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Передмова 
 

Характерною ознакою XXI століття є істотне збільшення інтенсивності 

людської праці у всіх сферах життя. Це вимагає від людини універсальності в 

усьому: володіти декількома професіями, багатьма мовами, уміти працювати зі 

складною технікою. Життєву активність за цих умов може зберегти тільки та 

людина, яка здатна до самоосвіти та самовдосконалення, не боїться брати на себе 

відповідальність, вміє організовувати свою роботу і водночас допомагає в 

організації роботи колег. 

Проблема сьогодення – підготовка конкурентноспроможних фахівців, 

забезпечення їх високого професійного рівня та мобільності, створення умов для 

максимального розкриття талантів і творчого потенціалу молодих робітників. 

З усіх освітніх галузей професійно-технічна освіта є максимально інтегрованою 

у виробництво. Без тісної, всебічної взаємодії з широким колом соціальних 

партнерів її подальший розвиток неможливий. Існуючі технології підготовки, 

матеріально-технічна база, кадровий потенціал ПТНЗ не повною мірою 

задовольняють вимоги роботодавця через відсутність адаптації до вимог 

конкретного виробництва. 

Темпи технологічного переоснащення сучасного виробництва такі, що значна 

кількість знань втрачає актуальність уже через 3-5 років, тому однією з важливих 

вимог до сучасних робітників є професійна мобільність, тобто здатність швидко 

оволодівати новинками галузі, спорідненими професіями, розуміти зміни, які 

відбуваються, своєчасно на них реагувати. 

Сьогодення висуває нові вимоги до оновлення змісту ПТО, запровадження 

інноваційних педагогічних та виробничих технологій, пошуку нових форм і методів 

організації навчального процесу. Це ще раз підтверджує необхідність 

випереджувальної освіти, орієнтованої на здобуття нових фундаментальних знань, 

вивчення процесів та новітніх технологій. 

На думку Ш. Амонашвілі, бути справжнім майстром педагогічної справи 

означає мати вихідну педагогічну позицію своєї діяльності; володіти методикою, 

технологією реалізації вихідної позиції в педагогічному процесі; постійно шукати 
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шляхів повного, вдалого, глибинного, точного, а деколи й витонченого вирішення 

проблем навчання і виховання, організації життя дітей, проблем роботи з батьками 

та громадськістю. 

Удосконалення професійної майстерності педагогів – одне з важливих завдань 

методичної служби. Для того, щоб самоосвіта педагогів не носила формальний 

характер, методисту (керівнику) важливо обирати такі заходи, що сприяли б 

підвищенню професійного рівня учасників, викликали потребу працювати з книгою, 

інформацією в цілому, брати участь у колективних формах роботи.  

Педагогічні читання як форма науково-методичної роботи колективного 

вивчення та обговорення актуальних науково-методичних проблем передбачають 

узагальнене висвітлення перспективного педагогічного досвіду, що, в свою чергу, 

сприяє розвитку професіоналізму педагогів. 

Тематика XІX обласних педагогічних читань – «Впровадження новітніх 

виробничих і педагогічних технологій у професійну підготовку кваліфікованих 

робітників для підприємств громадського харчування» – дала змогу вирішити низку 

завдань, поставлених організаторами заходу: 

– удосконалення науково-методичного рівня підготовки педагогів, стимулювання 

творчої ініціативи; 

– пошук та підтримка творчих педагогів, сприяння запровадженню їхніх розробок 

до освітнього процесу, розповсюдження перспективного педагогічного досвіду; 

– актуалізація освітніх проблем серед суспільства, підвищення інформованості 

соціуму про сучасний стан системи професійно-технічної освіти, залучення 

роботодавців та підприємців до проблем освіти; 

– створення умов для творчої самореалізації педагогів. 

У процесі підготовки педагогічних читань організатори прагнули об'єднати 

індивідуальні й колективні дослідження методичних питань. Це дало можливість 

кожному не лише узагальнити власний наявний досвід, але й збагатити його 

досвідом колег, розробити нові форми його впровадження.  

Гадаємо, що педагогічні читання сьогодні є одним з небагатьох заходів, де 

педагог має трибуну, з якої дістає можливість заявити про себе, або взяти участь в 
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професійному діалозі, розповісти про свої педагогічні пошуки, знахідки, 

досягнення, обговорити цікаві й важливі професійні проблеми. 

Бажаємо творчих успіхів! 

 

Зубець Валентина Олексіївна, 

директор Навчально-методичного кабінету  

професійно-технічної освіти у Київській області 
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Міжнародне співробітництво – перший крок до підготовки 
робітника європейського рівня кваліфікації 

 
Слюсар Ірина Володимирівна,  

заступник директора з навчально-виробничої роботи  
ДПТНЗ «Переяслав-Хмельницький центр  

професійно-технічної освіти»  
 

 2014 навчальний рік увійшов в історію Переяслав-Хмельницького центру 

професійно-технічної освіти як рік започаткування міжнародної співпраці між 

нашим навчальним закладом та Шяуляйським центром професійної підготовки  

у Литві. 

 З литовськими колегами ми познайомились через Західно-Дніпровський 

центр професійно-технічної освіти. 

 Сьогодення вимагає від нас, педагогів професійної школи, йти в ногу з 

розвитком новітніх технологій, використанням сучасного обладнання, яке все 

більше і більше надходить на  підприємства різних галузей виробництва. Тому 

досить важливим питанням на сьогодні є співпраця не лише з колегами в межах 

нашої держави, а й державами, які входять до Європейського союзу. З досвіду 

Дніпропетровських колег ми побачили, що така співпраця є корисною і 

позитивно впливає на підготовку кваліфікованого робітника. 

 Метою започаткування нашої співпраці є, насамперед, обмін делегаціями, 

вивчення досвіду підготовки кваліфікованих робітників, запозичення їхніх 

методів, підходів до навчання, взагалі до організації навчально-виробничого 

процесу, матеріально-технічного забезпечення. Найважливішим для нас є те, 

що ми матимемо можливість возити учнів до європейської держави, де вони 

знайомитимуться з сучасним обладнанням, працюватимуть на ньому, 

отримуватимуть додаткові знання, щоб застосовувати їх на практиці вже в 

своїй країні. Не менш важливим є також вивчення історії і культури сусідньої 

держави, що  позитивно впливає на всебічний розвиток молодої людини. 

З цією метою делегація нашого навчального закладу на чолі з 

директором, у складі заступника директора, майстрів виробничого навчання, 

учнів відвідали Шяуляйський центр професійної підготовки. 
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У системі професійної освіти Литви і України є багато спільного, але є 

дещо відмінне. Що ж саме відрізняється? 

- Професійно-технічні навчальні заклади називаються Центри 

професійної підготовки. Що таке центр? Це професійна школа, де 

об’єднані декілька відділів за різними напрямами підготовки. 

Наприклад, у Шяуляї центр професійної підготовки один (як 

навчальний заклад), а його відділи знаходяться по всьому місту. Їх 

п’ять: торгівлі і бізнесу, електроніки і адміністративний, будівництва і 

механіки, технічний відділ і відділ побуту. 

- Цікаво побудований алгоритм виконання плану державного 

замовлення. Спочатку навчальний заклад сам планує і здійснює 

прийом учнів, а потім за фактичними показниками подає на 

затвердження до міністерства пропозиції щодо кількості місць за 

державним замовленням.  

- Одним із основних документів, які подає учень при вступі, є цільове 

направлення від підприємства. Тобто, роботодавець зацікавлений у 

якісно підготовленому фахівці. 

- До складу кваліфікаційної комісії у литовській професійній школі  

входять лише представники підприємств. Так би мовити, незалежні 

експерти. Це своєрідна оцінка знань і вмінь не лише учнів, а і їхніх 

учителів. 

- У Литві дуже гарно налаштований взаємозв’язок між державою, 

навчальним закладом і підприємством. Перш ніж сучасне обладнання 

потрапить на підприємство, воно проходить апробацію у навчальному 

закладі. Випускники професійної школи, приходячи на виробництво, 

вже досконало володіють навичками роботи на ньому. 

- Професійне виховання молоді в Литві, за словами директора 

департаменту, розпочинається ще з початкових класів молодшої 

школи. Тобто, перед тим як визначитися з навчанням  у вищій школі, 

молода людина повинна отримати спочатку робітничу кваліфікацію, 

спробувати працювати за фахом який обрала, а вже потім вирішити, чи 
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потрібно поглиблювати свої знання у виші. Це зумовлено тим, що 

останнім часом випускники університетів все частіше обирають 

навчання в професійному училищі. Основним аргументом є те, що 

практика важливіша від теорії.  

- Мені сподобалося, як під час конференції, директор Центру Паулюс 

Даргужас сказав, що не може інженер-будівельник, наприклад, 

керувати будівництвом, якщо він досконало не знає всі властивості 

цеглини чи не вміє її правильно укладати. Так само технолог у 

громадському харчуванні чи у швейній промисловості. Не маючи 

практичних навичок з даної професії, не знаючи її азів, важко бути 

професіоналом у своїй справі. 

За словами директора центру, таке виховання молоді вже дало  певні 

результати. За останні роки як ніколи збільшилась кількість вступників з числа 

випускників загальноосвітніх шкіл. 

 За час перебування в Шяуляї ми мали змогу познайомитись з усіма 

відділами. Враження від побаченого незабутні. 

