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ВСТУП 
 

Програма дисципліни «Кондитерське та пекарське мистецтво» 

призначена для студентів УТЕІ ДТЕУ освітнього ступеня «бакалавр» галузі 

знань 18 «Виробництво та технології» спеціальності 181 «Харчові технології» 

освітньо-професійної програми «Ресторанні технології».  

Програму підготовлено відповідно до освітньо-професійних програм 

підготовки бакалаврів УТЕІ ДТЕУ. 

 

Програма складається з таких розділів: 

1. Мета, завдання та предмет дисципліни. 

2. Передумови вивчення дисципліни як обов’язкової компоненти 

освітньої програми. 

3. Результати вивчення дисципліни. 

4. Зміст дисципліни. 

5. Список рекомендованих джерел. 

 

 

1. МЕТА, ЗАВДАННЯ ТА ПРЕДМЕТ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Метою вивчення дисципліни «Кондитерське та пекарське мистецтво» є 

отримання професійних знань і практичних навичок для задоволення 

сучасних потреб споживачів різних вікових категорій у високоякісних 

кондитерських та пекарських виробах з різноманітними текстурами та 

смаками. 

Завданням вивчення дисципліни «Кондитерське та пекарське мистецтво» є : 

 досвіду міжнародних і вітчизняних видатних фахівців кондитерського та 

пекарського мистецтва; 

 технологій haute cuisine з кондитерського та пекарського мистецтва; 

 принципів та вимог до кондитерського дизайну (фарбування, покриття 

виробів мастикою, шоколадні техніки); 

 принципів креативного поєднання сировини, кондитерських 

текстур, оздоблювальних напівфабрикатів; 

 технології декорування тортів і тістечок (шоу-торти, антроме, крафтові 

десерти тощо). 

Предметом вивчення дисципліни є технологія  різних видів тіста для 

виготовлення кондитерських та пекарських виробів з різноманітними 

текстурами та смаками. 

 

2. ПЕРЕДУМОВИ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІНИ ЯК ОБОВ’ЯЗКОВОЇ 

КОМПОНЕНТИ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ 
 

Передумовами вивчення навчальної дисципліни «Кондитерське та 

пекарське мистецтво» є опанування таких навчальних дисциплін (НД) 

освітньої програми (ОП):  

 Товарознавство 



 Гігієна та санітарія 

 Технологія харчових виробництв 

 Технології ресторанної продукції 

 Устаткування закладів ресторанного господарства 

Компетентностями набутими в результаті вивчення дисципліни є: 

Знання:  

 досвіду міжнародних і вітчизняних видатних фахівців кондитерського та 

пекарського мистецтва;  

 основні концепції, кондитерського та пекарського мистецтва; 

 технології тіста з використанням хімічних розпушувачів та фізичного 

методу розпушування; 

 технології haute cuisine з кондитерського та пекарського мистецтва; 

 класифікацію та асортимент оздоблювальних та прикрашальних                             

напівфабрикатів, техніки темперування шоколаду та виготовлення 

елементів декору тортів. 

   Вміння :  

 виготовляти кондитерські вироби високої якості з дотриманням умов 

технологічного процесу, норм закладки сировини; 

 оцінювати якість готової продукції, напівфабрикатів; 

 користуватися нормативно-технологічною документацією, складати 

технологічні картки; 

 використовувати принципи креативного поєднання сировини, 

кондитерських текстур, оздоблювальних напівфабрикатів. 

 

3. РЕЗУЛЬТАТИ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Дисципліна «Кондитерське та пекарське мистецтво», як обовязкова 

компонента освітньої програми, забезпечує оволодіння студентами 

загальними та фаховими компетентностями і досягнення ними програмних 

результатів навчання за відповідною освітньо-професійною програмою: 
 

«Ресторанні технології» (ОС бакалавр)  

Номер в 

освітній 

програмі 

Зміст компетентності 

Номер теми, 

що розкриває 

зміст 

компетентності 

Загальні компетентності за освітньою програмою 

К01. Знання і розуміння предметної області та 

професійної діяльності. 

1-12 

К03. Здатність виявляти ініціативу та підприємливість. 1-12 

К06. Здатність оцінювати та забезпечувати якість 

виконуваних робіт. 

1-12 

К07. Здатність працювати у команді. 3-12 

Спеціальні компетентності за освітньою програмою 

К15.  Здатність впроваджувати у виробництво технології 

харчових продуктів на основі розуміння сутності 

перетворень основних компонентів продовольчої 

1-12 



сировини впродовж технологічного процесу.  

