
  



  



1. Опис навчальної дисципліни 
1 2 3 

Галузь знань, спеціальність,  

освітня програма 

 рівень вищої освіти  

Нормативні показники для 

планування і розподілу 

дисципліни на змістові модулі  

Характеристика навчальної 

дисципліни 

денна форма 

здобуття 

освіти 

заочна 

(дистанційна) 

 форма здобуття 

освіти 

Галузь знань 

24 сфера обслуговування 
(шифр і назва) Кількість кредитів – 4 

За вибором 
 

Цикл професійної підготовки 

освітньої програми 
 

Спеціальність 

242 туризм 
(шифр і назва) 

Загальна кількість годин –

120 год. 

Семестр: 

1-й  -й 

Змістових модулів – 6 

Лекції 

Освітньо-професійна програма 

Туризм 
(назва) 

28 год. год. 

Практичні заняття 
 

Рівень вищої освіти: 

бакалаврський  

 

Кількість поточних 

контрольних заходів – 12 

 

14 год. год. 

Самостійна робота 

128 год. год. 

Вид підсумкового 

семестрового контролю:  

Залік 
 

 

2. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Метою вивчення навчальної дисципліни «Дизайн страв» є набуття та 

розвиток професійних компетентностей фахівців з готельно-ресторанної справи 

для здійснення ефективної діяльності в сфері готельно-ресторанного бізнесу . 

Основні завдання вивчення дисципліни «Дизайн страв»:  

– ознайомити студентів з базовою термінологією,  «Мистецтво 

кулінарії», «дизайн страв», «карвінг», естетичні вимоги; 

– розкрити історичні аспекти розвитку карвингу в Таїланді, Китаю, 

Японії; 

– знати приготування кулінарних виробів та їх естетичне оформлення; 

– знати європейський карвинг – художнє різблення овочів та фруктів; 

– ознайомити з оформленням тематичних святкових страв; 

– знати розробку матеріалів для підготовки творчих страв, включаючи 

розробку технологічної карти для виготовлення прикрас до страв; 

– володіти законами композиції й використовування гастрономічного 

флор-декору. 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен набути  

таких результатів навчання та компетентностей: 

 

Заплановані робочою програмою Методи і контрольні 



результати навчання 

та компетентності  

заходи 

1 2 

Результати навчання: 
1. Знати, розуміти і вміти використовувати на 
практиці базові поняття з теорії готельної та 
ресторанної справи, організації обслуговування 
споживачів та діяльності суб’єктів ринку готельних та 
ресторанних послуг, а також суміжних наук. 
 2. Застосовувати навички продуктивного спілкування 
зі споживачами готельних та   ресторанних послуг. 
3. Застосовувати сучасні інформаційні технології для 
організації роботи закладів готельного та 
ресторанного господарства. 

Компетентності: 
1. Здатність вчитися і оволодівати сучасними 
знаннями. 
2. Навички використання інформаційних і 
комунікаційних технологій. 
3. Здатність працювати в команді. 
4.Здатність спілкуватися державною мовою як усно, 
так і письмово. 
5. Здатність застосовувати знання у практичних 
ситуаціях. 
 

 

Лекційні заняття, 

практичні заняття, самостійна 

творча робота, індивідуальна 

робота, інтерактивні вправи, 

рольові ігри, тестування, 

контрольні роботи, 

опитування, вікторини 

Міждисциплінарні зв’язки. Навчальна дисципліна «Дизайн страв» має 

тісний зв’язок з такими дисциплінами: «Організація ресторанного 

господарства», «Технологія продукції ресторанного господарства», «Вступ до 

спеціальності готельно-ресторанної справи» та інші. 

 

3. Програма навчальної дисципліни 

Змістовий модуль 1. Історія дизайну страв. Основні поняття, методи 

дизайну, оформлення страв та виробів. Історія розвитку дизайну страв. 

