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он-лайн: електронною поштою, пн-пт з 10.00-17.00 
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Опис навчальної дисципліни 

Мета вивчення навчальної 

дисципліни 

формування знань з основ дієтології, впливу різних продуктів на 

емоційний стан людини, психологічні та соціальні особливості 

вибору харчової поведінки особистості, набуття практичних 

навичок сервірування страв з врахуванням смакової та 

кольорової комбінаторики, ознайомлення з правилами 

використання природних матеріалів при сервіруванні страв. 

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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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: ПМК 

Базові знання Наявність знань з біології, етики та естетики. 

Мова викладання Українська 

 

Перелік компетентностей, які забезпечує дана навчальна дисципліна, програмні результати 

навчання 

 

Компетентності, якими повинен оволодіти 

студент 
Програмні результати навчання 

Знання і розуміння предметної області та 

професійної діяльності. (ЗК 1) 

Виявляти творчу ініціативу та підвищувати 

свій професійний рівень шляхом 

продовження освіти та самоосвіти (РН 2) 

Здатність до пошуку та аналізу інформації з 

різних джерел. (ЗК 5) 

Знати і розуміти основні чинники впливу на 

перебіг процесів синтезу та метаболізму 

складових компонентів харчових продуктів і 

роль нутрієнтів у харчуванні людини. (РН 6) 

Здатність зберігати та примножувати моральні, 

культурні, наукові цінності і досягнення 

суспільства на основі розуміння історії та 

закономірностей розвитку предметної області, 

її місця у загальній системі знань про природу і 

суспільство та у розвитку суспільства, техніки і 

технологій, використовувати різні види та 

форми рухової активності для забезпечення 

здорового способу життя. (ЗК 14) 

Зберігати та примножувати досягнення і 

цінності суспільства, вести здоровий спосіб 

життя. (РН 27) 

 

Тематичний план навчальної дисципліни 
 

Назва модуля (розділу), 

теми та 

питання теми 

Вид роботи Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

МОДУЛЬ 1. ОСНОВИ ВІЗУАЛЬНОГО СПРИЙНЯТТЯ. КОМПЛЕКСНЕ ПОНЯТТЯ 

«МИСТЕЦТВО КУЛІНАРІЇ» 

Тема 1. Поняття про 

Арт фешн та арт фуд. 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього 

завдання, тестування 

Підготувати творчу роботу 

Фуд-арт, як напрямки в арт-терапії. 

Практичне завдання: Перетворення 

їжі на кумедні малюнки. 

Мої фото їжі в інстаграм. 

Тема 2. Основний 

естетичний принцип 

сучасного дизайну 

кулінарних і 

кондитерських виробів. 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

домашнього завдання, 

тестування 

Основні правила оформлення страв. 

Естетична культура ресторанного 

сервісу.  Поняття технічної естетики. 



Назва модуля (розділу), 

теми та 

питання теми 

Вид роботи Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Тема 3. 

Використання елементів 

художнього декору з 

оздоблювальних 

напівфабрикатів 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

домашнього 

завдання, тестування 

Історія виникнення оформлення 

кондитерських виробів. Сучасні 

матеріали і напрямки в оформленні 

тортів, тістечок. Використання 

квіллінгу в сучасному оформленні 

тортів. 

Тема 4. Колір у дизайні 

страв. Психофізіологічний 

вплив кольору на людину. 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього 

завдання, тестування 

Основи колористики: види та 

властивості кольорів. Колір як 

інструмент впливу на людину  
 Композиційні прийоми побудови 

орнаментів 

МОДУЛЬ 2. ОСНОВИ ДИЗАЙНУ КУЛІНАРНИХ СТРАВ ТА КОНДИТЕРСЬКИХ 

ВИРОБІВ 

Тема 5. Способи 

оформлення страв і 

виробів. 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього 

завдання, тестування 

Естетичні вимоги, що пред’являються 

до оформлення  страв і закусок. 

Техніка і способи оформлення 

банкетних закусок. Школа кулінара-

художника, – основа декорування 

страв і закусок. 

Тема 6. Дизайн холодних і 

гарячих закусок: посуд 

для подавання 

гастрономічних 

продуктів, бутербродів, 

салатів і вінегретів, страв 

із м’яса, птиці, риби, 

гарячих закусок. 

Відвідування 
занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

домашнього завдання, 
тестування 

Архітектура страв та створення нових 

технологій і дизайнів  продукції 

ресторанного господарства 

Тема 7. Використання 

молекулярної кухні та 

сучасних технологій 

обробки продуктів для 

створення нових видів 

декорування кулінарної 

продукції 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

домашнього 

завдання, тестування 

Використання молекулярної кухні 

та сучасних технологій обробки 

продуктів для створення нових 

видів декорування кулінарної 

продукції 

Тема 8. Особливості 

«Fusion» і «Foodpairing» 

Відвідування 
занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

Історичні аспекти розвитку кухні 

«Fusion». 

Нові комбінації продуктів з 

застосуванням принципу 

«Foodpairing». 

Тема 9. Технологія «Art-

Visage» і анімація страв 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання 

самостійної роботи; захист 

виконання домашнього 

завдання, тестування 

Особливості декорування страв із 

використанням технології «Art-

Visage». Історія виникнення анімації 

страв. 



