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1. Пояснювальна записка 
1.1. Мета та завдання навчальної дисципліни 
 

Метою дисципліни «Кулінарне мистецтво» є поглиблення теоретичних 

знань, оволодіння сучасним методичним інструментарієм та практичними 

навичками в технології приготування, дизайні та презентації страв високої кухні. 
Основні завдання вивчення дисципліни «Кулінарне мистецтво» зводяться 

до формування у студентів загальних і фахових компетентностей для вміння 

оцінювати якість та естетичні властивості кулінарної продукції і набуття навичок 

дизайну кулінарної продукції.  Дана дисципліна дасть змогу вивчити сучасний 

рівень ресторанного бізнесу, сучасні технології та принципи приготування 

кулінарної продукції, вимоги щодо харчової цінності та дизайну кулінарної 

продукції, критерії та методику оцінювання кулінарних змагань. 
В результаті вивчення курсу «Технології високої кухні та архітектура 

страв» студенти повинні 
знати: 

вимоги щодо дизайну кулінарної продукції: елементи дизайну, композиція, 

колір, текстура, фактура; рекомендації щодо ведення технологічного процесу та 

кулінарного дизайну холодних страв та закусок, супів, гарячих та солодких страв, 

соусів, напоїв та кондитерських виробів; вимоги до кулінарних змагань, правила 

змагань та загальні рекомендації щодо участі в змаганнях з кондитерського і 

кулінарного мистецтва;  
вміти: 

-   оцінювати естетичні властивості кулінарної продукції; 
- оформляти страви згідно сучасним вимогам до дизайну кулінарної 

продукції; 
- використовувати сучасні технології приготування ресторанних страв. 
 

1.2. Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти 
 

У результаті вивчення навчальної дисципліни «Кулінарне мистецтво» 

здобувач вищої освіти отримує наступні програмні компетентності та програмні 

результати навчання, які  визначені в Стандарті вищої освіти зі спеціальності 241 

«Готельно-ресторанна справа» галузі знань 24 «Сфера обслуговування» для 

першого (бакалаврського) рівня вищої освіти та освітньо-професійній програмі 

«Готельно-ресторанна справа» галузі знань 24 «Сфера обслуговування» 
підготовки бакалаврів. 

 
Інтегральна компетентність 

Здатність розв’язувати складні спеціалізовані задачі та практичні проблеми 

діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу, що передбачає 

застосування теорій та методів системи наук, які формують концепції гостинності 

і характеризуються комплексністю та невизначеністю умов 
 

 

http://nmv.onaft.edu.ua/download/standart/241b-grs.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/download/standart/241b-grs.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/download/standart/241b-grs.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/opp/241b-grs2021.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/opp/241b-grs2021.pdf
http://nmv.onaft.edu.ua/opp/241b-grs2021.pdf
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Загальні компетентності: 
 

ЗК 01. 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, вести здоровий спосіб життя 
ЗК 03. Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями 
ЗК 07. Цінування та повага різноманітності та мультикультурності 
ЗК 09. Здатність до абстрактного мислення, аналізу та синтезу 
ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях 

 
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності: 

 
СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з 

урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність 
СК 07. Здатність розробляти нові послуги (продукцію) з використанням 

інноваційних технологій виробництва та обслуговування споживачів 
СК 08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та організовувати 

споживання готельних та ресторанних послуг для різних сегментів споживачів 
СК 10. Здатність працювати з технічною, економічною, технологічною та 

іншою документацією та здійснювати розрахункові операції суб'єктом 

готельного та ресторанного бізнесу 
СК 11. Здатність виявляти, визначати й оцінювати ознаки, властивості і 

показники якості продукції та послуг, що впливають на рівень забезпечення 

вимог споживачів у сфері гостинності 
СК 14* (ОНАХТ). Здатність розробляти пропозиції та заходи з 

удосконалення рецептур та технологій страв, кулінарних, хлібних, 

кондитерських виробів та напоїв з урахуванням змін попиту різних груп 

споживачів та прийнятої здоров'язберігаючої концепції світового розвитку 

традицій виготовлення та споживання популярної аутентичної, національної, 

крафтової продукції 
 

Програмні результати навчання: 
 

ПРН 05. Розуміти принципи, процеси і технології організації роботи 

суб'єктів готельного та рекреаційного господарства 
ПРН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи сучасні 

технології виробництва та обслуговування споживачів 
ПРН 12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг 

закладів готельного і ресторанного господарства 
ПРН 23* (ОНАХТ). Розробляти пропозиції та заходи з удосконалення 

рецептур і технологій страв, кулінарних, хлібних, кондитерських виробів та 

напоїв з урахуванням змін попиту різних груп споживачів та прийнятої 

здоров'язберігаючої  концепції світового розвитку, традицій виготовлення та 
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споживання популярної аутентичної, національної, крафтової продукції 
 

1.3. Міждисциплінарні зв’язки 
 

Дисципліна вивчається після дисципліни: Технологія продукції ресторанного 

господарства та етнічні кухні світу. 

