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ВСТУП 

 

Кондитерські вироби, зокрема, торти і тістечка є невід’ємною окрасою 

народних та релігійних свят, днів народження, весіль, прийомів на високих 

рівнях, а також як солодкий подарунок чи сувенір. Професійно оздоблений 

кондитерський виріб – це витвір мистецтва.  

Асортимент кондитерських виробів є надзвичайно широкий. Попит на  

них постійно зростає. З появою нової сировини асортимент стрімко зростає. 

Торти і тістечка є найпопулярнішими виробами, завдяки яким людина 

отримує велику кількість енергії, підвищується активність роботи мозку, 

покращується настрій. Все це завдяки вуглеводам, які входять до їх складу. 

Проте кондитерські вироби є висококалорійними через вміст великої 

кількості жиру, простих вуглеводів, що при надмірному їх споживанні може 

призвести до таких захворювань, як цукровий діабет, серцево-судинні 

захворювання, ожиріння та інші. Тому перед науковцями, технологами-

практиками стоїть завдання – розроблення і впровадження у виробництво 

виробів з більш корисними властивостями, збільшення асортименту виробів з 

новою сировиною. 

Науковці, технологи-практики працюють над розробкою нових рецептур, 

сучасних технологій з використанням нетрадиційної сировини, над створенням 

виробів профілактичного, функціонального, дієтичного призначення. 

Для того сучасний фахівець повинен володіти такими компетентностями: 

▪ вміння використовувати нормативно-правові документи, стандарти, 

методичні, нормативні та інші керівні матеріали в організації процесів 

виробництва сучасних кондитерських виробів в ЗРГ; 

▪ знання та розуміння процесів, які відбуваються підчас виготовлення 

кондитерських виробів; 

▪ здатність планувати та моделювати технологічний процес виробництва 

кондитерських виробів і впроваджувати сучасні технології 

виробництва;  

▪ здатність поєднанувати різну сировину при розробці нової продукції; 

▪ вміння розраховувати витрати сировини, виробничі втрати та 

рецептури напівфабрикатів, готової продукції;  

▪ вміння розробляти технологічну документацію;  

▪ знання сучасних тенденцій в технології кондитерських виробів та їх 

декоруванні; 

▪ знання асортименту, властивостей сировини для виготовлення 

оздоблювальних напівфабрикатів; 

▪ здатність виготовляти декоративні елементи для оздоблення тортів, 

тістечок; 

▪ володіння технікою роботи з шоколадом; 

▪ вміння виготовляти борошняні кондитерські вироби відомих світових 

брендів; 

▪ володіння сучасним пекарським мистецтвом; 



▪ вміння апробувати набуті знання і вміння на наукових конференціях і 

готувати наукові публікації за результатами власних наукових 

досліджень. 
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