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1. Опис навчальної дисципліни 
Товарознавство, як навчальна дисципліна, дає системні знання щодо товарів, їх класифікації та показників якості. Здобувачі вищої освіти вивчають товари на всіх етапах життєвого циклу, методи пізнання їх споживчої вартості (цінності), закономірності формування асортименту та вимог виробництва, обігу та споживання.
Метою викладання освітньої компоненти «Товарознавство» є формування у здобувачів вищої освіти знань з питань класифікації, асортименту, стандартизації продовольчих та непродовольчих товарів, їх корисних властивостей, показників якості, оптимальних умов, способів і режимів збереження (тара, пакувальні матеріали, температура, вологість повітря і тощо), розвиток вмінь і навичок з оцінки якості товарів.
Основними завданнями освітньої компоненти «Товарознавство» є: сформувати знання про класифікацію, асортимент та стандартизацію товарів, їх властивості, показників якості, способи та режими зберігання а також знання про номенклатуру та штрих кодування товарів.
Вивченння дисципліни «Товарознавство» пов'язано з іншими дисциплінами порфесійної підготовки спеціальності як от: ОК. 16. «Технологія і якість продукції ресторанного господарства» ОК.22 «Сенсорний аналіз продукції закладів ресторанного бізнесу», ОК.21 «Технологія продуктів для ї дієтичного та санаторно-курортного харчування» ,тощо.

Паспорт навчальної дисципліни
	Нормативні показники 
	денна форма здобуття освіти
	заочна форма здобуття освіти

	1
	2
	3

	Статус дисципліни
	Обов’язкова (цикл професійної підготовки спеціальності)

	Семестр 
	1-й
	1-й

	Кількість кредитів ECTS 
	6
	6

	Кількість годин 
	180
	180

	Лекційні заняття
	30 год.
	6 год.

	Практичні заняття
	30 год.
	4 год.

	Самостійна робота
	 120 год.
	170 год.

	Консультації 
	Вт 11:00-11:30 - дистанційно, очно – за попередньою домовленістю  

	Вид підсумкового семестрового контролю: 
	екзамен

	Посилання на електронний курс у СЕЗН ЗНУ (платформа Moodle)
	https://moodle.znu.edu.ua/course/view.php?id=5198



2. Методи досягнення запланованих освітньою програмою компетентностей і результатів навчання 
	[bookmark: _Hlk207300087]Компетентності/
результати навчання

	Методи навчання  
	Форми і методи оцінювання

	1
	2
	3

	
ЗК3. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.
ЗК 4. Навички використання інформаційних і комунікаційних технологій.
ЗК5. Здатність працювати в команді.
ЗК 8. Навички здійснення безпечної діяльності.
ЗК10.Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.
СК10. Здатність розробляти, просувати та реалізовувати продукт, спрямований            на розвиток індустрії гостинності регіону в умовах воєнного і повоєнного часу.
Результати навчання:
РН 02. Знати, розуміти і вміти використовувати на практиці базові поняття з теорії готельної та ресторанної справи, організації обслуговування споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних та ресторанних послуг, а також суміжних наук.
РН04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності та рекреаційного господарства.
РН05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу.
РН07. Організовувати процес обслуговування споживачів готельних та ресторанних послуг на основі використання сучасних інформаційних, комунікаційних і сервісних технологій та дотримання стандартів якості і норм безпеки.
РН 08. Застосовувати навички продуктивного спілкування зі споживачами готельних та ресторанних послуг.
РН 11. Застосовувати сучасні інформаційні технології для організації роботи закладів готельного та ресторанного господарства
РН 12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг закладів готельного і ресторанного господарства.
	Словесні, наочні, практичні.
	Поточний контроль: індивідуальна і групова  робота на практичних заняттях.
Підсумковий контроль:
тестування (проводиться онлайн на платформі Moodle); індивідуальне завдання.