 
1.4. Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС 
Навчальна дисципліна викладається для студентів денної та заочної форми 

навчання на четвертому курсі у VІІ семестрі (денна) та VІІ семестрі (заочна) 
Кількість кредитів ECTS- 4, годин – 120 
Аудиторні заняття, годин: всього лекції лабораторні 

денна 120 16 32 
заочна 120 4 12 

Самостійна робота, годин Денна - 72 Заочна - 104 
Індивідуальна робота, годин Денна - 20 Заочна - 20 

 
2. Зміст дисципліни 
2.1  Програма змістовних модулів 

 
Змістовний модуль 1: Основи кулінарного мистецтва та дизайн кулінарної продукції 

№ теми Зміст теми Денна Заочна 

1.  Загальні положення кулінарного мистецтва 2 1 
2.  Основи дизайну та презентації страв 2 1 
3.  Персональний брендинг для шеф-кухаря 2 1 
4.  Управління кухнею 2 0,5 
5.  Дизайн холодних та гарячих страв 2 0,5 
6.  Дизайн солодких страв та кондитерських виробів 2 - 
7.  Сучасні технології та принципи приготування кулінарної продукції 2 - 
8.  Фуддизайн та фудстилістика 2 - 

 
2.2  Теми лабораторних занять 

 
№ 

з/п 
Назва теми Денна Заочна 

1 Карвінг/нарізка/робота із збірником рецептур/складання технологічних 

та калькуляційних карток 
4 1 

2 Сніданки в зіркових готелях (яйця Бенедикт).  
Сучасні фірмові соуси (холодні/гарячі) 

4 2 

3 Харчові барвники (приготування кольорових млинців) 4 1 
4 Дизайн фуршетних закусок (холодні/гарячі/десерти) 4 1 
5 Одеська кухня/Сучасна українська кухня 4 1 
6 Тематичний дизайн тортів 4 1 
7 Сувід/Молекулярна кухня 4 1 
8 Кулінарний конкурс – приготування екзаменаційної страви 4 4 
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2.3  Перелік завдань до самостійної роботи 
 

№ 

теми Назва теми 
Об’єм   у годинах  

денна заочна 

1.  
Біографія та історія успіху 

відомого шеф-кухаря (на вибір) 
3 5 

2.  Найкращі кулінарні школи світу 3 5 

3.  
Міжнародні кулінарні конкурси та 

чемпіонати 
3 5 

4.  
Використання їстівних квітів у 

кулінарії 
3 5 

5.  
Характеристика міжнародних 

кулінарних шкіл 
3 6 

6.  Всесвітньовідомі ресторани 3 5 
7.  Молекулярна кухня 5 7 

8.  
Міжнародні кулінарні асоціації та 

організації 
3 5 

9.  Історія мішленівського гіду 3 5 
10.  Дизайн кондитерських виробів 4 6 
11.  Технологія сувід 4 6 
12.  Харчові барвники 3 6 
13.  Тренди дизайну страв 4 6 
14.  Сучасні кулінарні технології 4 6 
15.  Тренди гастрономії 4 6 
16.  Індивідуальне творче завдання 20 20 
 Всього 72 104 

 
 

2.4. Індивідуальне завдання (творче) 
 

Індивідуальне завдання виконується з метою закріплення, поглиблення і 

узагальнення знань, отриманих студентами за час навчання та набуття 

практичних навичок їх застосування при вирішенні завдань з кулінарного 

мистецтва. За змістом індивідуальне творче завдання є демонстрацією отриманих 

практичних навичок студента. Спираючись на теоретичні знання дисципліни та 

практичні навички з лабораторних робіт розробляють страви (основна, закуска та 

десерт) і оформляють технологічні картки за відповідними вимогами. 
Індивідуальну роботу студент виконує індивідуально в лабораторії 

кулінарного мистецтва. 
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3. Критерії оцінювання результатів навчання 
Види контролю: поточний, підсумковий – екзамен 
Нарахування балів за виконання змістовного модулю 

  

Вид роботи, що підлягає        

контролю 

Оцінні бали 
Форма навчання 

денна  заочна  

min 
д/з 

max 
д/з 

Кільк. 

