 

потреби споживача. 

 

3. Результати навчання (дисциплінарні) 

- Знати основні принципи та методи наукового пізнання товарів; загальні системи 

класифікації товарів; товарознавчі методи класифікації асортиментних груп товарів; 

основні вимоги до зберігання, якості та кількості товарів на етапах їх просування; 

нормативні міжнародні та державні документи з контролю якості товарів; методи 

ідентифікації та засоби товарної інформації; основні функції товарознавчої та 

екологічної експертизи товарів; основні права виробників і споживачів товарів; 

методологію товарної інформації.  

- Використовувати наукові методи пізнання товарів при створенні класифікаційних 

систем та асортиментних груп товарів; застосовувати методи пізнання товарів, їх 

загальних споживчих властивостей; визначати основні показники якості товарів; 

використовувати засоби та критерії ідентифікації товарів і розрізняти сфальсифіковані 

товари.  

 

4. Структура курсу 
 ЛЕКЦІЇ 

1 1. Товарознавча характеристика зерноборошняних товарів 

2 2. Товарознавча характеристика плодоовочевих товарів 

3 3. Товарознавча характеристика кондитерських товарів 

4 4. Товарознавча характеристика смакових товарів 

5 5. Товарознавча характеристика молочних товарів 

6 6. Товарознавча характеристика м’ясних товарів 

7 7. Товарознавча характеристика рибних товарів 

8 8. Характеристика товарів господарського призначення 

9 9. Характеристика текстильних товарів 

10 10. Характеристика одягово-взутевих товарів 

Тестове завдання (лекційні теми 1 – 10) 
 ПРАКТИЧНІ ЗАНЯТТЯ 

1 
Дослідження якості та асортименту зерноборошняних товарів 
Практичне завдання № 1 

2 
Дослідження якості та асортименту плодоовочевих товарів  
Практичне завдання № 2 

3 
Дослідження якості та асортименту смакових товарів 
Практичне завдання № 3 

4 
Дослідження якості та асортименту кондитерських товарів  
Практичне завдання № 4 

5 
Дослідження якості та асортименту молочних товарів. 
Практичне завдання № 5 

6 
Дослідження якості та асортименту м’ясних товарів. 
Практичне завдання № 6 

7 

Дослідження якості та асортименту рибних товарів. 
Практичне завдання № 7 
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8 

Дослідження якості та асортименту товарів господарського призначення. 
Практичне завдання № 8 

9 

Дослідження якості та асортименту текстильних товарів. 

Практичне завдання № 9 

10 

Дослідження якості та асортименту одягово-взутевих товарів. 

Практичне завдання № 10 

5. Технічне обладнання та/або програмне забезпечення 

На навчальних заняттях здобувачі студенти повинні мати: ґаджети з можливістю 

підключення до Інтернету; активований акаунт університетської пошти 

(student.i.p.@nmu.one); перевірений доступ до платформи Moodle; програм Microsoft 

Office 365 (Teams, Word, Excel, Power Point). 

 

1. Система оцінювання та вимоги 

1.1. Навчальні досягнення здобувачів вищої освіти за результатами вивчення 

курсу оцінюватимуться за шкалою, що наведена нижче: 

 

Рейтингова шкала Інституційна шкала 

90 – 100 відмінно   

75-89 добре  

60-74 задовільно  

0-59 незадовільно 

 

1.2. Здобувачі вищої освіти можуть отримати підсумкову оцінку з навчальної 

дисципліни на підставі поточного оцінювання знань на лекційних та практичних 

заняттях за умови, якщо здобута середня оцінка становитиме не менше 60 балів. Під час 

поточного контролю лекційна частина оцінюються в спосіб складання тестових завдань 

на тижнях контрольних заходів. Практична частина оцінюються якістю виконання 

практичних завдань (кейсів). Кожне завдання поточного контролю за лекційною та 

практичною частинами оцінюються за 100-бальною шкалою з подальшим усередненням 

їх значення. 

 

1.3. Критерії оцінювання елементів поточного та підсумкового контролю: 

У випадку якщо здобувач вищої освіти за поточною успішністю отримав менше 

60 балів та/або прагне поліпшити оцінку проводиться підсумкове оцінювання під час 

сесії – екзаменаційний тест. Максимальна кількість балів при підсумковому 

оцінюванні: 100. 

 

Підсумкове оцінювання 

(якщо здобувач вищої 

освіти 

набрав менше 60 балів 

та/або прагне поліпшити 

оцінку) 

Залік відбувається у формі тестування (20 тестових 

запитань). Тестові завдання закритого типу, серед яких є 

завдання: з вибором однієї правильної відповіді з-поміж 

чотирьох або п’яти варіантів відповіді.  

Максимальна кількість балів: 40. 

Практичні заняття Практичне заняття проводиться у форматі виконання та 

обговорення ситуаційного завдання. Кожне завдання 

оцінюється за 10-бальною шкалою. 

mailto:(student.i.p.@nmu.one


4  

Лекційні заняття Теоретична частина оцінюється за результатами 

виконання тестового завдання (20 тестових запитань 

закритого типу). Максимальна кількість балів: 10. 