Запрошую вас переглянути маленьку частинку світлин, щоб всі мали уяву 

про професійний навчальний заклад Литви. 

- Перш за все заочно представляю вам директора центру професійної 

підготовки – Саулюса Даргужаса; 

- Перед вами корпус відділу торгівлі і бізнесу (Шаулю професіньо 

рянгімо центрас прекібос ір вярсло скірюс). Ми були запрошені 

саме в цей відділ. Програма візиту передбачала знайомство з його 

навчально-матеріальною базою, проведенням практичних занять для 

учнів, майстер-класів, тому що одна з професій, підготовку якої  

здійснює цей відділ, – це кухарі-кондитери; 

- Перед вами лабораторія кухарів  (4 фото); 

- Лабораторія кондитерства (ковбики для розкачування тіста, 

вентиляційна система, столи із спеціальним покриттям для харчових 

продуктів, холодильник…); 

- Тістомісильна машина, посудомийна машина, шоколадниця; 
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- Інтерактивна дошка у кабінеті теоретичного навчання; 

- Крім цього, відділ готує касирів і продавців. Учні ознайомилися із 

сучасним обладнанням, яке буде використовуватися в торгівлі м. 

Шяуляй з 2015 року, взяли участь у проведені уроків-семінарів  з 

економічного аналізу, працювали з операційними системами, 

використовуючи інтерактивну дошку. Обладнання кабінетів і 

лабораторій вражає сучасним, новітнім обладнанням; 

- Наша учениця працює на касі у магазині; 

- Програма передбачала не тільки огляд бази. Наші учні активно брали 

участь у запропонованих  майстер-класах. ЗАТ «РУТА» є найстарішим 

підприємством Литви, яке спеціалізується на виробництві цукерок 

різних сортів, форм і смаків. Фабрика – один із найпотужніших 

соціальних партнерів шяуляйського центру професійної підготовки. 

Фабрика «РУТА» виробляє солодощі різних видів: шоколадні цукерки 

з різноманітними начинками, драже, трюфелі, желейні цукерки, крем, 

м’яку карамель і багато інших. Учні мали можливість самостійно 

виготовити шоколадні цукерки. 

- І, звичайно, ми не могли не спробувати приготувати національну 

литовську страву – цепеліни; 

- Майстер-клас з кондитерства. Учні випікали литовський святковий 

торт «Мурашник». Це також традиційна литовська страва; 

- Майстер-клас з виготовлення карамелі; 

- У хаті мельника Леймуте Томкувене учні випікали бездріжджевий  

обрядовий хліб на хлібній заквасці; 

- Відвідування Шяуляйського центру проходило напередодні 

Великодніх свят. Учні отримали інформацію про етнічні обряди, 

Пасхальні ритуали та традиції Литви.  Спільно з учнями 

Шяуляйського центру розфарбовували писанки; 

- Не так досконально, але більш ніж достатньо ми побачили базу інших 

відділів. Лабораторія електрогазозварників, робоче місце 

електрогазозварника, станки для різання і вигинання металу; 
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- Також станки, за якими працюють, обробляючи метал; 

- І на завершення – обладнання для лабораторії електромонтерів. 

Електричні стенди. 

- У рамках робочої програми було організовано зустріч з мером міста 

Шяуляй Юстінасом Сартаускасом, який розповів про історію міста та 

обговорив питання подальшої співпраці у галузі професійно-технічної 

освіти; 

- Архітектор  Вілюс Пуранас провів екскурсію по визначних місцях 

Шяуляю, яке під час Другої світової війни було повністю зруйновано 

та знову відбудовано, також відзначив особливості архітектури міста, 

парків, костьолів; 

- Представники Шяуляйського центру професійної освіти встановили 

рекорд Литви з виготовлення найбільшого Великоднього яйця. Виріб 

зроблено з молочного шоколаду, його вага становить 294 кг 300 г, 

товщина стінок – понад 18 см, заповнене кексами, вага яких складає    

7 кг. 

Українська делегація поверталася із Литви, сповнена яскравих вражень 

від теплоти прийому, гостинності та щирості литовських колег. Цей візит став 

ще одним кроком до тісного і плідного міжнародного співробітництва. 
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Презентація педагогічного досвіду  
шляхом проведення майстер-класу 

 
Паламарчук Тетяна Василівна,  

майстер виробничого навчання  
ДПТНЗ «Білоцерківське вище професійне училище  

будівництва та сервісу» 
 

Професійна майстерність завжди є плодом досить тривалої практичної 

праці вчителя, праці осмисленої, наповненої роздумами над усілякими 

проблемами своєї професійної діяльності. 

Майстерність приходить з роками і означає, насамперед, уміння 

вирішувати освітньо-виховні задачі швидко, якісно, логічно, послідовно, 

найбільш оптимальним шляхом. Досягти ж цього вкрай непросто. Тут на 

передній план виходить діяльність вчителя-інноватора, педагога-професіонала, 

який вибудовує свою кар’єру. 

Кар’єра є складником життєвої стратегії. Успішна кар’єра є заслуженою, 

якщо вона ґрунтується на особистому зростанні, самовдосконаленні, пов’язана 

з наполегливою працею. 

Сучасні фахівці управління визначають різні типи кар’єри: лінійну, 

горизонтальну, короткострокову. Більшість освітян вибудовують 

горизонтальну кар’єру, коли педагог змолоду обирає сферу своєї діяльності і 

до кінця трудового життя не полишає її. Він підвищує свою майстерність, 

реалізує творчий потенціал, здійснює невпинний рух уперед. Горизонтальну 

кар’єру необхідно розглядати як перехід від індивідуальних досягнень до 

загальної справи. 

Кожен при цьому проходить свій шлях, і це, як стверджував Василь 

Сухомлинський, шлях самоосвіти. Він говорив: «Удосконалення педагогічної 

майстерності – це передусім самоосвіта, особисті ваші зусилля, спрямовані на 

підвищення власної культури праці і, в першу чергу, культури мислення. Без 

індивідуальної думки, без допитливого погляду на власну працю неможлива 

ніяка педагогічна робота». Самоосвіта має стати життєвою потребою, 

неперервним  процесом. 
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Всебічний розвиток фахової компетентності – основна мета горизонтальної 

кар’єри. Сформованість професійно значущих рис, вагомий авторитет, 

результативний досвід – основні її віхи. 

І наступає час, коли в педагога виникає потреба презентувати 

напрацьований педагогічний досвід. Можливо, тому і народилася ідея майстер-

класу. Саме така презентація досвіду дає вчителю реальну можливість складно 

і послідовно, з користю для справи представити свої досягнення колегам, 

адміністрації, атестаційній комісії. 

Майстер-клас – урок, що дається «майстром» – експертом  в певному виді 

мистецтва, науки або ремесла. Відмінність від звичайного уроку полягає в 

методиці: майстер-клас дає можливість вчитися, спостерігаючи, як майстер 

навчає інших. На сьогодні – це один з основних способів швидкого освоєння 

нових технологій та підвищення професійної майстерності. 

Основні переваги майстер-класу – це унікальне поєднання короткої 

теоретичної частини та індивідуальної роботи, спрямованої на здобуття і 

закріплення практичних умінь та навичок. Майстер-класи схожі на компактні 

курси підвищення кваліфікації для тих, хто вже відбувся як фахівець, але хотів 

би дізнатися більше. 

Майстер-клас займає чільне місце в методичній роботі нашого училища. 

Майстер-класом стає відкритий урок, який презентує колегам досвідчений 

педагог, впроваджуючи інноваційні педагогічні технології. Майстер-клас, з 

його унікальною формою, стає вкрай необхідним, коли мова йде про новітні 

виробничі технології. 

Методика проведення майстер-класу не має якихось строгих і єдиних 

норм. Для себе ми з'ясували, що майстер-клас – це особливий жанр вивчення як 

фахового, так і педагогічного досвіду. Тому і містить він два напрямки: 

фаховий і педагогічний, які постійно пересікаються і доповнюють один 

одного. 

Отже, майстер-клас є унікальною формою нарощування професіоналізму 

вчителя в тій чи іншій конкретній сфері педагогічного відтворення. Але як і 
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будь-яка інша форма роботи, вона вимагає невпинного «шліфування» та 

удосконалення. 

Нескінченно правий Василь Сухомлинський, який стверджував, що «стає 

майстром педагогічної  праці швидше за все той, хто відчув у собі дослідника». 

У цьому зв’язку виникає проблема науково-методичної компетентності 

учасників майстер-класу у системі «викладач  слухач». Перед учителем-

майстром постає ціла низка проблем: 

- Які грані свого досвіду виставити для осмислення в ході майстер-класу? 

- Яким чином краще зробити це? 

- В якому обсязі давати приклади практичної роботи? 

У слухачів інші питання: як одночасно виконати дві ролі: учнів групи та 

експертів? 

Форма майстер-класу сьогодні особливо затребувана в рамках практичного 

семінару майстрів виробничого навчання. З'являється нова виробнича 

технологія – виникає потреба у навчанні. Досвідчений майстер вивчає питання 

й готується навчати колег. Водночас апробується методика або окремий 

прийом технології педагогічної. 

Склався відповідний алгоритм проведення майстер-класу: 

- підготовчо-організаційний етап; 

- теоретична частина; 

- проведення імітаційної гри; 

- моделювання; 

- афішування; 

- рефлексія. 

