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посада доцент кафедри технологій харчових 
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Контактний телефон +38-066-228-67-08 

Електронна адреса g.kasandra87@ukr.net 

Розклад навчальних занять http://schedule.puet.edu.ua/ 

Консультації очна http://www.thvrg.puet.edu.ua/cont.php он-лайн: 

електронною поштою, пн-пт з 10.00-17.00 

Сторінка дистанційного курсу https://el.puet.edu.ua/ 

 

Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

формування основи знань з технології традиційних та сучасних 

борошняних та цукристих кондитерських виробів, набуття 

практичних навичок виготовлення нескладних кондитерських 

борошняних та цукристих виробів, ознайомлення з технологією 

оздоблювальних напівфабрикатів. 

Тривалість 5 кредитів ЄКТС/150годин (лекції 20 год., лабораторне заняття 

40 год., самостійна робота 90 год.); 

Форми та методи навчання Лекції та лабораторні заняття в аудиторії, самостійна робота 

поза розкладом . Словесні (пояснення, розповідь, робота з 

книгою, інструктування, роз’яснення); наочні (спостереження, 

ілюстрування, інфографіка); практичні (усні та письмові вправи, 

реферати). 
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https://el.puet.edu.ua/


Система поточного та 

підсумкового контролю 

Поточний контроль: відвідування занять; навчальна робота на 

лабораторних заняттях; захист виконання домашнього завдання; 

виконання індивідуальних завдань; самостійна робота з 

підготовки до занять та виконання домашніх завдань; поточні 

модульні контрольні роботи Підсумковий контроль: 

семестр 2 - ПМК 

Базові знання Наявність знань з харчової хімії 

Мова викладання Українська 

 

 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

Компетентності, якими повинен 

оволодіти студент 
Програмні результати навчання 

Загальні компетентності 

Здатність оцінювати та забезпечувати 

якість виконуваних робіт. 

Уміння визначати відповідність показників якості 
сировини, напівфабрикатів і готової продукції 

нормативним вимогам за допомогою сучасних 

методів аналізу (або контролю) 

Спеціальні (фахові, предметні) компетентності 

Здатність до удосконалення існуючих та 

розроблення нових технологічних рішень, 

оптимізації технологічних процесів. 

Вміти самостійно приймати нестандартні рішення 

творчого характеру та реалізовувати їх у 

практичній діяльності 

Здатність виробляти високоякісну 

кондитерську продукцію у закладах 

ресторанного господарства 

Знати, розуміти і вміти використовувати базові 

поняття та знання з кондитерської справи у 

практичній діяльності підприємств ресторанного 

господарства 

Здатність розуміти основні поняття та 

визначення, що використовуються у 

технології виробництва кондитерської 

продукції продукції для закладів 

готельно-ресторанного господарства 

Оволодіння навичками виготовлення 

кондитерської продукції нескладного асортименту, 

розроблення нормативної документації 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 
 
 

Назва модуля (розділу), 

теми та питання теми 

Назва теми та питання 

семінарського, практичного 

або лабораторного заняття 

Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

МОДУЛЬ 1. ТЕХНОЛОГІЯ БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ. 



Назва модуля (розділу), 

теми та питання теми 

Назва теми та питання 

семінарського, практичного 

або лабораторного заняття 

Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

Тема1. Основні тенденції 

розвитку кондитерської 

галузі. Класифікація 

кондитерських виробів. 1. 

Історія кондитерської 

справи 

2. Розвиток 

кондитерської справи в 

Україні 

3. Найвідоміші 

кондитери світу 

Лабораторне заняття 1. 

Особливості складання 

рецептур. 

1. Нормативна документація в 

кондитерській галузі 

2. Розрахунок рецептур. 

Визначення маси продукту за 

сухими речовинами. 

3. Правила складання 

технологічних карток 

Зробити 

мультимедійну 

презентацію на тему 

- Топ 5 найвідоміших 

кондитерів світу; 

- Топ 5 найвідоміших 

кондитерів України 

Тема 2. Технологія 

виробів з бісквітного тіста 

1. Історія виникнення та 

загальна характеристика 

бісквітного тіста 

2. Технологія приготування 

класичних видів бісквіту 3. 

Технологія приготування 

сучасних видів бісквітного 

тіста 

Лабораторне заняття 2. 

Технологія виробів з бісквітного 

тіста 

1. Відпрацювання рецептури 

основного бісквіту. 

2. Відпрацювання рецептури 

бісквіту джаконда. 

3. Відпрацювання рецептури 

шифонового бісквіту. 

4. Відпрацювання рецептури 

ангельського бісквіту. 

Скласти 

термінологічний 

словник з теми. 

Підготувати 

реферативне 

повідомлення, щодо 

особливостей 

виготовлення виробів з 

бісквітного тіста 

Тема 3. Технологія 

виробів з кексового тіста. 

1. Історія виникнення кексу 

2. Технологія приготування 

кексів 

3. Особливості 

приготування кексів, 

мафінів та капкейків. 

4. Різновиди кексів в 

різних країнах. 