3. Зміст навчальної дисципліни
Змістовий модуль 1. Товарознавство рослинного походження
Теоретичні основи товарознавства. Історія походження товарознавства.
Товарознавча характеристика зерна і продуктів його переробки. Плодоовочеві товари та продукти їхньої переробки.
      Змістовий модуль 2. Товарознавство смакових товарів 
Товарознавча характеристика крохмалю, цукру, меду, кондитерських виробів. Товарознавча характеристика харчових жирів. Товарознавча характеристика смакових товарів. 
Змістовий модуль 3. Товарознавство тваринного походження
Товарознавча характеристика молока і молочних товарів. Товарознавча характеристика яєць та яєчних продуктів. Товарознавча характеристика м’яса та м’ясних товарів..
Змістовий модуль 4. Товарознавство тваринного походження та харчові концентрати
Товарознавство риби і рибних товарів. Товарознавча характеристика харчових концентратів. Консервування продовольчих товарів.
Змістовий модуль 5. Нормативні документи. Стандартизація товару.
Загальна оцінка корисності харчових продуктів. Фізичні властивості товарів. Стандартизація, сертифікація та якість товару. Штрихове кодування товару.




4. Структура навчальної дисципліни 
	Вид заняття
/роботи
	Назва теми
	Кількість
годин
	Згідно з розкладом

	
	
	о/д.ф.
	з.ф.
	

	1
	2
	3
	4
	5

	Змістовий модуль 1 

	Лекція 1 
	Теоретичні основи товарознавства. Історія походження товарознавства.
	2
	2
	тиждень 1

	Практичне заняття 1
	Основна термінологія з товарознавства. Історія походження товарознавства. 
	2
	
	тиждень 1

	Лекція 2
	Товарознавча характеристика зерна і продуктів його переробки.
	2
	
	тиждень 2

	Практичне заняття 2
	Зерноборошняні товари. 
	2
	
	 тиждень 2

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	15
	
	Тиждень2 

	Лекція 3
	Плодоовочеві товари та продукти їхньої переробки.
	2
	2
	тиждень 3

	Практичне заняття 3
	Фруктово-овочеві товари.
	2
	
	тиждень 3

	Змістовний модуль 2 

	Лекція 4
	Товарознавча характеристика крохмалю, цукру, меду, кондитерських виробів.
	2
	
	тиждень 4

	Практичне заняття 4
	Крохмаль, цукор, мед і кондитерські вироби.
	2
	2
	тиждень 4

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	15
	
	тиждень 4

	Лекція 5
	Товарознавча характеристика харчових жирів.
	2
	
	тиждень 5

	Практичне заняття 5
	Жирові продукти. 
	2
	
	тиждень 5

	Лекція 6
	Товарознавча характеристика смакових товарів.
	2
	
	тиждень 6

	Практичне заняття 6
	Смакові товари.
	2
	
	тиждень 6

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	15
	
	тиждень 6

	Змістовний модуль 3

	Лекція 7
	Товарознавча характеристика молока і молочних товарів
	2
	
	тиждень 7

	Практичне 7заняття 7
	Молоко і молочні продукти.
	2
	
	тиждень 7

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	15
	
	тиждень 7

	Лекція 8
	Товарознавча характеристика яєць та яєчних продуктів. 
	2
	
	тиждень 8

	Практичне заняття 8
	Яйця пташині та продукти їх переробки.
	2
	
	тиждень 8

	Лекція 9
	Товарознавча характеристика м’яса та м’ясних товарів.
	2
	
	тиждень 9

	Практичне заняття 9
	М’ясо і м’ясні товари.
	2
	2
	тиждень 9

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	15
	
	тиждень 9

	Змістовний модуль 4

	Лекція 10
	Товарознавство риби і рибних товарів.
	2
	
	тиждень 10

	Практичне заняття 10
	Риба і рибні товари.
	2
	
	тиждень 10

	Лекція 11
	Товарознавча характеристика харчових концентратів.
	2
	
	тиждень 11

	Практичне заняття 11
	Харчові концентрати

	2
	
	тиждень 11

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	15
	
	тиждень 11

	Лекція 12
	Консервування продовольчих товарів.
	2
	
	тиждень 12

	Практичне заняття 12
	Консервування продовольчих товарів.
	2
	
	тиждень 12

	Модуль 5

	Лекція 13
	Загальна оцінка корисності харчових продуктів. Фізичні властивості товарів.
	2
	
	тиждень 13

	Практичне заняття 13
	Загальна оцінка корисності харчових продуктів. Фізичні властивості товарів.
	2
	
	тиждень 13

	Лекція 14
	Стандартизація, сертифікація та якість товару.
	2
	
	тиждень 14

	Практичне заняття 14
	Стандартизація, сертифікація та якість товару.
	2
	
	тиждень 14

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань
	15
	
	тиждень 14

	Лекція 15
	Штрихове кодування товару.
	2
	
	тиждень 15

	Практичне заняття 15
	Штрихове кодування товару.
	2
	
	тиждень 15

	Самостійна робота
	Опрацювання визначених питань.
	15
	
	тиждень 15



5. Види і зміст контрольних заходів 
	Вид заняття/
роботи 
	Вид контрольного заходу
	Зміст контрольного заходу*
	Критерії оцінювання
та термін виконання*
	Усього балів

