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Учебное пособие предназначено для 

подготовки бакалавров, специалистов, 

магистров в учебных заведеннях III и IV 

уровней аккредитации по специальностям 

экономико-коммерческой и управленческой 

направленности: учет и аудит, экономика предприятий, менеджмент, 

товароведение, коммерческая деятельность и зкспертиза товаров. 

В пособии приведена современная классификация пищевых продуктов и 

дана товароведная характеристика основных групп товаров животного 

происхождения, конкурентоспособных на внутреннем и внешнем рынках. 

Отличительной особенностью данного пособия является приведенная 

характеристика качества продуктов в соответствии с действующей на 

Украине нормативной документацией, а также представленные стандартные 

методы контроля органолептических, физикохимических и 

микробиологических показателей качества. 

 

 

ВВЕДЕНИЕ 

Интеграция Украины в современную экономическую систему выдвигает 

актуальные приоритеты социально-экономического развития страны, 

требующие мобилизации специалистов, в переработке существующих 

законодательных актов, модификации национальных стандартов, 

реформирования сертификации. 

В рыночных условиях товар реализуется в динамике эластичного 

жизненного цикла, включая такие стадии, как вхождение в рынок, освоение 

рынка в соответствующих сегментах и нишах, их завоевание, стабилизация в 

рыночной системе, что в последующем не исключает утрату завоеванных 

позиций и конкурентоспособности в данной рыночной системе, а это требует 

поиска новых возможностей. 

Среди основных функций коммерческой деятельности стали: учет 

потребностей в товарах, состояние и динамика спроса, гибкая перестройка 

производства с учетом конъюнктуры рынка, активное воздействие на 

формирование платежеспособных потребностей общества, контроль за 

процессом реализации товаров. 



Решение задач национальной товарной политики ставит проблематичные 

задачи перед экономистами торговли, товароведами, специалистами 

коммерческих предпринимательских структур. Эффективное ведение этих 

актуальных задач диктует необходимость наличия глубоких 

профессиональных знаний в практической деятельности по обеспечению 

конкурентоспособной потребительской ценности как отечественных, так и 

импортных товаров на внешнем и внутреннем рынках. 

Продовольственные товары являются первостепенной человеческой 

потребностью, охватывают широкую сферу деятельности по их производству 

и занятости населения, характеризуются меньшим объемом 

капиталовложений при быстром товарообороте средств, поэтому служат 

одним из основных источников доходной части бюджета. 

Такие положения тесно увязываются с товароведной дисциплиной по 

обеспечению разных социально-экономических и возрастных групп 

населения товарами востребуемого качества и ассортимента, снижению 

потерь в процессах товародвижения, хранения, продажи, контролю качества 

и участию в создании нормативно-технической документации на 

продовольственные товары. 

Экономические дисциплины не могут в отрыве от товароведения 

эффективно решать такие проблемы, как ценообразование, налоговый и 

таможенный контроль, ревизия торговой деятельности, оценка 

конкурентоспособности товаров, изучение и анализ платежеспособного 

спроса, стандартизация и сертификация товаров, актирование потерь в 

процессах товародвижения и реализации. 

Товароведная дисциплина способствует решению этих социально 

экономических задач. Данное пособие предназначено для изучения главного 

объекта рынка - товара. 

Третье издание пособия «Товароведение продовольственных товаров 

животного происхождения» (часть 2) является переработанным и 

дополненным пособием, изданным в 2009 г («Товароведение 

продовольственных товаров животного происхождения» (часть 2) также 

переиздано в 2011 г.). 
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