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і. Призначення 
навчальної 
дисципліни

Основні закономірності дизайну та стилю, поняття 
дизайну та стилю на підприємствах харчування, 
основні поняття та термінологія, дизайн та створення 
концепції підприємства харчування, засоби та 
принципи дизайну при створенні фірмового стилю 
підприємства, ключові поняття дисципліни естетика і 
дизайн, коротка історія виникнення естетики, основні 
напрямки розвитку естетики, колір в кулінарії, 
категорії естетики, елементи, що формують естетичні 
властивості кулінарної та кондитерської продукції: 
графіка, композиція, мініатюра, геометрична 
симетрія, колірна гамма, застосування кожного з цих 
естетичних властивостей в конкретному випадку при 
виробництві кулінарних і кондитерських виробів, 
використання основ композиції і правил теорії 
кольору, композиційні закони, принципи, засоби і 
прийоми, закони композиції (закон рівноваги, закон 
єдності і супідрядності, засоби гармонізації 
композиції (ритм; контраст, нюанс, тотожність; 
пропорції; масштаб), види композиції (фронтальна, 
об’ємна, глибинно-просторова), дизайн в оформленні 
кулінарних страв, основні напрямки дизайну 
кулінарних страв, стиль фьюжин у кулінарії, 
сировина та матеріали, що застосовуються в 
оздобленні кулінарних страв, професійний інвентар та 
обладнання, сировина, що застосовується при 
оздобленні кулінарних страв, професійні прийоми 
застосування сировини, оформлення і подача закусок, 
оформлення і подача напоїв, оформлення і подача 
холодних напоїв, оформлення і подача гарячих страв

2. Мета навчальної 
дисципліни

креативні підходи до класичних і сучасних технологій 
продукції харчування, з особливостями
технологічного процесу виготовлення прикрас та 
оздоблення для різноманітних видів реалізованої 
кулінарної та кондитерської продукції, здобуття 
навичок і вмінь пов’язувати їх з діяльністю закладів 
ресторанного господарства в умовах сучасності, 
опанування шляхів і методів виробництва прикрас та 
оздоблення для продукції харчування з урахуванням 
вимог створення продукції високої якості

3. Компетентності ФК28.3 Здатність виконувати дизайн страв та 
кондитерських виробів

4. Заплановані 
результати навчальної 
дисципліни

У результаті вивчення навчальної дисципліни 
здобувач вищої освіти повинен:
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знати:

&

технологію і режими виготовлений прикрас та 
оздоблення різної складності; способи і техніка 
нанесення складного багатокольорового малюнка; 
види сировини, що використовується для 
виготовляння прикрас та оздоблення; правила 
експлуатації відповідних видів технологічного 
інвентаря, його призначення та використання в 
технологічному процесі; правила і норми охорони 
праці, виробничої санітарії та особистої гігієни, 
відомості про роботу з інструментами і приладдям 
для карвінгу; види і техніки карвінгу

вміти: розробляти та запроваджувати дизайн страв та 
кондитерських виробів

5. Опис навчальної 
дисципліни

Всього годин/кредитів за навчальним 
планом, з них:
- лекції
- лабораторні заняття
- практичні заняття
- самостійна робота

180/6,0

30/1,0 
44/1,4 
44/1,4
62/2,2

Календарний план*

№ 
з/п Найменування тем

Розподіл навчального 
часу, годин

лк ЛЗ ПЗ СР
1. Естетика і дизайн кулінарної продукції 4 4 4 8
2. Принципи декорування холодних страв і закусок 4 6 6 6
3. Карвінг 4 6 6 8

4. Естетика і дизайн в оформленні кондитерської 
продукції 4 6 6 8

5. Естетичні вимоги до оформлення кондитерської 
продукції 4 6 6 8

6. Використання елементів художнього декору 3 
оздоблювальних напівфабрикатів

4 6 6 8

17. Подача та оформлення солодких страв (десертів) 4 6 6 8

8. Технологічний процес приготування прикрас для 
оформлення десертів 2 4 4 8

Всього ЗО 44 44 62
*Примітка. Проведення видів занять здійснюється відповідно до графіку 
освітньої о процесу

з
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6. Порядок та 
критерії 
оцінювання

Викладач наводить таку інформацію:
- усне опитування за темами лекційних і практичних занять;
- іспит у вигляді письмових відповідей на питання 
теоретичного і практичного курсу за всією програмою 
навчальної дисципліни;
- пропущені лекції відпрацьовуються усно і зараховуються, а 
лабораторні - після представлення виконаного 
індивідуального завдання.

