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Анотація курсу Сучасна кондитерська і пекарська продукція представлена 

великою групою виробів, різноманітною за своїм асортиментом. Для 

успішного опанування майбутнім фахом передбачено дисципліну 

«Кондитерське та пекарське мистецтво», вивчення якої обумовлює 

розуміння та надає навички вирішення важливої проблеми 

задоволення зростаючих потреб населення в якісних кондитерських 

та хлібобулочних виробах. 

Метою дисципліни є опанування здобувачами теоретичних 

знань та практичних навичок виробництва кондитерських та 

хлібобулочних виробів, формування вмінь діагностувати технології 

кондитерської продукції як цілісних технологічних систем, 

спрямованих на удосконалення існуючих та розробку нових, більш 

ефективних технологічних процесів. 

У процесі вивчення навчальної дисципліни передбачається 

цілеспрямоване формування у здобувачів умінь виготовлення 

кондитерської і пекарської продукції та оцінки її якості. 

Прослухавши навчальний курс, здобувачі повинні знати: 

механічні, фізико-хімічні та біологічні процеси, які відбуваються у 

кондитерській сировині під час механічної та теплової обробки; 

ефективні способи управління технологічними процесами з метою 

отримання готової продукції високої якості з найменшими 

витратами сировини та продуктів, вимоги до якості кондитерської 

та пекарської продукції, динаміку їх змін в технологічному 
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процесі. 

Мова викладання Українська  

Місце дисципліни в освітній програмі 

Перелік загальних та 
спеціальних (фахових) 
компетентностей  

- Знання і розуміння предметної області та професійної діяльності. 

- Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями. 

- Здатність оцінювати та забезпечувати якість виконуваних робіт. 

- Здатність впроваджувати у виробництво технології кондитерських 

виробів на основі розуміння сутності перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного 

процесу.  

- Здатність забезпечувати якість і безпеку кондитерської продукції на 

основі відповідних стандартів та у межах систем управління 

безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і реалізації.  

- Здатність розробляти нові та удосконалювати існуючі технології 

кондитерського виробництва з врахуванням принципів 

раціонального харчування, ресурсозаощадження та інтенсифікації 

технологічних процесів. 

Перелік програмних 
результатів навчання 
(ПРН) 

- Знати і розуміти основні концепції, теоретичні та практичні 

проблеми в галузі кондитерського виробництва.  

- Знати наукові основи технологічних процесів кондитерського 

виробництва та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і 

мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої 

сировини під час технологічного перероблення.  

- Вміти розробляти або удосконалювати технології кондитерських 

виробів підвищеної харчової цінності з врахуванням світових 

тенденцій розвитку галузі. 

- Підвищувати ефективність виробництва шляхом впровадження 

ресурсоощадних та конкурентоспроможних технологій, аналізувати 

стан і динаміку попиту на кондитерську продукцію. 

Пререквізити дисципліни  Попередньою умовою вивчення дисципліни «Кондитерське і 
пекарське мистецтво»  є базові знання з хімії, фізики, безпеки життя, 
гігієни та санітарії, товарознавства. 

Тематичний план та оцінювання результатів навчання 
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Тема 1. Загальна характеристика 

кондитерських виробів, принципи їх 

виробництва. 

16 2  14 Т, РП 

Тема 2. Сировина. Характеристика, 

властивості, роль у формуванні якості. 
16 4 4 8 

УО, Т 

ІЗ 

Тема 3.   Наукові основи тістоутворення. 
18 4 4 10 

ІЗ, РП, 

КТ 

Тема 4. Технологія виробів із дріжджового 

тіста. 
18 4 4 10 УО, Т, ІЗ 

Тема 5. Технологія випічних 

напівфабрикатів, їх використання. 
22 6 6 10 

УО, Т, 

РП, 

Тема 6. Технології оздоблювальних 

напівфабркатів, їхвикористання. 
20 4 4 12 

УО, Т, 

РП 

Тема 7. Технології виготовлення тортів, 

тістечок, рулетів, печива. 
22 4 6 12 УО, Т, ІЗ 

 



 
 

Тема 8. Технологія кондитерських і 

хлібобулочних виробів спеціального 

призначення. 

16 2 2 12 ІЗ, Р,КТ 

Тема 9. Націонаьні борошняні 

кондитерські вироби. 
16 2 2 12 УО,Т, ІЗ 

Тема 10. Особливості розрахунку рецептур,  

контроль та управління якістю 

кондитерських виробів. 

16 2 2 12 ІЗ, РП, КТ 

Разом 180/6 34 34 112 Екзамен 

УО – усне опитування, ІЗ – індивідуальне завдання, Т – тестування, КТ – комп’ютерне 

тестування, РП – реферативне повідомлення 
 

Поточний 
контроль / критерії 
оцінювання 

Перевірка та оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів з 

дисципліни «Кондитерське та пекарське мистецтво» забезпечується 

здійсненням поточного та підсумкового контролю. 

Поточний контроль здійснюється під час проведення лабораторних 

занять та передбачає оцінювання рівня теоретичної підготовки здобувачів 

до заняття, якість виконання відповідних практичних завдань. Здійснення 

поточного контролю знань здобувачів включає опитування (усне або 

письмове), перевірку індивідуальних творчих завдань, комп’ютерне 

тестування. 

Максимальна сума балів за поточну навчальну роботу складає 68 

балів (17 занять х 4 бали = 68 балів), які здобувач може отримати на 

аудиторних заняттях.  

Вивчення дисципліни «Кондитерське та пекарське мистецтво» 

передбачає також виконання здобувачами позааудиторної самостійної 

роботи (підготовка реферативних повідомлень та доповідей, створення 

презентацій, написання глосаріїв, а також наукових статей з наступним їх 

опублікуванням тощо), яка оцінюється максимально у 32 бали. 

Протягом семестру навчання здобувачі вищої освіти можуть 

отримати максимально 100 балів.  
Підсумковий контроль знань здобувачів передбачає складання 

письмового екзамену. Результат виконання екзаменаційних завдань 

оцінюється з урахуванням результатів поточного контролю у 

співвідношенні 80:20, де 80 − максимальна оцінка за виконання 

екзаменаційного завдання, 20 − максимальна оцінка за поточну роботу 

протягом семестру.  

Якщо здобувач вищої освіти упродовж семестру навчання набрав 

75 балів та (або) більше, оцінка за екзамен йому може бути виставлена за 

результатом поточної успішності. 
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