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Загальний опис дисциплін 
Метою вивчення дисципліни є набуття практичного досвіду під час виготовлення 

кондитерських виробів. 
Основними завданнями в процесі викладення дисципліни, є оволодіння 

практичними навичками при виготовленні кондитерський виробів. 
В ході вивчення дисципліни здобувачі освіти набувають таких фахових 

компетентностей як здатність використовувати знання і професійні навички при 
виготовленні кондитерських виробів, визначення якості сировини, напівфабрикатів і 
готових виробів, творчий підхід при вирішенні питань в практичній діяльності. 

Теми лекцій 
1. Вступна лекція. Загальна характеристика кондитерського виробництва 
2. Характеристика сировини,  що використовується в кондитерському виробництві. 
3. Дріжджове тісто та вироби з нього. 
4. Бісквітне тісто. 
5. Заварний напівфабрикат. 
6. Напівфабрикати для оздоблення тістечок та тортів. 
7. Санітарно-гігієнічні вимоги до виготовлення кондитерських. 

Теми лабораторних занять 
1. Сучасний стан і перспективи виробництва кондитерських виробів. 
2. Вивчення сировини і кондитерського приладдя кондитерського 

виробництва. 
3. Дріжджове тісто та вироби з нього.  
4. Бісквітне тісто. 
5. Заварний напівфабрикат. 
6. Напівфабрикати для оздоблення тістечок та тортів. 
7. Вивчення основних санітарно-гігієнічних вимог до виготовлення 

кондитерських виробів. 
 

 