Поточний і підсумковий контроль знань здобувачів вищої освіти

Форма контролю Кількість 
заходів

Оцінка Сума
min max min max

1. Аудитор на робота в т.ч.:
- опитування на занятті
- тестовий контроль

2. Самостійна робота в т.ч.:
- опитування за програмою

самостійної роботи
- виконання індивідуальної роботи

6
1

6
1

3
8

1
4

5
10

2
8

18
8

6
4

ЗО
10

12 
8

Разом 36 60
Екзамен 24 40
Разом по дисципліні 60 100

Загальна шкала оцінювання ECTS за результатами курсу
Сума балів за всі 
види навчальної 

діяльності
Оцінка ECTS Оцінка за національною шкалою

90-100 А Відміно
82-89 В Добре75-81 С
64-74 D Задовільно
60-63 Е
35-59 FX не задовільно з можливістю 

повторного складання
0-34 F не задовільно з обов’язковим 

повторним вивченням дисципліни
7. Політика курсу Ґрунтується на засадах академічної доброчесності та 

дотримання вимог, які зазначені для здобувача вищої 
освіти при вивченні навчальної дисципліни. Основні 
принципи проведення занять:

відкритість до нових та неординарних ідей, 
толерантність, доброзичлива партнерська атмосфера 
взаєморозуміння та творчого розвитку;
- усі завдання, передбачені програмою, мають бути 
виконані у встановлений термін;
- різні моделі роботи на заняттях, у тому числі робота над 
вирішенням завдань дає можливість здобувачам вищої
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освіти якнайширше розкрити свій власний потенціал, 
навчитись довіряти своїм партнерам, розвинути навички 
інтелектуальної роботи в команді;
- курс передбачає інтенсивне використання мобільних 
технологій навчання, що дає можливість здобувачам 
вищої освіти та викладачеві спілкуватись один з одним у 
будь-який зручний для них час, а для здобувачів вищої 
освіти, які відсутні на заняттях, отримати необхідну 
навчальну інформацію та представити виконані завдання;
- протягом усього курсу активно розвиваються автономні 
навички здобувачів вищої освіти, які можуть підготувати 
додаткову інформацію за темою.

8. Інформаційні 
джерела

Базова література
1. Стріха Л. 0., Шевчук Н. П. Дизайн страв та 

кондитерських виробів : курс лекцій для здобувачів вищої 
освіти СВО «Бакалавр» освітньої спеціальності 181 - 
«Харчові технології», денної форми навчання, 2023. 92 с.

2. Стріха Л. 0., Шевчук Н. П. Дизайн страв та 
кондитерських виробів: методичні рекомендації для 
лабораторних робіт для здобувачів вищої освіти 
«Бакалавр» для денної форми навчання спеціальністю 181 
- «Харчові технології». Миколаївський національний 
аграрний університет, 2021. 67 с.

3. Стріха Л. 0., Шевчук Н. П. Дизайн страв та 
кондитерських виробів: методичні рекомендації для 
практичних робіт для здобувачів вищої освіти «Бакалавр» 
для денної форми навчання спеціальністю 181 - «Харчові 
технології». Миколаївський національний аграрний 
університет, 2023. 60 с.

4. Мазур Р. А. Малювання та ліплення для кондитерів. 
Навчальний посібник для студентів технічних навчальних 
закладів, що навчаються за фахом «Кухар, кондитер», 
«Кухар. Офіціант», «Бармен. Офіціант». Вінниця, 2011. 68 
с.