 

6.4 Критерії оцінювання ситуаційних завдань доводяться викладачем до 

відома здобувачів вищої освіти перед початком практичного заняття у вигляді правил 

та умов отримання оцінки. Матеріали завдання мають відображати актуальні 

проблеми, з якими виконавці можуть мати справу у професійній діяльності. 

Правильність, точність і повнота відповіді. При самостійному вирішенні 

завдання здобувач ґрунтовно відповідає на питання, висловлює власну позицію й 

переконливо її аргументує; самостійно знаходить, оцінює та використовує джерела 

інформації, уміє узагальнити вивчений матеріал, використовує набуті знання й уміння. 

Відповідь складається з правильного результату, доцільного і логічного теоретичного 

обґрунтування виконаних розмірковувань. 

Загальні критерії оцінювання завдань. 

100% Виконання лабораторних задач – 5*10 балів 

Розробка плану рішення ситуаційної задачі з використанням стандартів 

10-9 балів – завдання виконане повністю, задача оформлена належним чином; 

8-7 балів – завдання виконане повністю, але припущені незначні неточності у в 

обґрунтуванні, або за умови належного оформлення завдання виконане не менш як на 

80%; 

6-4 балів завдання виконане не менш як на 70% за умови належного оформлення, або не 

менш як на 80% за умови припущення незначних помилок при оформленні; 

3-2 бали виставляється у випадках, коли здобувач виконав завдання приблизно на 50%; в 

процесі виконання не було вивчено матеріал, що сприяло невірному представленню 

завдання; 

0-1  балів виставляється, коли завдання не виконано. 

 

7. Політика курсу 

 

7.1. Політика щодо академічної доброчесності 

Академічна доброчесність здобувачів вищої освіти є важливою умовою для 

опанування результатами навчання за дисципліною і отримання задовільної оцінки з 

поточного та підсумкового контролів. Академічна доброчесність базується на 

засудженні практик списування (виконання письмових робіт із залученням зовнішніх 

джерел інформації, крім дозволених для використання), плагіату (відтворення 

опублікованих текстів інших авторів без зазначення авторства), фабрикації 

(вигадування даних чи фактів, що використовуються в освітньому процесі). Політика 

щодо академічної доброчесності регламентується положенням "Положення про 

систему запобігання та виявлення плагіату у Національному технічному університеті 

"Дніпровська політехніка" https://cutt.ly/IBesJEc 

У разі порушення здобувачем вищої освіти академічної доброчесності 

(списування, плагіат, фабрикація), робота оцінюється незадовільно та має бути 

виконана повторно. При цьому викладач залишає за собою право змінити тему 

завдання. 

7.2. Комунікаційна політика 

Здобувачі вищої освіти повинні мати активовану університетську пошту. 

Обов’язком здобувача вищої освіти є перевірка один раз на тиждень (щонеділі) 

поштової скриньки на Office365. Протягом тижнів самостійної роботи обов’язком 

https://cutt.ly/IBesJEc
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здобувача вищої освіти є робота з дистанційним курсом. Усі письмові запитання до 

викладачів стосовно курсу мають надсилатися на університетську електронну пошту. 

7.3. Політика щодо оскарження оцінювання. 

Якщо здобувач вищої освіти не згоден з оцінюванням його знань він може 

опротестувати виставлену викладачем оцінку у встановленому порядку. 

7.4. Відвідування занять 

Для здобувачів вищої освіти денної форми відвідування занять є обов’язковим. 

Поважними причинами для неявки на заняття є хвороба, участь в університетських 

заходах, академічна мобільність, які необхідно підтверджувати документами. Про 

відсутність на занятті та причини відсутності здобувач вищої освіти має повідомити 

викладача або особисто, або через старосту. 

За об’єктивних причин (наприклад, міжнародна мобільність) навчання може 

відбуватись в он-лайн формі за погодженням з керівником курсу. 
 

8. Рекомендовані джерела інформації 

Основні 

1. Бірта Г., Бургу Ю. Товарознавство продовольчих товарів. Спецкурс: навч. 

посіб. Київ: Центр учбової літератури, 2023. 424 с.  

2. Зрезарцев М.П., Зрезарцев В.М., Параніч В.П. Товарознавство непродовольчих 

товарів: навч. посіб. Київ: Центр учбової літератури, 2023. 328 с.  

3. Мельник Т. Ю. Товарознавство: підручник. Житомир: Державний університет 

«Житомирська політехніка», 2020. 364 с. URL: https://inlnk.ru/l0G4z.  

4. Сирохман І.В. Товарознавство продовольчих товарів: навч. посіб. Харків: Світ 

книг, 2019. 713 с.  

5. Сирохман І.В. Товарознавство харчових продуктів. М'ясо свійських тварин і 

птиці: навч.-метод. посіб. Львів: Вид-во Львів. торг.-екон. ун-ту, 2020. 423 с.  
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