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Класифікація товарів є важливою складовою товарознавства, надзвичайно велике її значення в управлінні асортиментом і якістю товарів. Вона дозволяє вивчати безліч різноманітних товарів і раціонально організовувати торгівлю ними. Об'єктом виступає елемент класифікованого загалу. У товарознавстві таким елементом є товар. 
Метою класифікації в товарознавстві є сприяння вивченню споживчих властивостей, якості, асортименту товарів і управління ними. Очевидно, що кількість ознак, які обираються, і порядок їх використання (за ступенем важливості або істотності) визначаються метою класифікації.
У торгівлі класифікація слугує раціоналізації та прискоренню торгово-оперативних процесів, її застосовують при плануванні товарообігу по групах (підгрупах) товарів, при впорядкуванні заявок-замовлень та вивченні попиту.
Відповідно до встановленої Центральним статистичним управлінням України класифікації ведуться облік і звітність про надходження та реалізацію товарів. Залежно від того, що ставиться за мету при класифікації товарів – зручність вивчення, раціональна організація торгівлі або статистична звітність, розрізняють класифікації: економіко-статистичні, навчальні; торгові [1].
Єдиної класифікації хліба не існує. Розглянемо його класифікацію за різними класифікаторами, науковими працями, нормативними документами тощо. 
Складовою частиною Державної системи класифікації і кодування техніко-економічної та соціальної інформації є державний класифікатор продукції та послуг (ДКПП), який розроблено відповідно до Постанови Кабінету Міністрів України від 04.05.93р. № 326 «Про концепцію побудови національної статистики України та Державну програму переходу на міжнародну систему обліку і статистики» [2]. Відповідно до ДКПП всі товари та послуги згруповані у секції, розділи, групи, класи, категорії, підкатегорії і типи. Хліб пшеничний відносять до секції C, розділ 10 «Продукти харчові». Структура цифрового коду для утворення класифікаційних угруповань у ДКПП для хліба пшеничного відповідає типу 10.71.11-00.90 Вироби хлібобулочні, нетривалого зберігання, інші. Тобто за ДКПП хліб пшеничний класифікують за ознаками вид продукції, основна сировина для виготовлення, термін зберігання та функційною ознакою.
Статистична класифікація продукції (СКП) є центральною статистичною класифікацією. Основний принцип СКП полягає в описі та структуруванні продукції (товарів або послуг), яка була отримана в результаті здійснення усіх видів економічної діяльності [3]. За СКП хліб пшеничний класифікують у підкатегорії 10.71.11 – хліб та вироби хлібобулочні, нетривалого зберігання. Цей класифікатор виділяє такі ознаки як вид продукції, основна сировина для виготовлення та термін зберігання. 
Іншим економіко-статистичним класифікатором є Номенклатура продукції промисловості (НПП). Вона може бути корисна для здійснення економіко-статистичного аналізу виробництва, реалізації та використання продукції на макроекономічному, регіональному і галузевому рівнях, а також для структурування інформації за видами виробленої продукції з метою проведення маркетингових обстежень і здійснення постачально-збутових операцій [4]. За НПП хліб класифікують за видом продукції, терміном зберігання, видом борошна і функційною ознакою. 
Відповідно до ДСТУ 2120-93 Хлібопекарське виробництво. Терміни та визначення понять [5] хліб – це вироби з житнього, пшеничного борошна різних сортів та їх суміші масою більше 500 г. Хліб із житнього, пшеничного борошна, а також їх суміші випікають простих і поліпшених видів [6].
За видом борошна хлібні вироби поділяються на житні, житньо-пшеничні, пшенично-житні, пшеничні. Так як об’єктом дослідження є хліб пшеничний розглянемо його класифікацію за різними системами і документами. Відповідно до ДСТУ 7517:2014 [7] хліб пшеничний поділяють на хліб із пшеничного борошна вищого, першого та другого сорту; обойного та сумішей пшеничного борошна вищого і першого сорту, першого і другого сорту та другого сорту і обойного борошна. За рецептурою хліб пшеничний поділяється на: простий; поліпшений; здобний [6]. 
За способом випікання хліб буває: формовим – виріб, для випічки якого потрібна форма; подовим (череневим) – виріб, випікається безпосередньо на поду печі.
У роботах [8-10] залежно від фізіологічного впливу на організм людини, ХБВ поділяють на: традиційні (для щоденного споживання), дієтичні, профілактичні, вироби оздоровчого дії та спеціального призначення. Окрім традиційних всі інші види відносять до «функціональних хлібних виробів». Ці хліба істотно відрізняються від інших видів як складом, так і зовнішнім виглядом, а що найголовніше – впливом на загальний стан організму і самопочуття. Вони збагачені харчовими волокнами, вітамінами, мікроелементами. Найчастіше в такий хліб додають насіння корисних рослин, сухофрукти, фруктові та овочеві суміші, трави, висівки, зернові суміші і пластівці. Існують різні види функціональних хлібів, які цілеспрямовано допомагають людині справитися з тією чи іншою проблемою зі здоров'ям, або запобігти її зовсім [8]. До основних функціональних добавок-збагачувачів ХБВ відносять:
- молочні продукти і їх похідні (пахта, сироватка) – як джерело білків, вітамінів і мінеральних речовин;
- білкові збагачувача (соя, горох, соняшник і бавовна, пшеничні висівки, зародки злакових рослин, льон, люпин, щириця, а також синтетичний лізин);
- фруктові та овочеві добавки – для підвищення поживної цінності хлібобулочних виробів;
- вітаміни та мінеральні речовини (в зокрема – вітамінізація муки);
- харчові волокна і ентеросорбенти (пшеничні висівки, яблучний, цитрусовий, буряковий пектин, альгінати натрію, кальцію з ламінарії, а також мікробні полісахариди) [8].
В цілому вживання функціональних сортів і видів хліба корисно і навіть необхідно не тільки для хворих або ослаблених якими-небудь чинниками людей, а й для звичайного «умовно здорового» людини, оскільки сьогодні в нашій країні говорити про здорову екологію або спадковості практично не представляється можливим [9]. 
Дієтичні ХБВ за призначенням поділяють на наступні види: безсольові, зі зниженою кислотністю, зі зниженим вмістом вуглеводів, білка (безбілкові), з додаванням дробленого зерна і висівок, лецитину, з підвищеним вмістом йоду тощо. Їх випікають з борошна пшеничного вищого, 1 і 2 сортів, висівок, борошна соєвої і житній з додаванням в тісто сорбіту, цукру-піску, молочної сироватки, рослинного масла і ін. Маса виробів від 0,1 до 0,5 кг [10]. 
За способом реалізації хліб випікають штучним і вагові. В даний час основна кількість хліба виготовляється штучним.
Застосування фасетного методу дає змогу уявити схему класифікації хліба пшеничного у такому вигляді (рис. 1):
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Рисунок 1 – Класифікація хліба пшеничного фасетним методом [власна розробка за джерелами [6-11]
Отже, аналіз джерел літератури дав змогу встановити, що хліб пшеничний класифікують за видом борошна, рецептурою, способом випікання, терміном зберігання, функційною ознакою, видом пакування, способом реалізації та розробити схему класифікації фасетним методом.
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