Кілька зауважень методичного порядку. 

Учасники майстер-класу мають за короткий час зануритися у суть 

представленого практичного досвіду, тому мусять  бути професійно готовими 

до теоретичного та методичного аналізу досвіду.  

Майстер повинен підготувати випереджувальні завдання і забезпечити їх 

виконання, щоб майстер-клас був результативним. 
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Отже, майстер-клас – особлива форма навчального заняття, що заснована 

на практичних діях. Пропонуємо вам фрагменти одного з майстер-класів з теми 

«Молекулярна кухня» (Тема настільки цікава та об'ємна, що заплановано 

проведення декількох майстер-класів). 

Починається заняття з мотивації. 

Наприклад: 

«Сьогодні ні в кого не викликає сумніву важливість і необхідність 

вивчення новітніх виробничих технологій і оволодіння ними. Кулінарія 

продовжує розвиватися, і з’являється молекулярна кухня – новий напрямок в 

гастрономії, створений на стику кулінарії та хімії. В його основі – твердження 

про те, що між різними продуктами є особливі молекулярні зв’язки.  Їх 

з’єднання може подарувати нам зовсім несподівані смакові відчуття. Сучасний 

кухар, який мріє стати справжнім фахівцем, має знати якомога більше про 

молекулярну кухню». 

На що майстрові необхідно звернути увагу під час мотивації: 

- на мовлення і голос (тон, виразність, дикція, інтонація – все має 

переконувати); 

- на вміння власне захоплення передати слухачам; 

- на педагогічну імпровізацію; 

- на відчуття часу – мотивація має бути переконливою, але лаконічною. 

Наступний етап – теоретичний. Спочатку учні об’єднуються в групи за 

кольором (різнокольорові жетони роздані на початку заняття), отримують 

«стікер» у формі долоні і заповнюють кожен «пальчик», визначивши свої 

очікування від заняття. 

Потім кожна група отримує завдання, обговорює питання і презентує 

результати роботи у вигляді повідомлення. 

Перед початком виступів слухачі ознайомлюються з правилами: 

- говорити по черзі; 

- дотримуватися регламенту; 

- бути активними; 

- бути толерантними. 
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Основний етап заняття – ділова гра «Техніка сферифікації». 

Майстер демонструє прийоми роботи, слухачі, як ми вже говорили, 

виконують дві ролі: вчаться як учні і аналізують дії педагога як спостерігачі. 

Майстер має показати: 

- виразність інноваційної ідеї; 

- особливість методики засвоєння прийомів роботи; 

- повноту і оригінальність розв’язання проблеми; 

- уміння мотивувати, залучати кожного до активної творчої діяльності. 

Слухачам, аналізуючи урок майстра, необхідно звернути увагу 

- на шляхи досягнення мети; 

- на обсяг інформації та якість демонстрації; 

- на характеристику методів роботи з учнями; 

- на самооцінювання. 

Етапи моделювання та афішування ви зараз можете побачити 

(демонстрація). 

А допоможе мені в цьому учень моєї групи Андрій Бондаренко. 

Тема майстер-класу «Техніка «Сферифікація», тому учні розповідають, що 

таке: 

- основна сферифікація; 

- зворотна сферифікація; 

- альгінат натрію; 

- які закони фізики і хімії діють в процесі сферифікації. 

Дізнаємось і ми, що сферифікація – це контрольований процес загущення 

рідини з утворенням сфер, який базується на реакції між хлоридом кальцію та 

альгінатом натрію.  

- Які види сферифікації існують?  

- Відповідає учень: «Існують два види сферифікації: основна і зворотна». 

- Що таке зворотна сферифікація, продемонструє Андрій. 

Андрій: Зворотна сферифікація – занурення розчину зі сполуками кальцію 

у ванну з альгінатом. (демонстрація) 
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- А зараз Андрій продемонструє, як проходить основна сферифікація. 

Проводиться з зануренням рідини, в якій розчинений альгінат натрію, у ванну з 

кальцієм.  

За законами хімії кальцій і альгінат вступають у реакцію, з'являється  нова 

речовина, яка утворює мембрану – оболонку. 

Чому і як формується саме сфера, пояснюють закони фізики. На кожну 

молекулу в середині рідини діють сили тяжіння з боку сусідніх молекул. Під 

дією цих сил молекули поверхневого шару втягуються всередину, кількість 

молекул на поверхні зменшується і площа скорочується. Рідина під дією 

молекулярних сил набуває сферичної форми, як крапля дощу або роси. 

(Працює Андрій, майстер коментує: «Сфери з вершків нагадують форму 

сиру міні-мацарелла, але смак залишається вершків. Сфери смородини 

використовують як декор до десертів або до став молекулярної кухні. Щоб ще 

більше вразити відвідувачів, у молекулярній кухні використовують рідкий азот. 

Ним поливають сфери і отримують перехідний смак: від холодного до 

теплого». 

Андрій демонструє подачу ікри. Майстер коментує: «Подаємо ікру як 

окрему страву або як декор до основних страв. Солодка ікра – до солодких, 

солона – до солоних. Однак сучасні кухарі експериментують і прагнуть, щоб 

страва мала гармонійний букет усіх смаків:   солодкий, гіркий, кислий, солоний 

одночасно». 

Отже, ви побачили етапи моделювання та афішування. Дуже важливим є і 

етап рефлексії – етап  аналізу діяльності, коли слухачі відповідають на 

запитання: «Що ми робили?», а, звернувшись до стікера, - на  запитання «Чи 

здійснилися мої очікування?»   

На завершення ще одне важливе зауваження про методику підготовки та 

проведення майстер-класу. Представлення досвіду на майстер-класі буде 

однобічним і неповним, якщо не оглянути результати педагогічного досвіду, не 

організувати широкого проблемно-дискусійного обговорення, не створити 

атмосферу відкритості думок, реальності оцінок. Майстер-клас має працювати і 

після того, як закінчиться. 
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Ви давно працюєте над якоюсь проблемою і вважаєте, що настав момент 

передати свій досвід колегам? Проведіть майстер-клас. Від звичайного заняття 

він відрізняється тим, що всі учасники працюють над однією і тією ж  темою і 

багато про неї знають. По суті, майстер-клас – це передача не стільки знань, 

скільки ідей. 

І не хвилюйтеся. До вас прийдуть ваші колеги, які дуже хочуть навчитися 

того, що вже вмієте ви. 
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Особливості організації виробничого навчання у ДПТНЗ 
«Богуславське вище професійне училище сфери послуг» 
 

Карташова Наталія Іванівна,  
старший майстер ДПТНЗ «Богуславське  

вище професійне училище сфери послуг»  
 

СЛАЙДИ 1-6  

Головним завданням нашого навчального закладу є якісна підготовка 

майбутнього кваліфікаційного робітника для сучасних підприємств 

громадського харчування, а тому високих результатів можна досягти за  

наявності таких критеріїв. 

СЛАЙД 7 

Досвідчений педагогічний колектив, майстри виробничого навчання, 

викладачі спец предметів. 

СЛАЙДИ 8-23 

Невід’ємною частиною та однією з найважливіших для підготовки 

робітничих кадрів є матеріальна база. 

Виробнича діяльність в училищі здійснюється в 5 лабораторіях для 

кухарів, бар-класі та їдальні училища.  

СЛАЙД 24-25 

Згідно з навчальними планами за діючими стандартами, розроблені 

переліки навчально - виробничих робіт з виробничого навчання та виробничої 

практики. 

СЛАЙД 26 

Щотижня вносяться зміни до розкладу відпрацювання виробничого 

навчання в їдальні. 

СЛАЙД 27 

Сьогодні неможливо здійснювати професійно-практичну підготовку 

робітничих кадрів без випуску та реалізації корисної продукції, надання послуг 

населенню. Вже не один рік в училищі діє відпрацьована система маркетингу. 

Щоб забезпечити цей процес виробничої діяльності, задіяні такі служби: 

СЛАЙД 27 
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Директор училища та заступник директора з НВД контролюють 

виробничий процес. 

Старший майстер, завідувач майстернями, завідувач господарством, 

організовують забезпечення сировини на складі, налагоджують зв’язки з 

партнерами-постачальниками. 

Майстер виробничого навчання отримує набір продуктів зі складу згідно 

з технологічною карткою, учні під його керівництвом відпрацьовують теми 

уроку. Готову продукцію майстер виробничого навчання направляє до бар-

класу для реалізації, оцінює роботу учня і виставляє оцінку в журнал 

виробничого навчання. 

Завдяки маркетинговій системі ми вирішуємо низку питань: харчування 

учнів в училищі, відпрацювання переліку виробничого навчання, надходження 

спецкоштів в бюджет навчального закладу та виплата заробітної плати учням. 

СЛАЙД 29-30 

Вся робота відображається як реклама на сайті навчального закладу. 

Завдяки рекламі та творчій роботі маркетингової служби ми маємо безліч 

замовлень від населення, приватних підприємців, шкіл міста. 

СЛАЙД 30-31 

Випікаємо дріжджову та обрядову випічку, торти, тістечка, виготовляємо 

прикраси для тортів, обслуговуємо банкети. 