К19. Здатність розробляти нові та удосконалювати 

існуючі харчові технології з врахуванням принципів 

раціонального харчування, ресурсозаощадження та 

інтенсифікації технологічних процесів.  

1-12 

К20. Здатність укладати ділову документацію та 

проводити технологічні та економічні розрахунки. 

1-12 

К21. Здатність обирати та експлуатувати технологічне 

обладнання, складати апаратурно-технологічні 

схеми виробництва харчових продуктів. 

1-12 

К28. Здатність організовувати технологічний процес 

підприємства ресторанного господарства. 

1-12 

Програмні результати навчання за освітньою програмою 

ПР01. Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та 

практичні проблеми в галузі харчових 

технологій. 

1-12 

ПР05. Знати наукові основи технологічних процесів 

харчових виробництв та закономірності фізико-

хімічних, біохімічних і мікробіологічних 

перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини під час технологічного перероблення.  

1-12 

ПР08. Вміти розробляти або удосконалювати технології 

харчових продуктів підвищеної харчової цінності 

з врахуванням світових тенденцій розвитку 

галузі. 

1-12 

ПР16. Дотримуватися правил техніки безпеки та 

проводити технічні та організаційні заходи щодо 

організації безпечних умов праці під час 

виробничої діяльності. 

1-12 

ПР23. Мати навички з організації роботи окремих 

виробничих підрозділів підприємства та 

координування їх діяльності. 

1-12 

ПР24. Здійснювати технологічні, технічні, економічні 

розрахунки в рамках розроблення та виведення 

харчових продуктів на споживчий ринок, вести 

облік витрат матеріальних ресурсів. 

1-12 

 

 

4. ЗМІСТ ДИСЦИПЛІНИ 
 

Тема 1. Класифікація  та загальна характеристика кондитерських 

виробів, принципи їх виробництва 

Загальна характеристика та класифікація борошняних кондитерських і 

хлібобулочних виробів за сукупними ознаками. Місце та роль борошняних 

кондитерських виробів у харчуванні людини. Загальна принципова схема 



технологічного процесу виробництва борошняних кондитерських виробів, 

мета та задачі етапів технологічного процесу. Особливості технології 

виробництва східних солодощів, європейських тортів та кондитерських 

виробів функціонального призначення. 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-6. 

Основний: 8, 9, 10, 11. 

Додатковий: 1,4. 

 

Тема 2. Сировина, загальні відомості, характеристика, властивості, роль 

у формуванні якості 

Характеристика основної та допоміжної сировини у кондитерському 

виробництві. Органічні та неорганічні харчові речовини. Традиційні та нові 

види сировини для виробництва тістових та оздоблювальних 

напівфабрикатів. Технологічні властивості та види борошна. Поліпшувачі та 

розпушувачі для тіста. Температурні режими при підготовці сировини. 

Консервування та зберігання харчових продуктів, які використовуються як 

додаткова сировина для виробництва кондитерських виробів. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-6. 

Основний: 8, 9, 10, 11. 

Додатковий: 1,4. 

 

 

Тема 3. Наукові основи тістоутворення. Технологія замішування тіста та 

способи його розпушування 

Класифікація тіста за способом розпушування. Види бездріжджового 

тіста. Реологічні властивості та системи тіста. Фізико-хімічні процеси, які 

відбуваються при утворенні тістових мас. Вплив рецептурних компонентів на 

структурно-механічні властивості тіста та виробів з нього. Діагностика 

процесів тістоутворення. Вплив технологічних параметрів на властивості 

тіста і процес тістоутворення. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-6. 

Основний: 8, 9, 10, 11. 

Додатковий: 1,4. 

 

Тема 4. Технологія напівфабрикатів з дріжджового тіста та виробів з 

нього 

 



Основи технології виробництва виробів з дріжджового тіста. Роль 

рецептурних компонентів у формуванні асортименту та якості виробів на 

основі дріжджового напівфабрикату. Види оздоблювальних напівфабрикатів 

та фаршів, що використовуються у технології дріжджових виробів. Загальна 

принципова схема технологічного процесу виробництва  дріжджового тіста та 

виробів з нього, механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів у 

формуванні якості готових виробів, управління технологічними процесами та 

якістю готової продукції. Умови та терміни зберігання та реалізації виробів з 

дріжджового тіста; вимоги до якості. Перспективи розвитку асортименту та 

технологій виробів з дріжджового тіста для різних типів ЗРГ і різних 

категорій споживачів. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-6. 