робіт, 

одини

ць 

Сумарні 

бали 
Кільк. 

робіт, 

одини

ць  

Сумарні 

бали 

min max min max 

Змістовий модуль 1. Основи кулінарного мистецтва та дизайн кулінарної продукції 
Робота на лекціях 0,625/1 1/2,5 8 5 8 2 2 5 
Виконання лабораторних 

робіт 3/8 4/11 8 24 32 3 24 33 

Творче індивідуальне 

завдання 11/20 14/22 1 11 20 1 14 22 

Проміжна сума  – – – 40 60 – 40 60 
Модульний контроль 20 40 1 20 40 1 20 40 

Оцінка за змістовий  
модуль 1 

– – – 60 100 – 60 100 
 

 
Критерії оцінювання до модульної контрольної роботи та екзамену 

Таблиця 1 
Загальні критерії оцінювання 

№ 

з\п 
Вид роботи Максимальний 

бал 
Пояснення до нарахування балів 

1 Тестування (модуль) 40 
Максимальний бал – 2 балів за 

кожну правильну відповідь 

2 
Творче завдання (розробка 

власної страви – 
технологічна картка) 

20 

Максимальний бал нараховується за 

креативність, складність приготування, 

правильність вибору технології   

приготування страви та оформлення 

технологічної  картки належним чином 
Разом 60  

 
Таблиця 2 

Критерії оцінювання результатів виконання творчого завдання 
Розподіл балів  

за творче завдання 
Результати виконання творчого завдання 

16-20 

Студент розробив власну оригінальну страву кулінарного мистецтва та 

оформив технологічну картку належним чином. Страва складається із 

декількох складних технологічних процесів, презентація відповідає 

сучасним трендам дизайну страв. Всі технологічні процеси 

приготування страви описані детально та без помилок. Студент  виявив 

всебічні і глибокі знання програмного матеріалу, демонструє  вміння 

логічно мислити та проявляє креативний підхід в роботі. Завдання 

виконано повністю, відповідь обґрунтовано, аргументовано і оформлено 

належним чином. 
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10-15 

Студент розробив власну страву та оформив технологічну картку 

належним чином, обрав та описав технологічні процеси приготування 

страви без суттєвих помилок. Студент виявив знання навчально-
програмного матеріалу вище середнього рівня, але з використанням 

стандартних простих технік приготування та не розкрив свій творчий 

потенціал в креативності рецептури чи презентації. Відповідь базується 

на рівні самостійного мислення. 

5-9 

Студент при виконанні завдання  виявив знання основного програмного 

матеріалу в обсязі, що необхідний для подальшого навчання і роботи. 

Обрав правильний напрямок дій, але з наявністю несуттєвих помилок в 

оформленні технологічної картки і не проявив креативності у виборі 

складних технік приготування та презентації страви. Завдання  виконано 

не менше ніж на 80%, якщо допущені незначні помилки у розрахунках 

або оформленні. 

1-4 

Студент використовує стандартні рецептури страв і не проявляє ніякої 

власної думки, виявив здатність виконувати основні елементарні 

операції по розробці технологічних карт, але не спроможний самостійно 

вигадати та розрахувати рецептуру нової страви, підібрати потрібні 

технологічні методи обробки продуктів. Завдання виконано не менше 

ніж на 60% за умови належного оформлення. Відповідь студента та 

виконання завдань відповідають мінімальним вимогам. Студент 

демонструє здатність впоратися  з завданнями, передбаченими 

програмою, на рівні репродуктивного відтворення 

0 Студент відмовився від виконання творчого завдання 

 
 

4. Інформаційні ресурси 
 

Базові (основні) 
1. Збірник рецептур страв з рису та овочів різних країн світу [Текст] : 

навч. посіб. / О. В. Аверчев, О. В. Дзюндзя, Н. В. Новікова, С. М. 

Коб`яков ; Держ. вищ. навч. закл. "Херсон. держ. аграр.-екон. ун-т". 

— Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. — 60 с. 
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-
w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617670 

2. Слащева А.В. Технологія продукції ресторанного господарства 

[Електронний ресурс] : навч. посіб. / А. В. Слащева ; Донец. етн. ун-т 

економіки і торгівлі ім. М. Туган-Барановського, Каф. технологій в 

ресторан. господарстві, готел.-ресторан. справи та підприємництва, 

Каф. економіки та бізнесу. — Кривий Ріг, 2020. — Електрон. текст. 

дані: 300 с. — Бібліогр.: с. 298-299. 
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-
w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1713641 

3. Технологія продукції ресторанного господарства [Текст] : навч.-наоч. 

посіб. / В. Ф. Доценко, В. І. Кочерга, В. О. Губеня та ін. ; Нац. ун-т 

харч. технологій. — Київ : Кондор, 2019. — 292 с. — ISBN 978-617-
7841-45-5. https://elc.library.onaft.edu.ua/library-

https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617670
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617670
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1713641
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1713641
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1360909
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w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1360909 
4. Сервіс та організація ресторанного господарства в закладах індустрії 

гостинності [Електронний ресурс] : навч. посіб. / Т. Є. Лебеденко, Т. 

П. Новічкова, А. В. Єгорова та ін. — Одеса : Маджента, 2021. — 
Електрон. текст. дані: 683 с. https://elc.library.onaft.edu.ua/library-
w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1685135 

5.  Страви з круп`яних та овочевих культур оздоровчого призначення 

[Текст] : навч. посіб. / О. В. Аверчев, О. В. Дзюндзя, Н. В. Новікова ; 

Держ. вищ. навч. закл. "Херсон. держ. аграр.-екон. ун-т". — Херсон : 

ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. — 60 с.  https://elc.library.onaft.edu.ua/library-
w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617670 
 

Додаткові: 
1. Вісловух А. М. Безпека харчування як основа безпечної 

життєдіяльності люди- ни: навч.-практ. розроб. з курсу "Безпека 

життєдіяльності" / Ін-т підгот. кадрів держ. служби зайнятості 

України. – Київ: Ліра-К, 2018. – 252 с. 

2. Влащенко Н. М. Інноваційні технології у ресторанному, готельному 

господарстві та туризмі : навч. Посібник / Н. М. Влащенко: Харків. 

нац. ун-т міськ. госп-ва ім. О. М. Бакетова. − Харків : ХНУМГ ім. О. 

М. Бекетова, 2018. − 373 с. 

3. Гігієна та санітарія закладів ресторанного господарства [Текст] : навч. 

посіб. / В. В. Євлаш, М. П. Головко, О. П. Прісс та ін. ; Харків. держ. 

ун-т харчування та торгівлі. — Харків : ХДУХТ ; Світ Книг, 2019. — 
246 с. : рис. — Бібліогр.: с. 243-244. 

4. Карпенко Р. В. Облік, калькуляція і звітність у закладах ресторанного 

господарства [Текст] : навч. посіб. / Р. В. Карпенко, В. М. Кузнецов, 

Н. Г. Салогуб. — Харків : Світ Кн., 2017. — 288 с. 

5. Кулінарна етнологія: підручник для здобувачів першого 

(бакалаврського) рівня вищ. освіти за спец. "Готельно-ресторанна 

справа", "Харчові технології" / В. Ф. Доценко, А. В. Гавриш, О. С. 

Пушка та ін. ; за заг. ред. В. Ф. Доценка, Нац. ун-т харч. технологій. 

— Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2021. — 756 с. 
6. Збірник рецептур борошняних кондитерських і здобних булочних 

виробів [Текст] : навчально-практичний посібник / В. Павлов. - 2-ге 

видання, доповнене - К.: ПрофКнига, 2019. - 340 с. 
7. Дієтичне харчування: підручник / О. І. Черевко, Н. В. Дуденко, Л. Ф. 

павлоцька, Л. Р. Дмітрієвич, Л. А. Скуріхіна. – Х.: ХДУХТ, Світ 

Книг, 2019, 360 с. 
8. Інжиніринг у ресторанному бізнесі [Текст] : навч. посіб. / О. В. 

Кузьмін, О. В. Чемакіна, Л. М. Акімова та ін. ; Нац. ун-т харч. 

технологій, Нац. авіац. ун-т, Приватне акц. т-во "Вищ. навч. закл. 

"Міжрегіон. акад. упр. персоналом". — Херсон : ОЛДІ-ПЛЮС, 2020. 