Характеристика комплексних понять «мистецтво кулінарії». Основні поняття 

і методи оформлення страв та виробів.  
Змістовий модуль 2. Карвинг як кулінарне мистецтво. Знайомство з 

карвингом. Види карвинга (європейський карвинг, декоративний карвинг,  

східний карвинг). Приклади ведення карвинга.   

Змістовий модуль 3. Асортимент й характеристика харчових продуктів для 

карвинга. Основи квітковедення і композиції. Асортимент варених та сирих 

корнеплодів, бахчеві культури. Квіткова композиція з овочів та фруктів. 

Виготовлення квітів, їх фарбування. Декоративні квіткові композиції для 

оформлення виставок.  

Змістовий модуль 4. Асортимент й характеристика салатів та закусок для 

банкетів-фуршетів. Дизайн страв. Технологія приготування закусок, їх 

декоративне оформлення. Приготування салатів. Просте та фігурне нарізання. 

Приготування та оформлення других страв. 

 Змістовий модуль 5. Асортимент кондитерських виробів. Нові технології 

оформлення тортів. Борошняні кондитерські вироби. Нові види 

напівфабрикатів для кондитерських виробів. Технології оформлення тортів: 



«перекладні картинки», «друк на глазурі торта», «зображення на харчовій 

основі».  

Змістовий модуль 6. Кулінарний арт-дизайн. Оформлення коктейлів. 
Характеристика коктейлів. Технологічна карта. Види стаканів. Особливості 

компонентів, які використовують для фарбування льоду. Прикраси з 

цитрусових, фруктів, ягід, овочевих та бахчевих культур. 
 

4. Структура навчальної дисципліни 
Змістовий 

модуль 

Усьог

о 

годин 

Аудиторні години Самостійна 

робота 

Система накопичення 

балів 

Усьог

о 

годин 

Лекційні 

заняття 

Практичні 

заняття 

Теор

. 

зав-

ня, 

 к-ть 

балів 

Практ

. 

зав-

ня, 

к-ть 

балів 

Усьог

о 

балів о/дф

. 

з/дис

т 

ф. 

о/дф

. 

з/дис

т 

ф. 

о/дф

. 

з/дис

т 

ф. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1 10 12 2  6  7  5 5 10 

2 10 12 2  6  7  3 7 10 

3 10 13 2  6     7  5 5 10 

4 10 13 2  6  7  3 7 10 

5 10 13 2  6  7  3 7 10 

6 10 13 2  6  7  5 5 10 

Усього за 

змістові 

модулі 

60 76 12  36  42    60 

Підсумкови

й 

семестровий 

контроль 

залік 

30      30    40 

Загалом 120 72 100 

 

5. Теми лекційних занять  
№ 

змістового  
модуля 

Назва теми Кількість 
годин 

о/д 
ф. 

з/дист 
ф. 

1 2 3 4 

1  Історія дизайну страв. Основні поняття, методи дизайну, 

оформлення страв і виробів.  

2  

2 Карвинг як кулінарне мистецтво. 2  

3  Асортимент й характеристика харчових продуктів для 

карвинга. Основи квітковедення і композиції.  
2  

4 Асортимент й характеристика салатів та закусок для банкетів-

фуршетів. Дизайн страв. 

2  

5 Асортимент кондитерських виробів. Нові технології 

оформлення тортів.  
2  

6 Кулінарний арт-дизайн. Оформлення коктейлів. 2  

Разом 12  

 

6. Теми практичних занять  
№ 

змістового  
Назва теми Кількість 

годин 



модуля о/д 
ф. 

з/дист 
ф. 

1 2 3 4 

1 Історія розвитку дизайну страв. Характеристика комплексних 

понять «мистецтво кулінарії». Основні поняття і методи оформлення 

страв та виробів. 

4  

2 Види карвинга (європейський карвинг, декоративний карвинг,  

східний карвинг). Приклади ведення карвинга.   
4  

3 Асортимент варених та сирих корнеплодів, бахчеві культури. 