	1
	2
	3
	4
	5

	Поточний контроль

	Змістовий модуль 1 

	Практичне заняття №1
	Практичне завдання
	Завдання 1. Підготуйте міні-презентацію (5–7 слайдів) на тему «Історія розвитку товарознавства у світі».
Завдання 2. Напишіть коротке есе (1 сторінка) на тему «Яким я уявляю ідеального товарознавця?»
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	4

	Практичне заняття №2
	Практичне завдання
	Завдання1.Які ви знаєте типи зерна пшениці і яка різниця між ними?
Завдання2.Яким змінам піддається зерно різних культур під час зберігання?
Завдання3.За якими ознаками формують асортимент крупів і які відмінності у марках, номерах і сортах круп? Завдання 4.Що покладено в основу формування борошна і за якими ознаками оцінюють якість відповідних сортів борошна.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	1.Поняття про харчову цінність товарів.
2.Значення зерноборошняних товарів у харчуванні.
3.Загальна характеристика крупів.
4 Загальна характеристика борошна.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	4

	Практичне заняття №3
	Практичне завдання
	Завдання1.Які речовини характеризують харчову цінність фруктів та овочів?
Завдання2.За якими ознаками класифікують фрукти свіжі, яка цінність яблук і груш, у т.ч. деяких помологічних сортів?
Завдання3.Субтропічні і тропічні фрукти, особливостіпоказники та градація якості, тривалості зберігання?
Завдання4.Як класифікують свіжі овочі, які речовини зумовлюють харчову цінність?
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	2

	Змістовий модуль 2

	Практичне заняття №4
	Практичне завдання
	Завдання 1.Чим відрізняються окремі сорти картопляного, кукурудзяного, пшеничного крохмалю?
Завдання 2.Як формують асортимент патоки, глюкози, глюкозо-фруктозного сиропу?
Завдання 3.Як формують споживні властивості та асортимент цукру?
Завдання 4.Які відмінні особливості видів меду?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	Фактори, що формують якість хліба - сировина та процеси виробництва.
2.Вплив нових прогресивних способів приготування тіста на якість хліба.
3.Характеристика хімічного складу плодів і овочів.
4.Товарознавча характеристика субтропічних та тропічних фруктів і ягід різних країн світу. Товарознавча характеристика грибів.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	4

	Практичне заняття №5
	Практичне завдання
	Завдання 1Яка роль жирів у харчуванні і які норми їх споживання?
Завдання2.За якими показниками визначають якість олій?
Завдання3.Чим відрізняються окремі види і сорти тваринних топлених жирів?
Завдання4.Що становлять спреди і як формують їх асортимент?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Практичне заняття №6
	Практичне завдання
	Завдання1. Які особливості формування споживних властивостей і асортименту чаю 
Завдання2. Які правила визначення якості чаю?
Завдання3. Як формують асортимент кави і які особливості визначення її якості?
Завдання4.Що покладено в основу формування асортименту розчинної кави і кавових напоїв?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота
	Опитування відпрацьованих питань
	1.Кава.Товарознавча характеристика кави різних видів. Хімічний склад і харчова цінність. Класифікація та принципи побудови асортименту.
2.Чай.Загальна характеристика. Хімічний склад чаю, харчова цінність.Класифікація та асортимент. Основні напрями формування асортименту.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	4

	Змістовий модуль 3

	Практичне заняття №7
	Практичне завдання
	Завдання1.Які особливості хімічного складу і харчової цінності молока та за якими ознаками формують його асортимент? 
Завдання2.Як формують споживні властивості та асортимент кисломолочних продуктів?
Завдання3.Як формують асортимент вершкового масла і які вимоги до якості?
Завдання4.Що покладено в основу класифікації сирів твердих і за якими ознаками їх класифікують?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	1.Асортиментна структура молока та вершків. Умови та терміни зберігання.
2.Товарознавча характеристика замінників вершків.
3.Класифікація сирів. 4.Сутність виготовлення сичугових і кисломолочних сирів. Споживні властивості сирів: харчова, біологічна й енергетична цінність.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	4