Не залишаються поза увагою події, які зараз відбуваються в Україні. Ми 

тісно співпрацюємо з волонтерами нашого району, випікаємо дріжджові вироби 

для воїнів АТО, виготовляємо швейні вироби, а саме: маскувальні костюми для 

воїнів та техніки, також виконуємо замовлення від фірми «Колорит», шиємо 

корпоративний одяг, отримуємо подяки від населення та роботодавців. 
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Ознайомлення з сучасними тенденціями харчування  

під час гурткової роботи з учнями 
 

Шаталова Альона Сергіївна,  
викладач спеціальних предметів  

ДНЗ «Київське обласне вище професійне училище  
харчових технологій та ресторанного сервісу» 

 

У концепції нашого навчального закладу зазначено завдання 

перспективного розвитку та покращання якості навчання у відповідності з 

вимогами сьогодення. Тому на початку навчального року одним із важливих 

питань педагогічної ради та зборів методичної та циклових комісій стало 

завдання розширення напрямків фахової підготовки майбутніх кваліфікованих 

робітників. 

 Орієнтуючи наших учнів на європейські вимоги до здорового харчування 

та гастрономічні смаки світу, створюємо підґрунтя знань, умінь і навичок для 

подальшого працевлаштування наших випускників в престижні євро 

орієнтовані заклади ресторанного господарства в як в Україні, так і за 

кордоном. 

 Як показало офіційне опитування Нового каналу, яке було розміщене на 

сторінці Facebook, 48 % респондентів в Україні на сьогоднішній день ретельно 

підходять до розрахунку калорійності страв, які споживають протягом дня. 

 Ринок ресторанного господарства України вже відреагував на даний 

попит. У багатьох ресторанах міст і містечок України з’являється тенденція 

зазначати калорійність в меню всіх або окремих страв. 

 Така потреба задовольнилась в наш час створенням так званої 

натуральної кухні (нова течія в гастрономії). У такій кухні майже не 

використовується сіль, цукор, алкоголь, велику роль у ній відіграють свіжі 

овочі та фрукти, надається перевага біологічно чистим продуктам, дикорослим 

плодам, використовуються пісні сорти телятини, птиця, риба, широко 

використовуються різноманітні натуральні приправи. Необхідні елементи 

натуральної кухні – мінімальний час обробки продуктів та гарне оформлення 

страв. 
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 Хочу ознайомити Вас із деякими закладами здорового харчування, які 

користуються попитом у Києві та Київській області: вегетаріанський кейтерінг 

«Прекрасна Зелена», к», Sky Art Cafe, фіто-кафе «Сольова печера», ресторан 

здорового харчування «Peking Duck Express», еко-ресторан «Nikki», оrganic 

Cafe Glossary, Аюрведа кафе. 

 До вашої уваги пропоную переглянути фітнес-меню Аюрведа кафе: ви 

бачите меню-гезету, в якому зазначають закуски, перші, другі страви в 

загальноприйнятій  послідовності, які готують на основі екологічно чистих 

продуктів. Зазначають також калорійність кожної страви.  

  Можна відмітити, що кількість страв у меню не розбавлена тими, що 

готують на основі напівфабрикатів, тому подають готові страви завжди 

свіжими.  

 У сучасних умовах професійно-технічна освіта зобов'язана готувати 

робітників нового типу, які здатні реально бути конкурентоспроможними на 

ринку праці, своєчасно реагувати на потреби суспільства, органічно поєднувати 

широку загальноосвітню теоретичну підготовку і навчання високій професійній 

майстерності. 

 Для підготовки конкурентоспроможних робітників, згідно з новітніми 

тенденціями харчової промисловості, перед педагогами нашого навчального 

закладу стоять наступні завдання: 

- визначення професійно орієнтованих тем, які доповнюють програму 

теоретичного навчання; 

- розгляд позапланових форм і засобів, що активізують учнівську діяльність; 

- визначення групових та індивідуальних завдань. 

 Усі вони реалізовуються завдяки відвідуванню учнями екскурсій, 

ярмарок, фестивалів, гуртків професійного спрямування. 

 5 та 6 листопада 2014 року учні ДНЗ «Київське обласне ВПУ харчових 

технологій та ресторанного сервісу» відвідали виставковий центр «Київ Експо 

Плаза», де відбувся Міжнародний експофорум ресторанно-готельного бізнесу 

та клінінгу «FoReCH 2014». На виставці був представлений увесь комплекс 

товарів і послуг для ресторанного та готельного бізнесу, новинки ринку, 

http://samopoznanie.ru/kiev/organic_food/eko_shik_konceptualnoe_kafe_zdorovogo_pitaniya/
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інноваційні технології та ефективні рішення. Все необхідне для організації або 

модернізації бізнесу: від декору до професійної техніки. Учні мали можливість 

прослухати майстер-класи від професійних рестораторів та власників 

ресторанно-готельного комплексу - людей, що знають секрет успішного бізнесу 

і готові поділитися своїм досвідом. /фото/ 

22 листопада 2014 року учні та викладачі нашого навчального закладу 

відвідали Фестиваль Здорової Їжі «Best Food Fest & Health», де познайомилися 

зі світовими тенденціями здорового харчування, відвідали майстер-класи 

європейських та українських шеф-кухарів, ярмарок екологічних продуктів та 

зелених технологій, прослухали лекції спеціалістів із здорового харчування. 

Учениця групи № 22 Пирогова Світлана стала асистентом у майстер-класі, який 

проводив відомий ведучий каналу «1+1» Руслан Сєнічкін. /фото, відео/. 

В училищі активно працює гурток «Кулінарний профі». У зв’язку із 

сучасними тенденціями харчової промисловості і підготовки проходження 

практики учнів за кордоном, на засіданні методичної та циклової комісій було 

вирішено проводити інтегровані гурткові заняття із спецдисципліни та 

іноземної мови. Гурток «Кулінарний профі» проводять викладачі 

спецдисципліни та англійської мови.  

Основне завдання, що стоїть перед учнями в процесі роботи у гуртку – 

отримання інформації, яка б доповнювала та поглиблювала навчальний 

матеріал з профільних дисциплін навчального плану. На інтегрованих 

гурткових заняттях учні ознайомлюються із базовими кулінарними поняттями 

англійською мовою.  

Програма гурткової роботи складається з 10 річних тем. Теми підібрано 

так, що вони є новітніми та актуальними в сучасній ресторанній справі. 

Розглянемо фрагменти проведення гурткових занять на прикладі вивчення теми 

«Натуральна кухня», яка розкривається упродовж трьох занять. Такий метод 

дає змогу ґрунтовного засвоєння нових знань, умінь і навичок.  

На першому заняття учнів ознайомлюємо із теоретичними відомостями 

нової теми, де висвітлюємо основні поняття, зацікавлюємо та мотивуємо 

науковими спостереженнями, приводимо приклади з життя, підтверджуючи 
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актуальність. Засобами для проведення теоретичних занять виступають ТЗН, а 

саме: мультимедійний проектор, електронні презентації, відеоматеріали. До 

занять запрошується викладач іноземної мови для ознайомлення учнів з 

основними поняттями кулінарії англійською мовою. 

Підсумком теоретичного заняття є закріплення нового матеріалу. Додому 

учні отримують завдання практичного змісту. Гурткова робота проводиться 

один раз на тиждень, тож учні мають час для підготовки. 

ПРИКЛАД ПРОВЕДЕННЯ ЗАНЯТТЯ № 13 В ГУРТКУ 

«КУЛІНАРНИЙ ПРОФІ» від 27.11.2014 р. 

Тема заняття: «Натуральна кухня»  

Мета :  

 Навчальна: ознайомити з поняттям «натуральна кухня», систематизувати 

знання про значення раціонального харчування для здоров’я людини, навчити 

орієнтуватися у виборі та поєднанні продуктів для здорового харчування; 

визначенні особливостей кулінарії; збагатити англомовний словник учнів 

основними термінами з даної теми.  

 Розвивальна: розширення світогляду учнів; сприяти підвищенню 

мобільності адаптування майбутніх робітників у сучасному ритмі розвитку 

харчової промисловості; розвивати творче мислення. 

 Виховна: виховувати ініціативу і творчість у праці, формування 

усвідомленого ставлення до здоров’я, розуміння цінності природи як 

першоджерела матеріальних і духовних сил суспільства і кожної людини. 

Вид заняття: інтегрований 

Тип заняття: повідомлення нових знань 

Методи : словесно-інформаційний, бесіда; наочний 

Засоби:  словесні, наочні з використанням ТЗН: мультимедійний проектор, 

електронна  презентація. 

Хід заняття: 

1. Організаційна частина 

Перевірка присутності учнів на занятті (фото із журналу гурткової роботи) 
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2. Повідомлення теми на українській та англійській мовах 

«Натуральна кухня» - «Natural kitchen» 

3. Активізація навчально-пізнавальної діяльності учнів 

 постановка запитань і завдань для аналізу: 

1. Згадайте із предмету «Фізіологія харчування», які типи добавок 

використовують у харчовій промисловості? 

2. Згадайте із предмету «ТПЇ з основами товарознавства», які методи 

переробки сировини застосовують у харчовій галузі? 