Квіткова композиція з овочів та фруктів.  
4  

4 Технологія приготування закусок, їх декоративне оформлення. 

Приготування салатів. Просте та фігурне нарізання.  
4  

4 Приготування та оформлення других страв. 4  

5 Борошняні кондитерські вироби. Нові види напівфабрикатів для 

кондитерських виробів. Технології оформлення тортів. 
4  

6 Характеристика коктейлів. Технологічна карта. Види стаканів. 

Особливості компонентів, які використовують для фарбування 

льоду.  

4  

6 Оформлення коктейлів. 4  

6 Варіанти оформлення холодних солодких страв: киселів, желе, 

самбуків, крему.  

4  

Разом 36  

 

7. Види і зміст поточних контрольних заходів 
№ 

змістового 

модуля 

Вид поточного 

контрольного заходу 
Зміст поточного 

контрольного заходу 
Критерії 

оцінювання 
Усього балів 

1 2 3 4 5 

1 Теоретичне завдання  Виконання письмового 

опитування – відповіді 

на 5 питань. 

 

Письмове 

опитування – по 1 

балу за кожне 

питання 

 

5 

Практичне завдання  Проведення 

інтерактивної вправи 

«Мікрофон» на 

практичних заняттях. 

Оцінюється за 

активність 

учасників – 0-5 

балів 

5 

Усього за 

ЗМ 1 
контр. 
заходів 

   10 

2 Теоретичне завдання Усне опитування 

 

Оцінюється – 0-3 

балів  
3 

Практичне завдання Проведення вікторини і 

рольової гри «Приклади 

Східного та 

Європейського 

карвінгу» на 

практичних заняттях. 

Вікторина – по 1 

бали за кожне 

питання (5 балів). 

Рольова гра – 2 

бали 

7 

Усього за 

ЗМ 2 
контр. 
заходів 

   10 

3 Теоретичне завдання Виконання тестів  Тестування – по 1 

балу за кожне 

питання  

 

5 



Практичне завдання  Самостійно розроблена 

презентація за наданою 

тематикою та 

відпрацьовування 

практичних завдань 

Презентація – 0-5 

балів 
5 

Усього за 

ЗМ 3 
контр. 
заходів 

   10 

4 Теоретичне завдання Виконання письмового 

опитування 

Письмове 

опитування – по 1 

балу за кожне 

питання 

 

3 

Практичне завдання Проведення 

практичного завдання 

«Приготування та 

декоративне 

оформлення закусок і 

салатів» 

Оцінюється за 

активність 

учасників – 0-7 

балів 

7 

Усього за 

ЗМ 4 
контр. 
заходів 

   10 

 

       5 

 

 

Теоретичне завдання 

 

 

 

Усне опитування Оцінюється – 0-3 

балів 
3 

Практичне завдання 

 

 

 

 

Виконання 

практичного, 

приготування, та 

приклади оформлення 

других страв 

Дизайнерське 

оформлення 

страви з 

презентацією 

індивідуального 

завдання 

 

7 

Усього за 

ЗМ 5 
контр. 

  заходів 

 

 

 

  10 

 

        6 

 

 

 

 

 

 

 

Теоретичне завдання 

 

 

 

Виконання письмового 

опитування – відповіді 

на 5 питань 

Письмове 

опитування – по 1 

балу за кожне 

питання 

 

5 

Практичне завдання Проведення 

конкурсної 

гри « креативне 

оформлення солодких 

страв та напоїв » 

Оцінюється за 

активність 

учасників – 0-5 

балів 

5 

Усього 

за ЗМ 6 

   10 

 

 

Усього за 

змістові 

модулі 

контр. 
заходів 

12   60 

  



8. Підсумковий семестровий контроль 
Форма  Види підсумкових 

контрольних заходів 
Зміст підсумкового 

контрольного заходу 
Критерії оцінювання Усього 

балів 
1 2 3 4 5 

З
а

л
ік

 

Індивідуальне 

завдання 

Виконання 

індивідуального 

завдання із заданої 

теми, презентаційний 

(графічний, наочний) 

матеріал, аудіо- та 

відеоматеріал, знання 

дослідженого 

матеріалу та здатність 

самостійно 

проаналізувати та 

ґрунтовно 

схарактеризувати 

матеріал дослідження. 