Назва модуля (розділу), 

теми та 

питання теми 

Вид роботи Завдання самостійної роботи у 

розрізі тем 

Тема 10. Технології 

«Comfort-foods» різних 

країни світу 

Відвідування 

занять; виконання навчальної 

роботи на лабораторних 

заняттях; завдання самостійної 

роботи; захист виконання 

домашнього завдання, 

тестування 

Особливості «Comfort-foods» країн 

Америки.  Характеристика 

«Comfort-foods» європейських 

країн. Особливості «Comfort-

foods» країн Азії 
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Програмне забезпечення навчальної дисципліни 

1. Загальне програмне забезпечення, до якого входить пакет програмних продуктів 

Microsoft Office. 

2. Спеціалізоване програмне забезпечення комп’ютерної підтримки освітнього процесу 

з навчальної дисципліни, яке включає перелік конкретних програмних продуктів: 

мультимедійні презентації, програмний засіб «ОреnTest 2.0». Тестування проводиться під час 

проведення занять (поточний контроль) і під час підсумкового контролю знань, дистанційний 

курс у системі дистанційного навчання ПУЕТ. 

Політика вивчення навчальної дисципліни та оцінювання 

 

Політика оцінювання здобувачів вищої освіти. Роботи, 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 (наприклад, лікарняний). Положення про 

організацію освітнього процесу https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-

organizacziyu-osvitnogo-proczesu-1.pdf 

Положення про порядок та критерії оцінювання знань, вмінь та навичок здобувачів вищої 

освіти https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf 

Порядок ліквідації здобувачами вищої освіти академічної заборгованості 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/por-likvid-akad-zaborgovanosti.pdf 
Політика щодо відвідування. Відвідування занять є обов’язковим компонентом. За 

об’єктивних причин (наприклад, хвороба, працевлаштування, міжнародне стажування) навчання 

може відбуватись в режимі он-лайн. 

Політика щодо академічної доброчесності. Здобувач повинен дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, зокрема недопущення академічного плагіату, фальсифікації, 

фабрикації, списування під час поточного, рубіжного та підсумкового контролю. Списування під 

час контрольних робіт та поточних тестів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних 

девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та 

підготовки практичних завдань в процесі заняття. В ПУЕТ діють: 

Кодекс честі студента https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/kodeks_chesti_studenta.pdf 

Положення про академічну доброчесність https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozh_akadem_dobrochesnist.pdf). 

Положення про запобігання випадків академічного плагіату https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf 

Політика визнання результатів навчання визначена такими документами: 

Положення про порядок перезарахування результатів навчання, здобутих в іноземних та 

вітчизняних закладах освіти https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf 

Положення про академічну мобільність здобувачів вищої освіти https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf 

Положення про порядок визнання результатів навчання здобутих шляхом неформальної 

та/або інформальної освіти посилання; інфографіка (розділ Освіта/Організація освітнього 

процесу/Неформальна освіта) https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro- 

poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi- 

osvity.pdf 

Політика вирішення конфліктних ситуацій: 

Положення про правила вирішення конфліктних ситуацій https://puet.edu.ua/wp- 

content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf 

Положення про апеляцію результатів підсумкового контролю у формі екзамену 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf 

Уповноважена особа з питань запобігання та виявлення корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya- 

ta-protidiya-korupciyi/ 

Політика підтримки учасників освітнього процесу: 

https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu-1.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/06/polozhennya-pro-organizacziyu-osvitnogo-proczesu-1.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_kryt_ocinyuvannya.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/por-likvid-akad-zaborgovanosti.pdf
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https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-zapobigannyavypadkam-akademichnogo-plagiatu.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozh_por_perezarah_rez_zvo.pdf
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https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozha_pro_akademichnu_mobilnist.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-poryadok-vyznannya-rezultativ-navchannya-zdobutyh-shlyahom-neformalnoyi-ta-abo-informalnoyi-osvity.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/polozhennya-pro-pravyla-vyrishennya-konfliktnyh-sytuaczij-u-puet.pdf
https://puet.edu.ua/wp-content/uploads/2023/07/poloz_pro-apel_pidscontr.pdf
https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/
https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/


Психологічна служба: https://puet.edu.ua/psyhologichna-pidtrymka-v-puet/ 

Студентський омбудсмен (Уповноважений з прав студентів) ПУЕТ https://puet.edu.ua/other- 

divisions/studentskyj-ombudsmen-upovnovazhenyj-z-prav-studentiv-puet/ 

Уповноважений з прав корупції https://puet.edu.ua/zapobigannya-ta-protidiya-korupciyi/ 

Безпека освітнього середовища: Інформація про безпечність освітнього середовища 

ПУЕТ наведена у вкладці «Безпека життєдіяльності» https://puet.edu.ua/pro-puet/bezpeka- 

zhyttyediyalnosti/ 

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 «Food art та сучасний дизайн страв» 

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 

60-63 Е 

35-59 FX незадовільно з можливістю повторного складання 

0-34 F 
незадовільно з обов’язковим повторним вивченням 

дисципліни 
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