Лабораторне заняття 3 

Технологія виробів з кексового 

тіста 

1. Відпрацювання рецептури 

кексу 

2. Відпрацювання рецептури 

мафіну 

3. Відпрацювання рецептури 

капкейку 

4. Відпрацювання рецептури 

сирного кексу 

5. Відпрацювання рецептури 

ромової баби 

Підготувати 

мультимедійну 

презентацію, щодо 

нових тенденцій в 

оформленні 

капкейків. 



Назва модуля (розділу), 

теми та питання теми 

Назва теми та питання 

семінарського, практичного 

або лабораторного заняття 

Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

Тема 4. Технологія 

виробів з пісочного тіста 1. 

Технологія приготування 

пісочного тіста 

2. Асортимент виробів 

із пісочного тіста 

3. Історія виробництва 

печива 

Лабораторне заняття 4. 

Технологія виробів з пісочного 

тіста 

 
1. Відпрацювання рецептури 

пісочного печива 

2. Відпрацювання рецептури 

технології сабле 

3. Відпрацювання рецептури 

виготовлення крамбла 

Підготувати 

мультимедійну 

презентацію, щодо 

нових тенденцій в 

оформленні тартів 

Тема 5. Технологія 

виробів з заварного тіста 

1. Історія виникнення 

заварного тіста 2. 

Сучасний стан 

виробництва 

кондитерських виробів з 

заварного тіста 

3. Особливості технології 

приготування заварного 

тіста та напівфабрикатів з 

нього 

Лабораторне заняття 5. 

Технологія виробів з заварного 

тіста 

1. Відпрацювання рецептури 

приготування еклеру 

2. Відпрацювання рецептури 

тістечка Шу 

3. Відпрацювання рецептури 

основи для торта 

Скласти кросворд до 

теми 

Тема 6. Технологія 

виробів з дріжджового 

тіста 

1. Особливість 

приготування дріжджового 

тіста. 

2 Асортимент та технологія 

приготування виробів зі 

здобного тіста. 

3. Історія походження хліба 

в різних країнах. 

Лабораторне заняття 6. 

Технологія виробів з 

дріжджового тіста 

 
1. Відпрацювання технології 

виготовлення булочки синабон 

2.Відпрацювання технології 

виготовлення краффіну 

3. Відпрацювання технології 

виготовлення панетоне 

4. Відпрацювання технології 

виготовлення штолена 

Скласти 

термінологічний 

словник до теми 



Назва модуля (розділу), 

теми та питання теми 

Назва теми та питання 

семінарського, практичного 

або лабораторного заняття 

Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

Тема 7. Технологія 

виробів з повітряного та 

листкового тіста 

1.Характеристика білкового 

тіста і вироби з нього 

2. Технологія виробів з 

білково-повітряного тіста 

3. Асортимент та 

особливості виготовлення 

виробів з листкового тіста 

Лабораторне заняття 7. 

Технологія виробів з 

повітряного та листкового 

тіста 

1. Відпрацювання технології 

виготовлення меренги 

2. Відпрацювання технології 

приготування десерту Павлової 3. 

Відпрацювання технології 

виготовлення макарунс 

4. Відпрацювання технології 

отримання айсінгу 

Підготувати 

мультимедійну 
презентацію, щодо 

нових тенденцій в 

оформленні макарунс 

МОДУЛЬ 2 ТЕХНОЛОГІЯ ЦУКРИСТИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ І 

ОЗДОБЛЮВАЛЬНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

Тема 8. Технологія та 

особливості приготування 

оздоблювальних 

напівфабрикатів на 

начинок. 

1. Основні поняття про 

оздоблювальні 

напівфабрикати. 

2. Асортимент та 

технологія виробництва 

кремів для оздоблення 

виробів 

3. Особливості 

виготовлення різних видів 

мастики 

4. Технологія 

приготування кулі, компоте, 

конфі, кремю. 

5. Особливості 

приготування праліне та 

нугатіну 

Лабораторне заняття 8 

Технологія та особливості 

приготування оздоблювальних 

напівфабрикатів на начинок. 1 

Відпрацювання технології 

отримання компоте, конфі та 

кулі 2. Відпрацювання технології 

виготовлення крему італійська 

меренга, крему шалот, крему чиз, 

крему шантіфлекс 

3. Відпрацювання технології 

приготування мастики та виробів 

з неї 

Скласти 

термінологічний 

словник до теми 

Тема 9. Технологія 

кондитерських та 

оздоблювальних виробів з 

шоколаду 

1. Історія винаходу 

шоколаду. 

2. Особливості 

Лабораторне        заняття         9 

Технологія кондитерських та 

оздоблювальних виробів з 

шоколаду 

1. Відпрацювання технології 

темперування шоколаду 2. 

Відпрацювання технології 

Підготувати 

мультимедійну 

презентацію, щодо 

нових тенденцій у 

виготовленні 

корпусних цукерок 



Назва модуля (розділу), 

теми та питання теми 

Назва теми та питання 

семінарського, практичного 

або лабораторного заняття 

Завдання самостійної 

роботи у розрізі тем 

темперування шоколаду. 