	Практичне заняття №8
	Практичне завдання
	Завдання1.Які особливості хімічного складуі харчової цінності складників курячих яєць?
Завдання2.Яка роль окремих видів білків курячих яєць у формуванні властивостей харчових продуктів?
Завдання3.Які способи поліпшення харчової цінності яєць?
Завдання4. Що покладене в основу класифікації яєць і чим вони відрізняються між собою?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Практичне заняття №9
	Практичне завдання
	Завдання 1. Як класифікують м’ясо різних тварин?
Завдання 2. .Які особливості маркування окремих видів і категорій м’яса?
Завдання3.За якими ознаками класифікують м’ясо птиці?
Завдання4. Яким вимогам повинні відповідати окремі групи ковбасних виробів?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота 
	Опитування відпрацьованих питань 
	1.Категорії свіжості м'яса. 2.Органолептичні, фізичні, хімічні, мікробіологічні та гістологічні показники свіжого, сумнівної свіжості та несвіжого м'яса. 3.Класифікація, асортимент, споживна цінність м'ясних субпродуктів. 
4.Умови та терміни транспортування і зберігання м'яса субпродуктів.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	4

	Змістовий модуль 4.

	Практичне заняття №10
	Практичне завдання
	Завдання1.Надайте класифікацію промислових риб, особливості анатомічної будови?
Завдання2. За якими ознаками формують асортимент і яка різниця між окремими сортами морожених рибних товарів?
Завдання3.За якими ознаками формують асортимент і яка різниця між окремими сортами солоних, копчених рибних товарів?
Завдання4.Чим відрізняються окремі види і сорти ікри рибної?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Практичне заняття №11
	Практичне завдання
	Завдання1.Що означає харчові концентрати?
Завдання2.Переваги концентратів перед іншими продуктами?
Завдання3.Які відмінні особливості окремих видів концентратів солодких страв?
Завдання4.Як формують асортимент сухих продуктів для дитячого і дієтичного харчування?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота
	Опитування відпрацьованих питань
	1.Класифікація і характеристика асортименту харчових концентратів, других обідніх, солодких страв, концентратів-напівфабрикатів, борошняних кондитерських виробів, сухих продуктів для дитячого та дієтичного харчування, сухих сніданків, готових для споживання картопле-продуктів.
2.Вимоги до якості. Зберігання.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	3

	Практичне заняття №12
	Практичне завдання
	Завдання1.Дайте характеристику фізичним методам консервування?
Завдання2.Опишіть фізико-хімічні методи консервування?
Завдання3.На чому грунтуються хімічні методи консервування?
Завдання4.Дайте характеристику комбінованим методам консервування?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Змістовий модуль 5.

	Практичне заняття №13
	Практичне завдання
	Завдання1.Що означає харчова цінність продуктів?
Завдання2. Поясніть фізичні властивості на прикладі зволоження та усихання харчових продуктів?
Завдання3. Що означає хемо сорбація?
Завдання4.Що означає структурно-механічні властивості товарів?
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Практичне заняття №14
	Практичне завдання
	Завдання1. Які діють категорії стандартів в Україні?
Завдання2.Що таке стандарт?
Завдання3.Що таке сертифікація?
Завдання4.Методи визначення показників якості товарів.
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота
	Опитування відпрацьованих питань
	1.Система нормативної документації на харчові продукти та непродовольчі товари. 2.Система регламентування та контролю безпечності харчових продуктів та непродовольчих товарів. 3.Стандартизація і сертифікація продукції.
4.Поняття про класифікацію та асортимент товарів. 5.Принципи формування асортименту і структури харчових продуктів та непродовольчих товарів.
	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	15

	Практичне заняття №15
	Практичне завдання
	Завдання1.Що таке класифікація товарів?
Завдання2.Що таке штрих код?
Завдання3.Переваги і впровадження штрихкоду.
	Завдання здається в межах практичного заняття.
	2

	Самостійна робота
	Опитування відпрацьованих питань
	1.Штрихове кодування і товарна класифікація експортно-імпортних товарів.
2.Маркування товарів: методи, види, засоби. 3.Товарні знаки (бренди). Зберігання товарів.