• зіставлення і порівняння видів сировини добавок та методів обробки, що 

використовуються для виготовлення страв: 

 

Добавки /additives/ 

Штучні /artificial/ Природні /natural/  

Сировина для страв /meals for food/ 

з ГМО /GMO/,  

із транс-ізомерами /TRANS-

isomers/, 

вільними радикалами /free 

radicals/ 

натуральна /natural/, 

 якісна /quality/, безпечна 

/safe/ 

Термічна обробка сировини /termal processing of meals/ 

сушіння сировини газами 

/drying of the raw material gases/, 

коптіння /smoke/ 

 

сушіння сировини у сушарці 

/raw material drying in the dryer/, 

сублімаційна сушка 

/freeze drying/ 

 

 Основні поняття учні повинні перекласти  на англійську мову з 

допомогою викладача. 

• аналізуючи дані таблиці, мотивуємо учнів до вивчення теми «Натуральна 

кухня». 

4. Пояснення нового матеріалу у супроводі електронної презентації (до 

кожного підпункту на слайді буде розміщений характерний матеріал) 
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Викладач технології приготування їжі   

1. Ознайомлення учнів із системою НАССР, основною метою цієї 

концепції, датою введення державного стандарту ДСТУ 4161-2003 «Системи 

управління безпечністю харчових продуктів», який базується на концепції 

НАССР в Україні.  

2. Основні продукти, які використовуються у кулінарії натуральної 

кухні. 

3. Оптимальне співвідношення між сирими та термічно обробленими 

продуктами для раціонального харчування людини за підрахунками дієтологів. 

 

Викладач іноземної мови 

 Ключові слова викладеного матеріалу викладач англійської мови 

перекладає разом з учнями на англійську мову. 

 КЛЮЧОВІ СЛОВА: система НАССР /the HACCP system/, жива кухня 

/life kitchen/, кулінарія /cooking/, якість /quality/, безпечність /safety/, 

натуральність /natural/, термічна обробка /termal processing/, сировина /meal/.  

 

 

5.Обговорення, підведення підсумків заняття. 

Робота учнів на заняттях: фіксація фактів, які необхідні для проведення   

практичного заняття. 

Основні продукти для кулінарії живої кухні 

свіжі овочі  

фрукти  

бобові  

горіхи 

злаки 

мед 

насіння олійних рослин 

ягоди 

гриби  

fresh vegetables 

fruits 

legumes 

nuts 

the cereals 

honey  

the seeds of oilseed plants 

berries 

mushrooms  
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Завдання на самостійне домашнє опрацювання: пошук різноманітних 

статей та матеріалів, пов’язаних з темою. Використати знайдені ресурси для 

зіставлення своєї технологічної карточки для страви живої кухні.  

Друге заняття гурткової роботи – це  проведення заняття-гри, мета якого 

створити умови для активного самовираження учня як творчої особистості, що 

сприяє міцному засвоєнню нового матеріалу. 

Заняття проводиться в груповій формі. Завдання підібрані таким чином, 

щоб кожна група мала змогу створити свою неповторну рецептуру, що 

розвивають в учнів інтерес до професійної творчості.  

 

ПРИКЛАД ПРОВЕДЕННЯ ЗАНЯТТЯ № 8 В ГУРТКУ 

«КУЛІНАРНИЙ ПРОФІ» від 04.12.2014 р. 

Тема заняття: «Натуральна кухня. Створення рецептур»  

Мета :  

 Навчальна: сформувати та закріпити уміння поєднувати інгредієнти, 

створюючи нові страви за встановленими вимогами. 

 Розвивальна: розвиток продуктивного мислення; розвивиток інтересу до 

творчості.  

 Виховна: закріпити навички роботи в групі; створення передумов 

самовиховання, самовдосконалення, самовизначення учнів. 

Тип заняття: застосування знань, навичок.  

Вид заняття: заняття-гра 

Методи : метод організації і самоорганізації практичної діяльності; вправи 

Засоби:  картки-завдання, журнали «Ресторатор» 

Хід заняття: 

1. Організаційна частина 

Перевірка присутності учнів на занятті.  

2. Повідомлення теми і мети заняття 

3. Актуалізація опорних знань. 

Контроль вихідного рівня знань учнів. Методом фронтального опитування, 

використовуються запитання: 
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Яким чином можна досягти високого рівня збереження вмісту поживних 

речовин під час  приготування страв? 

Які продукти вважаються безпечними для здоров’я людини? 

Від чого залежить гармонійність смаку у страві? 

4. Ознайомлення з правилами проведення гри 

Капітан кожної команди витягує з кошика картки, на яких вказані назви 

продуктів. Із перерахованих продуктів команда за 15 хвилин повинна створити 

рецептуру страви та технологію її приготування. По закінченню, кожен капітан 

представляє страву своєї команди. Виграє та група, яка створить страву згідно 

вимог. 

5. Пояснення особливостей виконання завдань. 

Страви мають бути оригінальними, із гармонійно поєднаною кількістю 

продуктів. Головна задача – необхідно зберегти якнайбільше поживних 

речовин при кулінарній обробці. Обґрунтувати своє рішення. Для залучення 

уяви, дозволяється використовувати матеріали із журналів. 

6. Проведення зняття - гри 

1) Учні діляться на команди по 5 осіб та обирають командира 

2) Командири команд отримують назви продуктів, методом 

випадкового вибору. 

3) Групи створюють рецептури. 

4) Оголошення та обговорення результатів. 

5) Визначення переможців. 

4. Підведення підсумків заняття. 

5. Завдання на самостійне домашнє опрацювання: створити 

технологічні картки на страви, на основі створених рецептур. 

Завдання, яке стоїть перед учнями: із переліку продуктів створити 

рецептури до страв натуральної кухні, згідно з вимогами збереження поживних 

речовин. Підсумком уроку є обговорення результатів та визначення переможця 

за критеріями оригінальності та гармонійності поєднання компонентів. 

Домашнім завданням є розробка технологічних карток на основі створених 

рецептур та підготовка до наступного практичного заняття. 



 28 

Наступним було проведення практичного заняття в кулінарній лабораторії, 

де учні застосовували свої професійні навички кухарів. 

Практичні заняття формують і розвивають навички самостійної роботи 

учнів, розширюють професійну майстерність, із застосуванням теоретичних 

знань в практичній діяльності. Після дегустації готових страв кожен учень 

оцінює рівень своїх навичок, отримує досвід для подальшого аналізу та 

вдосконалення своїх умінь. 

 
Фрагмент практичного заняття № 10 від 15.12.2014 року 

Тема: «Приготування страв натуральної кухні» 

Мета: закріпити уміння та навички застосування теоретичних знань учнів 

у практичній діяльності з теми «Натуральна кухня»; визначити смакові якості 

приготованих страв та доцільність використання їх в меню ресторанів 

здорового харчування; удосконалення професійної майстерності. 

Метод: практична робота 

Матеріально-технічне забезпечення: технологічні, інструкційні картки; 

обробні дошки, ножі «кухарська трійка», лотки різної ємності, блендер, ложки, 

посуд для подачі.  

Зміст роботи: 

1. Приготувати страви згідно з завданнями (Салат «Айсберг», 

«Насолода», «Каприз»). 

2. Підбір посуду для подачі. 

3. Оформлення страви. 

4. Проведення дегустації учнями приготовлених страв. 

5. Підведення підсумків. 

Педагоги нашого закладу створюють умови для активного самовираження 

учня як творчої особистості, які сприяють формуванню організаційних, 

інформаційних, комунікативних компетенцій, міцному засвоєнню 

програмового матеріалу.  

А зараз майстер-клас із святковими стравами від педколективу закладу. 
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До вашої уваги пропоную відеоматеріал майстер-класу від нашого 

педколективу, тон якому задає директор навчального закладу, який особисто 

цікавиться сучасними новинками європейської та української кухні, сам 

практично готує страви і дегустує їх разом із методичним об’єднанням 

кухарського спрямування. 

Майстер-клас на відео проводить голова методичного об’єднання Рева 

Людмила Григорівна, присутня в цій залі. 

Бажаючі можуть занотовувати рецепт приготування смачних корисних 

страв для професійного та домашнього використання, послідовність виконання 

яких ви бачите на екрані. 

Сподіваюсь, що наш практичний досвід гурткової роботи стане корисним і 

Вам у роботі, шановні колеги. 
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Співробітництво професійно-технічного навчального закладу  

з роботодавцями: інноваційні шляхи розвитку соціального 
партнерства 

 
Пержинська Оксана Дмитрівна,  

методист ДПТНЗ «Броварський професійний ліцей» 
 
 

Виживає не сильніший і не розумніший, а той,  
хто найкраще реагує на зміни, що відбуваються 

Гордон Драйден 
 

Більше 30 років ДПТНЗ «Броварський професійний ліцей» готує 

кваліфікованих робітників для підприємств міста та регіону. За багаторічну 

діяльність навчальний заклад змінював назву, але неодмінною лишилася 

вимога – забезпечення промислових підприємств, закладів сфери послуг та 

громадського харчування висококваліфікованими, конкурентоспроможними 

робітниками. На сьогодні проблема підготовки ініціативних, 

конкурентоздатних та професійно-компетентних випускників професійно-

технічного навчального закладу є актуальною. Адже сучасний ринок праці 

диктує свої умови: якість професійно-практичної підготовки кваліфікованого 

робітника повинна відповідати не тільки вимогам освітніх стандартів, але й 

потребам  роботодавця, що останнім часом висувають цілу низку зауважень, які 

навчальні заклади не в змозі вирішити самостійно. 