Індивідуальне 

завдання – 

максимально 20 

балів. 

20 

Контрольне завдання Відповідь на 3 відкриті 

питання письмово. 

Проведення аналізу 

професійного 

характеру усно. 

Контрольні питання 

– по 4 бали за кожне 

питання. 

Аналіз – 8 балів. 

20 

Усього за 

підсумковий  

семестровий 

контроль 

 40 

 

8. Рекомендована література 

Основна: 

1. Архіпов В.В. Ресторанна справа: Асортимент, технологія і управління 

якістю продукції в сучасному ресторані: навчальний посібник / 

В.В.Архіпов, Т.В.Іванникова,А.В.Архіпова -К.: Фірма “ІНКОС”, Центр 

навчальної літератури, 2007.-382с. 

2. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии /С.В. Долгополова – 

М.: ЗАО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005. -230с. 
3. Чалова Н.В. Практикум для официантов, барменов по обслуживанию 

посетителей в ресторанах и барах (Серия »Учебники 21 века») /Н.В. 

Чалова.- Ростов н/Д:Феникс,2002.-352с.  

4. Марина З.С., Кунилова Г.С. Украшение блюд и сервировка.- М.: 

Эксмо, 2007.- 512 с.: - (Кулинарное искусство). 

5. Про захист прав споживачів: Закон України  №3682-ХII від 15.12.93. 

6. Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини. Закон України  

№771/ 91-ВР від 23грудня 1997р. // Збірник нормативних документів. Туризм в 

Україні, випуск 2.- 1999.- 341-348с. 

7. ГОСТ 30390 – 95. Общественное питание. Кулинарная продукция реализуемая 

населению. Общие технические условия. Издание официальное. Принят: 

Межгосударственным советом по стандартизации , метрологии и сертификации 23-

26 апреля, 1997г.(протокол № 8 12.10.95г.). Введѐн в действие в качестве 

государственного стандарта Украины приказом Госстандарта Украины  от 27.11.97г. 

№ 705. Введ. 01.07.98.- К.,1998.-22с. 

8. ГОСТ 30524-97. Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу. 



Издание официальное. Принят  Межгосударственным  советом по стандартизации, 

метрологии и сертификации 23-26 апреля 1997г. (протокол №11). Введѐн в действие 

в   качестве государственного стандарта Украины приказом     Госстандарта Украины 

от 27.11.97 № 705. Введ. 01.07.98.- К.,1998.-16с. 

9. Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів: Для підприємств 

громадського харчування всіх форм власності /О.В. Шалимінов,Т.П. Дятченко, Л.О. 

Кравченко та ін.. К.: А.С.К.,2000.- 848с. 

10. Послуги в Україні. Туризм. Готелі. Харчування. Законодавство. Стандартизація. 

Класифікація. Сертифікація. Нормативні документи. Довідник /За аг.ред. 

В.Л.Іванова.- Львів: НІЦ «Леонорм»,1999-С.243-264. 

11. Технологические карты на продукцию общественного питания. Ч.I.- К.: 

Техника,1990.-532с. 

12. Кристофер Эгертон -Томас. Ресторанный бизнес. Как открыть и успешно управлять 

ресторанами; Пер.с англ. –М.: Росконсульт, 1999.-272с. 

13. Особенности национального кейтеринга «Ресторанная жизнь».2002. № 6, С.8-9. 

14. Романов А.Г. Организация деятельности в сфере общественного питания / А.Г.  

Романов.- Харьков: Центр Консульт, 2004.- 269с. 

15. Управление качеством: Учебник /Под ред. С.Д. Ильенковой. –М. Юнити 1999.-199с. 
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