	Опитування проводиться в межах практичного заняття.
	3

	Усього за поточний контроль
	
	
	
	60

	Підсумковий контроль

	Форма підсумкового контролю
	Вид підсумкового контрольного заходу
	Зміст підсумкового 
контрольного заходу
	Критерії оцінювання

	Усього балів

	
Залік

	Контрольне тестування
	Розміщено в СЕЗН ЗНУ
	10 питань по 2 бали за кожне
	20

	
	 
Індивідуальне практичне 
завдання
	Створення проєкту «Товарознавство харчових продуктів» з урахування сучасних трендів в харчовій галузі (10-15 слайдів)
	Чітко сформована ідея, повнота викладення матеріалу
	20

	Усього за 
підсумковий контроль
	
	
	
	40





Шкала оцінювання ЗНУ: національна та ECTS
	За шкалою
ECTS
	За шкалою університету
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90 – 100 (відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	85 – 89 (дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75 – 84 (добре)
	
	

	D
	70 – 74 (задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60 – 69 (достатньо)
	
	

	FX
	35 – 59 (незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1 – 34 (незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
	
	


6. Основні навчальні ресурси 

Рекомендована література

1. Криволапов Е.А. Товарознавство : конспект лекцій для здобувачів ступеня вищої освіти бакалавра спеціальності “Готельно-ресторанна справа” освітньо-професійної програми “ Готельно-ресторанна справа ”. Запоріжжя : Запорізький національний університет, 2020. 100 c.
2. Бірта Г. О., Бургу Ю. Г. Товарознавство продовольчих товарів : (спецкурс). Київ : Центр учбової літератури, 2018. 224 с.
3. Бровко О. Г. Товарознавство. Продовольчі товари : навч. посіб. Київ : Кондор, 2016. 730 с.
4. Коробкіна З. В., Романенко О. Л. Товарознавство смакових товарів. Київ : КНТЕУ, 2020. 123 с.
5. Сирохман I. B., Задорожний I. M., Пономарьов П. Х. Товарознавство продовольчих товарів : підручник. 4-е вид., перероб. і доп. Kиїв : Лібpa, 2017. 600 с.
6. Сирохман І. В. Товарознавство пакувальних матеріалів і тари : підручник. Київ : Знання, 2016. 543 с.

Інформаційні ресурси
1.Дудла, І.О. Товарознавчі аспекти маркетингу : навчальний посібник рекомендовано МОН України. URL: http://www.culonline.com.ua/index.php?newsid=455
[bookmark: _GoBack]2.Зрезарцев, М.П. Товарознавство непродовольчих товарів : навчальнийпосібник рекомендовано	МОН	України.	URL: http://www.culonline.com.ua/index.php?newsid=231
7. Регуляції і політики курсу
Відвідування занять. Регуляція пропусків.
Відвідування занять обов’язкове, оскільки курс зорієнтовано на максимальну практику використання англійської мови. Очікується, що і викладач, і студенти в аудиторії постійно послуговуватимуться англійською, не залежно від рівня володіння мовою. Будь ласка, беріть участь у обговоренні, навіть якщо соромитеся чи не впевнені у своїх знаннях!
Завдання мають бути виконанні перед заняттями. Пропуски можливі лише з поважної причини. Відпрацювання пропущених занять має бути регулярним за домовленістю з викладачем у години консультацій. Накопичення відпрацювань неприпустиме! За умови систематичних пропусків може бути застосована процедура повторного вивчення дисципліни (див. посилання на Положення у додатку до силабусу).

Політика академічної доброчесності
Кожний студент зобов’язаний дотримуватися принципів академічної доброчесності. Письмові завдання з використанням часткових або повнотекстових запозичень з інших робіт без зазначення авторства – це плагіат. Використання будь-якої інформації (текст, фото, ілюстрації тощо) мають бути правильно процитовані з посиланням на автора! Якщо ви не впевнені, що таке плагіат, фабрикація, фальсифікація, порадьтеся з викладачем. До студентів, у роботах яких буде виявлено списування, плагіат чи інші прояви недоброчесної поведінки можуть бути застосовані різні дисциплінарні заходи (https://www.znu.edu.ua/docs/kodeks_akadem__chnoyi_dobrochesnost___.pdf ).

Використання комп’ютерів/телефонів на занятті
Будь ласка, вимкніть на беззвучний режим свої мобільні телефони та не користуйтеся ними під час занять. Мобільні телефони відволікають викладача та ваших колег. Під час занять заборонено надсилання текстових повідомлень, прослуховування музики, перевірка електронної пошти, соціальних мереж тощо. Електронні пристрої можна використовувати лише за умови виробничої необхідності в них (за погодженням з викладачем).