Педагогічний колектив ліцею чітко усвідомив, що найважливішим 

чинником підвищення якості професійного навчання, адаптації кваліфікованих 

робітників до нових економічних умов, закріплення їх на робочих місцях є 

соціальне партнерство.  

У ДПТНЗ «Броварський професійний ліцей» соціальне партнерство 

представлене як система соціально-педагогічної взаємодії викладачів, майстрів 

виробничого навчання, учнів із представниками підприємств. Основою 

соціального партнерства у навчальному закладі є принцип співробітництва між 

роботодавцями і педагогічними працівниками, який реалізується у таких 

формах: укладання договорів на підготовку кваліфікованих робітників як двох-, 
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так і багатосторонніх, проходження професійно-практичної підготовки в 

умовах реального виробництва з подальшим працевлаштуванням випускників, 

підвищення кваліфікації та стажування майстрів виробничого навчання. 

Основними формами співпраці із соціальними партнерами є ознайомлення з 

діяльністю підприємства, екскурсії, лекції, консультації, проведення майстер-

класів, участь представників підприємств у кваліфікаційній атестації і 

конкурсах фахової майстерності, участь роботодавців в організації професійно-

практичної підготовки. 

На сьогоднішній день Броварський професійний ліцей здійснює на 

договірних засадах підготовку робітничих кадрів більш як для вісімдесяти 

підприємств. Зокрема, за професією «кухар, кондитер», тільки у м. Бровари за 

останні два роки наш навчальний заклад побудував партнерські стосунки з 

такими закладами громадського харчування, як: 

- ресторан «У лісі»; 

- кондитерська «777» 

- кондитерський цех  ТРЦ «Термінал» 

- кафе «Візит» 

Співпраця навчального закладу і роботодавців – це перспективний шлях 

розв’язання багатьох проблем, що виникають у процесі підготовки та 

подальшого працевлаштування молодих робітників. Безпосередньо для нашого 

навчального закладу відновлення і зміцнення зв’язків із соціальними 

партнерами відкриває наступні додаткові можливості: 

 спрощується доступ до інформації про ринок праці регіону; 

 забезпечується врахування вимог роботодавців; 

 з’являється доступ всіх учасників освітнього процесу до інноваційних 

виробничих технологій та сучасного виробничого обладнання; 

 здійснюється коригування старих і розробка нових навчальних та 

дидактичних матеріалів, що відповідають вимогам сучасності; 

 відкриваються більш широкі можливості для організації професійно-

практичної підготовки учнів ліцею; 
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 з’являються умови для організації короткострокового стажування 

педагогічних працівників з метою ознайомлення з новими виробничими 

технологіями й устаткуванням.  

А ще розширюються можливості працевлаштування випускників. 

Навчальний заклад має можливість заключати з роботодавцями договори на 

підготовку кваліфікованих робітників, погоджувати робочі навчальні плани, а 

найголовніше це  організація проходження професійно-практичної підготовки 

учнів в умовах виробництва, що відповідає вимогам навчальних планів і 

робочих навчальних програм та спонукає навчальний заклад до оновлення 

матеріально-технічної бази. Впродовж останніх двох років у нашому 

навчальному закладі здійснено модернізацію лабораторії борошняних 

кондитерських виробів. Облаштовано робочі місця, придбано меблі, 

холодильне та технологічне обладнання та устаткування. Адже щоб впровадити 

в навчальний процес передові виробничі технології, необхідно, щоб сам 

майстер виробничого навчання, викладач предметів професійно-теоретичної 

підготовки опанували їх, бо коли мова йде про постійний пошук підвищення 

якості підготовки майбутніх кваліфікованих робітників, особливо важливого 

значення набуває роль майстра виробничого навчання, педагога, яка полягає в 

системі його мотивів, знань, умінь і особистісних якостей, що повинні 

забезпечити ефективність застосування ним сучасних виробничих технологій та 

педагогічних методів навчання учнів. Практика показує, що випускники тих 

майстрів виробничого навчання, які систематично проходять стажування, 

займаються самоосвітньою діяльністю, охоче опановують сучасні виробничі 

технології, швидше адаптуються у виробничій сфері і реалізують свої здібності 

та знання, отримані в навчальному закладі. Прикладом цьому є наші 

випускники, які після закінчення навчання повернулися працювати на 

підприємства, де проходили виробничу практику, а зараз радують своїх 

колишніх наставників, майстрів виробничого навчання своїми досягненнями в 

професійному зростанні та перемогами на Всеукраїнських конкурсах. І ми 

пишаємося цим, бо найкраща реклама навчального закладу – це наші 

випускники. 



 33 

Спільна взаємодія дирекції ліцею, педагогічного колективу, учнів 

навчального закладу з роботодавцями, сприяє більшій популяризації професій, 

дозволяє вчасно реагувати на пропозиції ринку праці щодо професійно-

практичної підготовки майбутніх кваліфікованих робітників. 

Початок співпраці з роботодавцями нашого міста та району ми 

розпочинаємо за такими напрямками: 

 Окреслення власної проблеми та аналіз потреб ринку праці регіону; 

 Визначення потенційних партнерів; 

 Визначення їх повноважень, можливостей, готовності до співпраці; 

 Визначення точок взаємовигідної діяльності та надійності партнерів; 

Цей взаємозалежний тандем між навчальним закладом і роботодавцем 

вимальовує модель соціального партнерства, яка дає можливість залучати до 

педагогічної роботи висококваліфікованих фахівців з виробництва (до речі, в 

цьому навчальному році наш педколектив поповнили два фахівці, які мають 

великий стаж роботи у кондитерському виробництві). 

Співпраця навчального закладу і роботодавців – це перспективний шлях 

розв’язання багатьох проблем, що виникають у процесі підготовки 

кваліфікованих робітників. А проблеми існують, а саме: 

 Значна кількість роботодавців, які потенційно можуть бути соціальними 

партнерами відмовляються укладати довгострокові угоди про співпрацю 

у зв’язку з економічною нестабільністю; 

 Не всі роботодавці висвітлюють новітні технологічні процеси 

приготування виробів, побоюючись конкуренції на ринку збуту, 

тримаючи нововведення як комерційну таємницю. При цьому слід 

зазначити, що учні, які навчаються за цільовими направленнями таких 

підприємств, допускаються до повного технологічного процесу, бо 

роботодавець має надію, що саме цей учень в подальшому працюватиме 

на його підприємстві; 

 Однією з проблемних питань сьогодення є велика ціна сучасного 

обладнання, що унеможливлює самостійне його придбання навчальним 

закладом, а співробітництво з підприємствами різної форми власності 
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створює належні умови для відпрацювання професійних умінь і навичок 

учнів на підприємстві. 

Соціальне партнерство – це, перш за все, довіра, це впевненість у 

завтрашньому дні, це професійні, висококваліфіковані робітничі кадри та якісне 

формування пропозиції до державного замовлення, а налагодження 

конструктивного, взаємовигідного партнерства з роботодавцями дозволить 

залучити додаткові ресурси для розвитку навчального закладу. 

Не секрет, що ефективність соціального партнерства залежить від 

особистісного потенціалу і рівня професіоналізму викладачів, майстрів 

виробничого навчання, їх уміння організувати цілеспрямовану спільну роботу з 

учнями, професійно-практичну діяльність у всіх її формах і видах. 

Сприяє оптимізації навчально-виробничого процесу і широке застосування 

програмно-педагогічних та дидактичних засобів навчання, створених силами 

педагогічних працівників ліцею. Викладачами та майстрами виробничого 

навчання за професією «Кухар, кондитер» підготовлено на кожного учня робочі 

зошити з предметів «Технологія приготування їжі», «Технологія приготування 

борошняних кондитерських виробів». Доцільність використання робочого 

зошита у методичному забезпеченні навчальної діяльності вбачаємо в тому, що: 

- система завдань в робочому зошиті доповнює та розширює систему 

завдань навчальних підручників і посібників; 

- робочі зошити містять велику кількість ілюстрованого матеріалу; 

- робочий зошит призначений для організації самостійної роботи учнів, 

підготовки та проведення лабораторно-практичних робіт, самоконтролю 

та контролю знань. 

Робочий зошит є важливою складовою науково-теоретичного супроводу 

уроку, а його застосування сприяє індивідуалізації процесу навчання, створює 

можливості для реалізації інноваційних навчальних технологій. Ми розглянемо 

робочий зошит як засіб навчання, що містить різнопланові та різнорівневі 

завдання для виконання їх учнями з метою засвоєння, повторення, 

узагальнення, систематизації та перевірки знань. Зошит розроблено членами 

методичної комісії професій громадського харчування ліцею, рекомендовано 
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для використання з метою забезпечення логічної послідовності формування 

професійних знань та вмінь, активізації навчально-пізнавальної діяльності 

учнів. 

Упровадження сучасних виробничих та педагогічних технологій в 

організацію та проведення професійного навчання дозволяє підвищити 

мотивацію учнів до навчання та будувати стабільні, міцні партнерські стосунки 

з підприємствами – замовниками робітничих кадрів. Педагогічний колектив 

ліцею розуміє, що має працювати на випередження і швидку адаптацію 

випускників у виробничу сферу, а система соціального партнерства сприяє 

позитивним зрушенням у роботі навчального закладу і дає можливість 

здійснювати підготовку висококваліфікованого, конкурентоспроможного на 

ринку праці робітника.  
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Оновлення змісту професійного навчання через впровадження 

сучасних виробничих технологій у навчально-виробничий процес 
 

Соломко Ольга Борисівна,  
викладач спеціальних предметів  

ДНЗ «Богуславський центр професійно-технічної освіти» 
 

Перехід до ринкової економіки вніс певні зміни в систему ресторанного 

господарства. На зміну державним підприємствам даної галузі з’явились 

приватні, орендні, спільні підприємства з високим рівнем обслуговування, із 

застосуванням новітніх технологій, сировини, найсучаснішого обладнання. 