5. Новікова 0. В., Вініченко К. П., та ін. Малювання та 
ліплення і сучасні способи оздоблення борошняних 
кондитерських виробів: підручник. X. :Світ Книг, 2014. 
316с.

6. Зайцева Г. Т. Технологія виготовлення 
кондитерських виробів. К. : Новий друк, 2009. 270 с.

Допоміжна література
1. Зайцева Г. Т., Горпинко Г. М. Технологія 

виготовлення борошняних кондитерських виробів. К. : 
«Вікторія». 2002. 398 с.

2. Горпинко Р. М. Лабораторно-практичні роботи з 
кулінарії. Львів : Світ, 1996. 102 с.
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3. Косовецька М. С. технологія приготування їжі. Київ, 
2003. 280 с.

4. Антонець Л. І. Лабораторний практикум з предмету 
«Технологія приготування їжі та організація 
виробництва». К. : Основа, 2012. 136 с.

5. Доцяк В. С. Страви, закуски, напої, десерти. К. : 
Техніка, 2011. 220 с.

6. Павлов О. В. Збірник рецептур борошняних 
кондитерських виробів : навчально-практичний посібник. 
К. : Профкнига, 2018. 336 с.

7. Ростовський В. С., Новікова О. В. Технологія 
виробництва борошняних кондитерських виробів : навч. 
посіб. К. : «Ліра-К», 2010. 574 с.

9. Інтеграція 
здобувачів вищої 
освіти 3
особливими 
освітніми 
потребами

Набуття програмних результатів в умовах інклюзивної 
освіти здійснюється відповідно до Положення про 
організацію інклюзивного навчання осіб з особливими 
освітніми потребами у Миколаївському національному 
аграрному університеті із застосуванням особистісно 
орієнтованих методів навчання та з урахуванням 
індивідуальних особливостей навчально-пізнавальної 
діяльності усіх здобувачів вищої освіти, рекомендацій 
індивідуальної програми реабілітації особи з інвалідністю 
(за наявності) та/або висновку про комплексну психолого- 
педагогічну оцінку розвитку здобувачів вищої освіти (за 
наявності), що надається інклюзивно-ресурсним центром.

В університеті вхід облаштовано пандусом. Є кнопка 
виклику чергового. Є відповідальні особи, які 
організовують освітній процес (декан, заступники декана, 
куратор). Для навчання, професійної підготовки або 
перепідготовки осіб з особливими освітніми потребами 
застосовуються види та форми здобуття освіти, що 
враховують їхні потреби та індивідуальні можливості. 
Передбачено використання індивідуальної форми 
навчання для здобувачів за допомогою:

дистанційної системи Moodie
https://www.mnau.edu.ua: лекційний матеріал, матеріал для 
практичних занять та самостійної роботи;

платформи онлайн-занять JeetSi Meet: для 
проведення лекційних занять, індивідуальних практичних 
занять, консультацій тощо;

електронного депозитарію МНАУ - для 
використання інформаційних матеріалів;

- аудіо- та відеоповідомлень з лекційним матеріалом, 
пояснень особливостей завдань та напрямів їх виконання 
тощо;
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спілкування через електронну пошту 
vmkolesnyk@ukr.net та телефонний зв'язок;

- індивідуального підходу до викладення матеріалу 
навчальної дисципліни;

- можливостей залучення до освітнього процесу 
куратора академічної групи та людини, яка знаходиться 
поряд з здобувачем вищої освіти з особливими освітніми 
потребами.

10. Доступ до 
матеріалів

Робоча програма дисципліни (https://moodle.mnau.edu.ua). 
її силабус (https://www.mnau.edu.ua/faculty-tvpptsb/faculty-

навчання okr#1619428368651-091c420c-9532) та навчально-
методичний комплекс дисципліни
(https://moodle.mnau.edu.ua) з необхідним його 
накопиченням розташовано на офіційному сайті 
Миколаївського національного аграрного університету 
(https://www.mnau.edu.ua)

Силабус навчальної дисципліни розроблено:

доцентом кафедри переробки продукції 
тваринництва та харчових технологій Алла ЗЮЗЬКО
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