Комунікація
Очікується, що студенти перевірятимуть свою електронну пошту і сторінку дисципліни в Moodle та реагуватимуть своєчасно. Всі робочі оголошення можуть надсилатися через старосту, на електронну на пошту та розміщуватимуться в Moodle. Будь ласка, перевіряйте повідомлення вчасно. Ел. пошта має бути підписана справжнім ім’ям і прізвищем. Адреси типу user123@gmail.com не приймаються!


ДОДАТКОВА ІНФОРМАЦІЯ

ГРАФІК ОСВІТНЬОГО ПРОЦЕСУ НА 2025-2026 н.р. доступний за адресою: http://surl.li/afeagu.

НАВЧАННЯ ТА ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ ОСВІТИ. Перевірка набутих студентами знань, навичок та вмінь є невід’ємною складовою системи забезпечення якості освіти і проводиться відповідно до Положення про організацію та методику проведення поточного та підсумкового семестрового контролю навчання студентів ЗНУ: https://tinyurl.com/y9tve4lk.

ПОВТОРНЕ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІН. Наявність академічної заборгованості до 6 навчальних дисциплін (у тому числі проходження практики чи виконання курсової роботи) за результатами однієї екзаменаційної сесії є підставою для надання студенту права на повторне вивчення зазначених навчальних дисциплін. Процедура повторного вивчення визначається Положенням  про порядок повторного вивчення навчальних дисциплін та повторного навчання у ЗНУ: https://tinyurl.com/y9pkmmp5. 

ВИРІШЕННЯ КОНФЛІКТІВ. Порядок і процедури врегулювання конфліктів, пов’язаних із корупційними діями, зіткненням інтересів, різними формами дискримінації, сексуальними домаганнями, міжособистісними стосунками та іншими ситуаціями, що можуть виникнути під час навчання, регламентуються Положенням про порядок і процедури вирішення конфліктних ситуацій у ЗНУ: https://tinyurl.com/57wha734. 
Конфліктні ситуації, що виникають у сфері стипендіального забезпечення здобувачів вищої освіти, вирішуються стипендіальними комісіями факультетів, коледжів та університету в межах їх повноважень, відповідно до: Положення про порядок призначення і виплати академічних стипендій у ЗНУ: https://tinyurl.com/yd6bq6p9; Положення про призначення та виплату соціальних стипендій у ЗНУ: https://tinyurl.com/y9r5dpwh. 

ПСИХОЛОГІЧНА ДОПОМОГА. Телефон довіри практичного психолога Марті Ірини Вадимівни (061) 228-15-84, (099) 253-78-73 (щоденно з 9 до 21). 
[bookmark: _Hlk142433006]
УПОВНОВАЖЕНА ОСОБА З ПИТАНЬ ЗАПОБІГАННЯ ТА ВИЯВЛЕННЯ КОРУПЦІЇ Запорізького національного університету: Банах Віктор Аркадійович
Електронна адреса: v_banakh@znu.edu.ua
Гаряча лінія: тел.  (061) 227-12-76, факс 227-12-88

 РІВНІ МОЖЛИВОСТІ ТА ІНКЛЮЗИВНЕ ОСВІТНЄ СЕРЕДОВИЩЕ. Центральні входи усіх навчальних корпусів ЗНУ обладнані пандусами для забезпечення доступу осіб з інвалідністю та інших маломобільних груп населення. Допомога для здійснення входу у разі потреби надається черговими охоронцями навчальних корпусів. Спеціалізована допомога: (061) 228-75-11 (начальник охорони).  Порядок супроводу (надання допомоги) осіб з інвалідністю та інших маломобільних груп населення у ЗНУ: https://tinyurl.com/ydhcsagx. 

РЕСУРСИ ДЛЯ НАВЧАННЯ
НАУКОВА БІБЛІОТЕКА: http://library.znu.edu.ua. Графік роботи абонементів: понеділок-п`ятниця з 08.00 до 16.00; вихідні дні: субота і неділя.

СИСТЕМА ЕЛЕКТРОННОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ НАВЧАННЯ ЗАПОРІЗЬКОГО НАЦІОНАЛЬНОГО УНІВЕРСИТЕТУ  (СЕЗН ЗНУ): https://moodle.znu.edu.ua. 
Посилання для відновлення паролю: https://moodle.znu.edu.ua/mod/page/view.php?id=133015.

ЦЕНТР ІНТЕНСИВНОГО ВИВЧЕННЯ ІНОЗЕМНИХ МОВ: http://sites.znu.edu.ua/child-advance/
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