Інтенсивне зростання мережі підприємств ресторанного господарства різних 

форм власності, впровадження страв зарубіжних кухонь і нових технологій 

виробництва вимагає підготовки висококваліфікованого робітника зовсім 

іншого рівня. 

На жаль, професійні навички випускників не завжди адаптуються до 

нових технологій, які уже впроваджені на виробництві, темпи технологічних 

змін випереджають зміст навчальних програм, а роботодавець бажає бачити 

робітника, готового відразу приступити до роботи без будь-якого переучування. 

Саме тому методична комісія громадського харчування і обслуговування 

нашого Центру вважає головним у своїй діяльності здійснювати підготовку 

фахівців, які зможуть працювати на сучасних виробництвах та виконувати 

завдання з використанням нової техніки, сировини, інноваційних способів 

обробки, приготування та подачі страв. 

Свою діяльність з реалізації цієї проблеми ми розпочали з аналізу кожної 

теми виробничого навчання, оцінки необхідних змін та реальної можливості 

внесення їх до робочої навчальної програми. 

Таким чином, робоча навчальна програма з професії «кухар» 3 розряду 

була зорієнтована на впровадження сучасних виробничих технологій та 

тенденцій регіонального виробництва наступними шляхами: 

 введення нової сировини та добавок; 

 введення нових страв сучасної української кухні, кухні регіону, кухонь 

світу та технології їх приготування; 
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 ознайомлення з новим обладнанням, інструментами; 

 опрацювання інноваційних способів декорування та подачі страв. 

Завдяки професійним шеф-кухарям, які розробляють авторські страви, 

ресторанна кулінарія рухається вперед. Розробляються нові поєднання 

інгредієнтів при приготуванні страв, вводяться різні добавки, спеції для 

покращання смакових якостей страв та виробів. Тому введення нової сировини, 

продуктів і добавок до окремих тем робочої програми, на нашу думку, є 

обов’язковим. Так, до теми №3 «Механічна кулінарна обробка овочів, грибів» 

ми ввели обробку авокадо, фізалісу, фенхелю, пекінської капусти,   качанного 

салату – сировини, яка сьогодні широко 

застосовуються в ресторанному господарстві; до теми 

№5 «Механічна кулінарна обробка м’яса, 

м’ясопродуктів, субпродуктів, приготування 

напівфабрикатів» ввели приготування напівфабрикатів високого ступеня 

готовності; тема №6 «Приготування 

страв з круп, макаронних виробів, 

бобових» поповнилася новими сортами 

макаронних виробів з твердих сортів 

пшениці; тема №8 «Приготування страв з 

яєць» – яйцями перепелиними та страусиними;  

тема №9 «Приготування 

страв та гарнірів з овочів» – 

кукурудзою, стручковою 

квасолею, сочевицею. 
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Сьогодні підприємства ресторанного 

господарства пропонують відвідувачам не тільки страви української кухні, а й 

різних кухонь народів світу, тому знань технології приготування базових страв, 

які входять до змісту програми виробничого навчання, недостатньо для 

майбутнього робітника. 

Виходячи з цього, ми на засіданні методичної комісії доповнили зміст 

навчальної програми переліком нових страв сучасної української кухні, кухонь 

світу та разом з учнями відпрацьовуємо технологію їх приготування на уроках 

виробничого навчання. 

Такі теми, як тема №6 «Приготування страв з круп, макаронних виробів, 

бобових», доповнена стравами – лазанья, канелоні, 

пасти з різними 

наповнювачами; тема №7 

«Приготування супів» – 

супами-пюре – гострий 

сирний, цибулевий, 

молочний з цвітною капустою, рибний, «морський коктейль»;  
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тема №9 «Приготування страв та 

гарнірів з овочів» – відварною сочевицея з приправами, цибуляниками, 

стручковою квасолею, стручковою квасолею в соусі, биткамии з цибулі; 

тема 

№10 

«Приготування прісного тіста та 

виробів з нього» – домашньою 

локшиною, галушками, варениками з 

квасолею, локшиною з шпинатом.  

 

 

 

В останні роки з метою поліпшення якості 

страв на підприємствах ресторанного 

господарства широко використовується сучасне 

обладнання, а страви, приготовлені з його 

допомогою, зберігають свій натуральний смак, 

природний колір та вітаміни. 

На жаль, матеріально-технічна база нашого 

навчального закладу не дає можливості 

практично знайомити учнів з новими видами сучасного обладнання, проте була 



 40 

придбана шафа для розстоювання 

тіста, два комбайни «Kenwood» з 

насадками для виготовлення пасти 

різних розмірів, блендери, 

мікрохвильові печі, сучасний посуд для 

подавання страв.  

Три майстри виробничого навчання 

нашого центру пройшли курси у 

Львівському вищому професійному училищі Ресторанного сервісу та 

туризму, де взяли участь у майстер-класах з роботи на пароконвектоматах та 

індукційній духовій шафі. На основі матеріалів, що були відзняті у Львові, 

була створена мультимедійна презентація, яка використовується на уроках 

виробничого навчання для ознайомлення учнів з цим обладнанням. 
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Ми є активними відвідувачами 

виставок, що організовуються у виставковому центрі «Київ-Експо-Плаза». 

Обов’язково привозимо звідти цікавий фотоматеріал, який оформляємо і 

використовуємо на уроках. Таким чином, готуємо учнів до швидкої адаптації на 

виробництві.  

У закладах ресторанного 

господарства важливе значення має така 

стадія технологічного процесу 

виробництва кулінарної продукції, як 

декорування страв та способи їх подачі. 

Тому майбутні фахівці повинні бути 

обізнані з сучасними способами 

декорування та подачі страв та використовувати їх у своїй професійній 

діяльності.  

На уроках наші майстри виробничого навчання знайомлять учнів із 

візажним оформленням страв та десертів, варіантами подачі банкетних  
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страв.  Активно використовується технологія 

«карвінг». Прийоми «карвінгу» представляють 

широкі творчі можливості при декоруванні 

страв.  

Нашими майстрами і викладачами 

спецдисциплін створена добірка технологічних, інструкційних карт, 

інструкційних фото-алгоритмів приготування страв, відеороликів майстер-

класів, у тому числі і власного виробництва. Увесь цей матеріал 

використовується на уроках виробничого навчання, частково заміняючи 

практичні покази. 
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Сьогодні наша методична комісія працює над внесенням сучасних 

виробничих технологій до змісту робочої програми професійно-практичної 

підготовки з професії «Кухар» 4 і 5 розрядів. 
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Застосування сучасних матеріалів та технологій оформлення 
кондитерських виробів 

 
Куценко Наталія Валентинівна,  

Самиліна Тетяна Іванівна,  
майстри виробничого навчання ДПТНЗ  

«Фастівський центр професійно-технічної освіти» 
 

Важко достовірно встановити час виникнення кондитерського ремесла. 

Можливо, першими кондитерами були індійці майя, що відкрили дивовижні 

властивості шоколаду або жителі стародавньої Індії, що пізнали смак 

тростинного цукру і солодкі палички, що готували з нього. Відомо, що під час 

археологічних розкопок в Єгипті знайдено «цукерки», виготовлені вручну з 

фініків. У пізніші часи при дворах королівських персон і вищої знаті в Європі 

кондитери входили до числа привілейованих слуг.  

Cьогодні, кондитер – це професіонал, з вишуканим смаком, уважний, має 

образну пам’ять, оскільки йому необхідно пам’ятати колір та форму продуктів, 

їх смаки та пахощі; чарівник, людина творча й натхнена.  

Кондитерське мистецтво тому і названо мистецтвом, що праця кондитера 

потребує не тільки професійних знань, але і таланту художника, архітектора. А 

чому б і ні?! Спробуйте побудувати шоколадний хмарочос, обвитий плющем і 

трояндами з масляного крему!  

Кондитер – це той чарівник, який створює казку з тіста, яєць, горіхів та 

ванілі. З-під його рук виходять справжні шедеври мистецтва, якими тільки 

можна захоплюватися! 

Професія кондитера затребувана у всі часи. Цікаво відзначити, що 

споживання і любов до «солодкого» практично не залежить від стану 

економіки. В період підвищення доходів ростуть продажі ексклюзивних 

виробів, а за часів економічного спаду продукція кондитерів користується не 

меншою популярністю, допомагаючи справитися з депресією. Кондитерів іноді 

порівнюють з психотерапевтами або лікарями людських душ. 

До яких тільки хитрощів не звертаються кондитери, щоб створити 

унікальні і неповторні вироби, які зможуть виділитися серед подібних і 

привернути увагу покупця. Це і вафельні картинки, і цукрові квіти, і всілякі 
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стрічки, і зацукровані фрукти та інше різномаїття сучасних розробок і 

досягнень кондитерської галузі.  