— 488 с. 

https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1360909
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1685135
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1685135
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617670
https://elc.library.onaft.edu.ua/library-w/DocumentDescription?docid=OdONAHT.1617670
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9. Технологія переробки вторинних продуктів м`ясної галузі [Текст] : 

підручник / Л. В. Пешук ; Нац. ун-т харч. технологій. — Київ : ЦУЛ, 

2021. — 366 с. 

10. Стахмич Т. М. Кулінарна справа. Технологія приготування їжі. / Т. М. 

Стахмич, О. М. Пахолюк. − Київ. Грамота, 2020. − 280 с.  

11. Christophe Lavelle, Herve This, Alan L. Kelly, Roisin Burke // Handbook 
of Molecular Gastronomy: Scientific Foundations, Educational Practices, 
and Culinary Applications. CRC Press, 2021. - 894 
p. https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=_pkqEAAAQBAJ&
oi=fnd&pg=PT15&dq=culinary+art&ots=xljlcar4NM&sig=6yG6jfRARni
NvEX89a57WHoyeHE&redir_esc=y#v=onepage&q=culinary%20art&f=f
alse 

12. Charles Spence // Gastrophysics: The New Science of Eating. Penguin, 
2017. 336 
p. https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=D_E0DQAAQBAJ
&oi=fnd&pg=PT5&dq=Gastrophysics:+The+New+Science+of+Eating&o
ts=oZhmJ8nu6A&sig=TA5lF-
DCL3BX7qn5_kYDAxUjzgo&redir_esc=y#v=onepage&q=Gastrophysics
%3A%20The%20New%20Science%20of%20Eating&f=false 

13. Saraswati, N.K., Bagiastuti, N.K., Elistyawati, I.A., & Sudiarta, M. // 
Menu Engineering on Main Course to Increase Sales. International Journal 
of Glocal Tourism, 1(1), 2021. p. 51-
60 https://ejournal.catuspata.com/index.php/injogt/article/view/17 

 
 

 
 

https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=_pkqEAAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT15&dq=culinary+art&ots=xljlcar4NM&sig=6yG6jfRARniNvEX89a57WHoyeHE&redir_esc=y#v=onepage&q=culinary%20art&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=_pkqEAAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT15&dq=culinary+art&ots=xljlcar4NM&sig=6yG6jfRARniNvEX89a57WHoyeHE&redir_esc=y#v=onepage&q=culinary%20art&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=_pkqEAAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT15&dq=culinary+art&ots=xljlcar4NM&sig=6yG6jfRARniNvEX89a57WHoyeHE&redir_esc=y#v=onepage&q=culinary%20art&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=_pkqEAAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT15&dq=culinary+art&ots=xljlcar4NM&sig=6yG6jfRARniNvEX89a57WHoyeHE&redir_esc=y#v=onepage&q=culinary%20art&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=D_E0DQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT5&dq=Gastrophysics:+The+New+Science+of+Eating&ots=oZhmJ8nu6A&sig=TA5lF-DCL3BX7qn5_kYDAxUjzgo&redir_esc=y#v=onepage&q=Gastrophysics%3A%20The%20New%20Science%20of%20Eating&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=D_E0DQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT5&dq=Gastrophysics:+The+New+Science+of+Eating&ots=oZhmJ8nu6A&sig=TA5lF-DCL3BX7qn5_kYDAxUjzgo&redir_esc=y#v=onepage&q=Gastrophysics%3A%20The%20New%20Science%20of%20Eating&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=D_E0DQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT5&dq=Gastrophysics:+The+New+Science+of+Eating&ots=oZhmJ8nu6A&sig=TA5lF-DCL3BX7qn5_kYDAxUjzgo&redir_esc=y#v=onepage&q=Gastrophysics%3A%20The%20New%20Science%20of%20Eating&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=D_E0DQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT5&dq=Gastrophysics:+The+New+Science+of+Eating&ots=oZhmJ8nu6A&sig=TA5lF-DCL3BX7qn5_kYDAxUjzgo&redir_esc=y#v=onepage&q=Gastrophysics%3A%20The%20New%20Science%20of%20Eating&f=false
https://books.google.com.ua/books?hl=uk&lr=&id=D_E0DQAAQBAJ&oi=fnd&pg=PT5&dq=Gastrophysics:+The+New+Science+of+Eating&ots=oZhmJ8nu6A&sig=TA5lF-DCL3BX7qn5_kYDAxUjzgo&redir_esc=y#v=onepage&q=Gastrophysics%3A%20The%20New%20Science%20of%20Eating&f=false
https://ejournal.catuspata.com/index.php/injogt/article/view/17