3.Технологія приготування 

глясажу та ганашу. 

4.Особливості приготування 

корпусних цукерок 

виготовлення корпусних 

цукерок 

3. Відпрацювання технології 

виготовлення декору з шоколаду 

4. Відпрацювання технології 

отримання дзеркальної глазурі 

 

Тема 10. Технологія 

цукристих кондитерських 

виробів. 

1. Технологія 

приготування карамелі 

2. Технологія 

приготування мармеладу 

3 Технологія приготування 

зефіру 

Лабораторне заняття 10. 

Технологія цукристих 

кондитерських 

1. Відпрацювання технології 

варіння карамелі 

2. Відпрацювання технології 

приготування зефіру 

3. Відпрацювання технології 

приготування парварди 

4. Відпрацювання технології 

отримання мармеладу 

Підготувати 

мультимедійну 

презентацію, щодо 

технології 

виготовлення східних 

солодощів 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

 
- Пакет програмних продуктів Microsoft Office. 

 
Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

• Політика щодо термінів виконання та перескладання завдання, які здаються із порушенням 

термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75 % від можливої максимальної 

кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається із дозволу провідного 

викладача за наявності поважних причин. 

• Політика щодо академічної доброчесності: списування під час виконання поточних 

модульних робіт та тестування не дозволяється (у т. ч. із використанням мобільних девайсів). 

Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування, підготовки 

практичних завдань в процесі заняття та роботи з використанням програми Power Point та 

Microsoft Excel. студенти мають свідомо дотримуватися «Положення про академічну 

доброчесність» 

(http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_akademichnu_dobrochesnist_2020.pdf); 

• Політика   щодо   відвідування:   відвідування   занять   є   обовⸯязковим   компонентом.   

За обⸯєктивних  причин  навчання  може  відбуватись  в  он-лайн  формі  (Moodle)  за  

погодженням  із провідним викладачем. 

• Політика зарахування результатів неформальної освіти: 

http://puet.edu.ua/uk/neformalna-osvita; Положення про зарахування результатів неформальної 

освіти 

Оцінювання 

Підсумкова оцінка за вивчення навчальної дисципліни розраховується через поточне оцінювання 

Види робіт Максимальна 

кількість 

балів 

Модуль 1. (теми 1-7) відвідування занять (7,0 балів); навчальна робота на 

лабораторних заняттях 7,0 балів); самостійна робота з підготовки до занять та 

виконання домашніх завдань (3,5 бали); тестування (7,0 балів); виконання 

індивідуальних завдань (3,5 бали); виконання поточної модульної контрольної 

роботи (10,0 балів) 

68 

Модуль 2. (теми 8-10) відвідування занять (3,0 бали); навчальна робота на 

лабораторних заняттях (3,0 бали); самостійна робота з підготовки до занять та 

виконання домашніх завдань (1,5 бали); тестування (3,0 бали); виконання поточної 

модульної контрольної роботи (10,0 балів); оформлення конспекту лекцій та 

робочого зошита (1,5 бали) 

32 

Всього 100 

 
Шкала оцінювання знань студентів за результатами підсумкового контролю з навчальної 

дисципліни «Основи кондитерської справи» 

Сума балів за всі види 

навчальної діяльності 

Оцінка за 

шкалою 

ECTS 

Оцінка за національною шкалою 

90-100 А відмінно 

82-89 В 
добре 

74-81 С 

64-73 D задовільно 

http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_akademichnu_dobrochesnist_2020.pdf)%3B
http://puet.edu.ua/uk/neformalna-osvita%3B


60-63 Е  

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

 

0-34 
 

F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 

 

Додаткова інформація 

1. З метою покращення психологічної підтримки учасників освітнього процесу в 

Полтавському університеті економіки і торгівлі створено психологічну службу, яка здійснює свою 

діяльність щодо забезпечення соціального супроводу та психологічного забезпечення навчально- 

виховного процесу серед педагогічних і науково-педагогічних працівників, студентів і аспірантів. 

Послуги цієї служби безкоштовні. Ви можете дізнатися більше про службу психологічної 

підтримки за посиланням: http://puet.edu.ua/uk/psihologichna-pidtrimka-v-puet 
2. З метою поліпшення студентського життя або у випадку проблем чи питань, порад чи 

реальної допомоги стосовно навчального процесу можна абсолютно конфіденційно звернутися до 

студентського омбудсмена http://puet.edu.ua/uk/studentskiy-ombudsmen 
3. Визнання результатів навчання, отриманих унаслідок неформальної освіти та здобутих в 

інших ЗВО, відбувається на основі політики зарахування результатів неформальної освіти: 
http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_zarahuvannya_rezultativ_neformalnoyi_osvity_0.pdf 

http://puet.edu.ua/uk/psihologichna-pidtrimka-v-puet
http://puet.edu.ua/uk/studentskiy-ombudsmen
http://puet.edu.ua/sites/default/files/polozhennya_pro_zarahuvannya_rezultativ_neformalnoyi_osvity_0.pdf