Знаючи, яка це чудова професія, хочеться якомога більше знань, вмінь, 

навиків і просто професійних секретів передати нашим учням. Всі ми знаємо, 

що деяким чином ми обмежені програмою, стандартами, але якщо хочеш, щоб 

твої учні були кондитерами, пристосованими до сучасного виробництва, то 

потрібно сучасні технології впроваджувати на уроках виробничого навчання. 

Адже тільки тоді для них відкриються перспективи стати професіоналом і 

створити власний шедевр, який увійде до аналогів кулінарного мистецтва. 

І сьогодні ми пропонуємо подивитися майстер-клас «Оздоблення 

Новорічного торту» у виконанні майстра виробничого навчання І категорії 

Самиліної Тетяни Іванівни, який ми будемо прикрашати найсучаснішими 

видами оздоблювальних напівфабрикатів. 
 

Поверхню нашого торту ми прикрашаємо Велюр гелем. Що таке велюр 

гель? Давайте розглянемо цей дуже цікавий вид декорування кондитерських 

виробів – прикраса за допомогою спрею «Велюр». Спрей «Велюр»б – це 

підфарбоване в різні кольори какао-масло. Використання цього продукту 

відкриває величезні можливості для надання виробу специфічного зовнішнього 

вигляду, а саме ефекту «оксамиту» на поверхні. Для роботи нам знадобиться 

заготовка для торту і балончик спрею «Велюр». 

Ми беремо заготовку торту. Можна використовувати різні муси на основі 

вершків або вироби, склеєні масляними кремами. 

Для початку кладемо заготовку в морозильну камеру на 3-4 години. Ця 

умова є обов'язковою. В іншому випадку бажаного ефекту «оксамитової» 

поверхні не вийде. Підійде для цих цілей звичайна морозильна камера 

домашнього холодильника. Після цього заморожену заготовку потрібно дістати 

з морозилки і відразу ж починати наносити спрей на поверхню. Перед 

використанням балончик необхідно струсити і почати розпорошення з відстані 

20-30 см від виробу. Під час нанесення заготовку необхідно рівномірно 

повертати. Дрібні краплі спрею, потрапляючи на заморожений виріб, миттєво 

застигнуть, утворюючи красиву поверхню (ефект «оксамиту»). Коли ми 
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отримали чудово оформлену поверхню торту приступаємо до декорування 

іншими сучасними оздоблювальними напівфабрикатами. Бокову поверхню 

торту ми оздобимо мереживом з гнучкого айсінгу. 

Гнучкий Айсінг використовувати дуже просто, потрібно всього лише 

засипати суміш в міксер або блендер, і додати воду кімнатної температури в 

пропорції 100 г суміші на 50 г води. Збивати всього лише протягом 3-х хвилин 

при максимальній швидкості. Нанести отриману масу на спеціальну силіконову 

форму, розподілити масу по поверхні і залишити форму до висихання. Якщо 

необхідно пофарбувати суміш, то на етапі замішування суміші необхідно 

додати харчовий барвник. 

У результаті ми отримуємо витончені та вишукані цукрові мережива, 

готові до застосування і нанесення на кондитерські вироби. Їх можна 

використовувати для декорації бічних поверхонь торту, верхівки торту, як 

підкладку під десерти. 

З гнучкого айсінга дуже легко робити оборки на торт, банти та інші різні 

фігури. Він легко приймає форму потрібного нам виробу. Діапазон 

використання цієї солодкої прикраси практично необмежений, він знайшов своє 

застосування і в дитячих, і у весільних тортах, і в різних десертах і т.д. 

Жодна інша кондитерська прикраса не здатна бути настільки витонченою, 

вишуканою, легкою, майже невагомою. Гнучкий Айсінг дійсно виглядає на 

торті як мережива найтоншої ручної роботи, що надає виробу унікальний, 

неповторний і дорогий вигляд. 

Такий торт не потребує більше ніяких складних прикрас. На поверхню ми 

викладаємо кульки із айсінгу.  

Айсінг, або королівська глазур, – популярна прикраса для різних 

кондитерських виробів Це спеціальний білковий крем, з якого робляться ажурні 

об'ємні декоративні деталі для прикраси. 

Переваг у айсінга перед іншими видами смачної декорації кондитерських 

виробів досить багато. Але перше, що обов'язково відзначить для себе будь-яка 

людина, це непередавана краса робіт, виконаних з айсінга. Тонкий ажурний 

візерунок може прикрасити собою будь-який, навіть найпростіший виріб.  
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За допомогою айсінга можна створювати справжні кондитерські шедеври: 

немов зіткані з найтонших мережив, візерунки привабливо і апетитно 

виглядають на святкових тортах, тістечках, пряниках.  

Для приготування айсінга вам знадобиться: 

 білок курячого яйця – 1 шт. 

 цукрова пудра – 1 склянка 

 лимонна кислота або лимонний сік (зовсім небагато) 

Приготування 

Ретельно відокремити білок від жовтка: жовток ні в якому разі не повинен 

потрапити в королівську глазур. Цукрову пудру просіяти через дрібне сито. 

Виделкою або віночком (не міксером!) збити білок до легкої піни. 

Продовжуючи збивати, потроху додавати цукрову пудру. Збивання 

продовжувати до утворення «твердих піків». 

Чайну ложку лимонного соку, розведеного з водою навпіл, додати до 

білкової маси майже у кінці. Готову масу айсінга за допомогою кондитерського 

мішечка з тонким наконечником видавлюють по контурах візерунків, які можна 

намалювати на папері простим олівцем. Аркуш паперу з малюнком попередньо 

підкладається під поліетиленовий пакет. 

З айсінга можна ліпити прикраси, як з пластиліну. Для цього в масу 

додається більше цукрової пудри, поки не утвориться тісто, яке придатне для 

ліплення. Готові вироби необхідно висушити. 

Свій торт ми прикрасимо «новорічними кульками» з айсингу. 

Для приготування нам потрібно: 

- айсінг, розтертий до консистенції «піків»; 

- маленькі повітряні кульки; 

- трохи оливкової олії; 

- кондитерський шприц з насадкою № 1 або №2; 

- заздалегідь приготовлене місце, де будемо сушити кульки. 

Спосіб приготування: 

Надуваємо повітряні кульки до потрібних нам розмірів. Кожну кульку 

змащуємо оливковою олією, щоб після висихання айсінг легше відставав від 
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гумової поверхні. Беремо кульку за зав’язаний кінчик і з кондитерського мішка, 

через насадку (бажано №1, для більшої витонченості) відсаджуємо айсінгом 

візерунок, прокручуючи при цьому кульку. Потім вішаємо його на просушку на 

10-24 години, і беремо в роботу наступну кульку. 

Підсушену айсінг-кулю обережно, чим-небудь тупим, відокремлюємо від 

стінок кульки. Потім проколюємо повітряну кульку. Все. Наша кулька готова 

для використання.  

Слід пам'ятати, що вироби з айсінга дуже крихкі, тому краще приготувати 

прикраси з невеликим запасом. Також важливо пам'ятати, що айсінг «боїться» 

вологи, а тому кулінарні шедеври, прикрашені айсінгом, не можна поміщати в 

холодильник. Найкраща декорація з айсінга встановлюється на торт або 

тістечка безпосередньо перед подачею до столу. 

Кульки з айсінга ми переносимо на торт, додаємо ялинкову гілочку з добре 

нам відомої мастики і маємо ніжний і вишуканий новорічний торт, який може 

стати прикрасою будь якого столу.  

Сьогодні я хочу звернути вашу увагу на прикрашання кондитерських 

виробів з допомогою малюнків на цукровому або вафельному папері. Капкейки 

прикрашені таким чином ви зможете побачити на нашій виставці. 

Вафельний (рисовий) папір – білий, має нейтральний смак, помірно-

пористу структуру.  

Два сорти для різних цілей: 

- більш м’яка і тонка, гнеться, легко вирізати (метеликів, наприклад), але 

разом з тим і більш прозора; 

- більш щільна і менш прозора, майже не гнеться – краще підійде для фото 

з фоном. 

Вафельний папір можна використовувати як зі спеціальним кондитерським 

гелем, так і без нього. Гель робить папір еластичнішим, надає паперу солодкий 

смак і блиск, робить зображення трохи яскравішим.  

У своєму виступі ми намагалися висвітлити найсучасніші тенденції в 

оформленні кондитерських виробів.  
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Але які б не були новітні технології, хочеться сказати, що зробити з 

кондитерського виробу справжній витвір мистецтва здатні лише справжні 

майстри, віддані своїй справі, з великим досвідом, довголітньою практикою і 

цукровим серцем. Роботу талановитого кондитера можна порівняти з творчістю 

скульптора і живописця, що вимагає художнього смаку, особливе почуття 

форми і світла.  

Кондитерські вироби – це найсолодше, чим ми звикли відмічати свої 

радощі і заїдати свої прикрощі. У такі хвилини не думаєш ні про що, бажаючи 

тільки насолоджуватися чудовим смаком, саме тому кондитерське ремесло 

потребує особливого відношення від своїх працівників. Створювати 

задоволення для людей не найпростіше заняття, яке потребує ніжного і 

кропіткого підходу. Як говорив один відомий майстер солодкого мистецтва 

«Головний інгредієнт – лише справжня любов до своєї  справи».  

 

 
 

 


