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    У навчальному посібнику надана 

товарознавча класифікація та приведена 

характеристика основних груп товарів 

тваринного походження. Відмінною 

особливістю цього посібника є приведена 

характеристика якості різних груп товарів 

тваринного походження відповідно до діючих в Україні нормативних 

документів. 

   Навчальний посібник призначений для підготовки студентів вищих 

навчальних закладів різної форми навчання освітньо-кваліфікаційного рівня 

«бакалавр», «спеціаліст» та «магістр» за напрямом підготовки 

«Товарознавство і торговельне підприємництво» 

ВСТУП 

Становлення ринкової економіки в нашій країні нерозривно пов’язано з роз-

витком її генерального напрямку - вітчизняного товарного виробництва, у 

якому вирішальна роль належить товарам народного споживання. Серед них 

пріоритетне місце займають продукти харчування, що забезпечують 

життєдіяльність самого людського суспільства. 

Сучасний розвиток держави ставить перед фахівцями проблему 

забезпечення населення товарами високої якості. Саме якість продукції має 

вирішальне значення на конкурентному ринку продовольчих товарів. На всіх 

стадіях виробництва, а також на всіх ланках просування продуктів тваринного 

походження до споживача, боротьба за якість є центральною проблемою і 

потребує старанного та надійного контролю. 

Метою цього навчального посібника є надання фундаментальних знань, 

вмінь в галузі товарів тваринного походження, які необхідні майбутнім 

фахівцям для професійної діяльності у сфері сучасної промисловості, торгівлі 

та комерційної структури ринкової економіки. 

Навчальний посібник складений із урахуванням програми дисципліни 



“Товарознавство. Товари тваринного походження” і надає можливість 

вивчення харчової цінності та хімічного складу товарів тваринного 

походження, окремо, чинників, які впливають на формування їх асортименту 

та показників якості. 

У навчальному посібнику розглядаються теоретичні та практичні аспекти 

формування споживних властивостей товарів тваринного походження та 

здатність їх до зберігання, окреслюються заходи із запобігання зниження 

якості, появи дефектів та їх попередження. Приділено увагу кінцевому стану 

товаропросування товарів тваринного походження - пакуванню, маркуванню, 

зберіганню та реалізації споживачеві. 

 

Навчальний посібник “Товарознавство. Товари тваринного походження” 

має стати складовою теоретичних та практичних знань студентів і фахівців 

товарознавчого профілю. 

Автори з великою увагою поставляться до зауважень, порад і з вдячністю 

приймуть все, що допоможе покращити цей навчальний посібник. Відгуки та 

рекомендації щодо вдосконалення змісту та структури посібника можна 

надсилати на адресу видавництва. 
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