Основний: 8, 9, 10, 11. 

Додатковий: 1,4. 

 

Тема 5. Технологія оздоблювальних та прикрашальних напівфабрикатів 

Класифікація оздоблювальних напівфабрикатів за сукупними ознаками, 

призначення, шляхи формування асортименту. Загальна принципова схема 

технологічного процесу виробництва оздоблювальних напівфабрикатів, мета 

та задачі етапів технологічного процесу. Роль рецептурних компонентів у 

формуванні якості оздоблювальних напівфабрикатів та готових борошняних 

кондитерських виробів. Значення оздоблення та його класифікація; кремів; 

помадок; желе; мастики; глазурі; фруктово – ягідних напівфабрикатів; 

марципану.  

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-6. 

Основний: 8, 9, 10, 11. 

Додатковий: 1,4. 

 

Тема 6. Технологія напівфабрикатів із бісквітного та пісочного тіста, їх 

використання 

Класифікація листкового, заварного і бісквітного тіста та виробів із 

нього за сукупними ознаками, шляхи формування асортименту. Загальна 

принципова схема технологічного процесу виробництва листкового, 

заварного і бісквітного тіста та виробів з нього, механізм утворення тіста, 

роль рецептурних компонентів у формуванні якості готових виробів, 

діагностика технологічних процесів виробництва бісквітного тіста та виробів 

з нього. Управління технологічними процесами та якістю готової продукції, 

способи оздоблення борошняних кондитерських виробів, теоретичне 

обґрунтування параметрів процесу, фактори та сутність фізико-хімічних 

процесів, що обумовлюють формування їх якісних показників. 

 



Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-6. 

Основний: 8, 9, 10, 11. 

Додатковий: 1,4. 

 

Тема 7. Технологія виробництва білково-збивного, мигдального, 

вафельного і цукрового тіста 

Загальні принципові схеми технологічного процесу виробництва білково 

-збивного, мигдального, вафельного і цукрового тіста та виробів із них, 

механізм утворення тіста, роль рецептурних компонентів у формуванні якості 

готових виробів, діагностика технологічних процесів виробництва 

вищезазначених видів тіста та виробів із них, характеристика процесу 

термообробки напівфабрикатів, апаратурне оформлення процесів, управління 

технологічними процесами та якістю готової продукції. 

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-8. 

Основний: 2,4, 9, 11, 12. 

Додатковий: 1,2 

 

Тема 8. Асортимент та технологія напівфабрикатів із пряничного тіста, 

їх використання 

Особливості приготування  тіста для пряників; вади тіста і причини їх 

появи. Асортимент, особливості приготування кексів, мафінів, капкейків та 

кексів. Апаратурне оформлення процесів, управління технологічними 

процесами та якістю готової продукції, теоретичне обґрунтування параметрів 

процесу, фактори та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють 

формування їх якісних показників, вимоги до якості; обґрунтування умов, 

термінів зберігання та реалізації тістечок. Види браку, способи його усунення 

на різних етапах технологічного процесу. 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-8. 

Основний: 2,4, 9, 11, 12. 

Додатковий: 1,2 

 

Тема 9. Технології виготовлення тортів, тістечок, рулетів, печива 

 

Класифікація тортів. Принципи утворення асортименту. Технологічні 

особливості поєднання випечених і оздоблювальних напівфабрикатів. 

Композиція та засоби виразності тортів. Макети та каркаси для тортів. 

Управління технологічними процесами та якістю готової продукції, фактори 

та сутність фізико-хімічних процесів, що обумовлюють формування їх 



якісних показників, вимоги до якості; обґрунтування умов, термінів 

зберігання та реалізації тортів. Види браку, способи його усунення на різних 

етапах технологічного процесу. 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-8. 

Основний: 2,4, 9, 11, 12. 

Додатковий: 1,2 

 

Тема 10. Технологія хлібобулочних виробів  спеціального призначення 

Класифікація хліба на дріжджовій заквасці. Характеристика 

технологічного процесу виробництва тіста на заквасці. Спосіб приготування 

дріжджової закваски. Класичні технології виробництва хліба на дріжджовій 

заквасці. Технологічні параметри процесу виробництва тіста та випікання 

.Вимоги до якості. 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий: 1-8. 

Основний: 2,4, 9, 11, 12. 

Додатковий: 1,2 
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