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ПРОТОКОЛ 

обговорення відкритого заняття 

 

Викладач Оліферчук Оксана Григорівна.. 

Кафедра / циклова комісія технології харчування_ 

Інститут/факультет/філія/коледж Інженерно-технологічний інститут_ 

Форма навчання    денна     , спеціальність 181 харчові технології, 

Курс  2 , група    ТХ-23.2-1iti, ТХ-22-1iti, 

Навчальна дисципліна Товарознавство в ресторанному господарстві 

Вид заняття _практичне заняття  

Тема заняття: Товари крафтового виробництва 

Дата 13.12.2023 р. Початок заняття 14.40  

Аудиторія 

https://us04web.zoom.us/j/78095738766?pwd=J6b1Bbd6o92GjfDBicmB0NDDjJyREf.1 

Ідентифікатор конференції: 780 9573 8766 

Код доступу: 11111  

 

Короткий аналіз відкритого заняття 

 

Практичне заняття проведено відповідно тематичного плану робочої програми з 

навчальної дисципліни «Товарознавство в ресторанному господарстві». Мета проведення 

відкритог практичного заняття досягнута: відмічено реалізацію мотивації навчальної 

діяльності через зв’язок теми лекції з майбутньою спеціальністю.  

Під час практичного заняття студенти презентували підготовлені домашні 

завдання, що закріплює комунікаційні навики виступів перед аудиторією та розвиває 

компетенції, необхідні для забезпечення здатності до самостійного висловлювання і 

формування логічного викладу засвоєного матеріалу. Постійно відбувався діалог між 

студентами та викладачем. Викладач вміло коригував помилки студентів. Практичне 

заняття було цікавим та динамічним. Тема актуальна для розвитку галузі харчових 

технологій. 

https://us04web.zoom.us/j/78095738766?pwd=J6b1Bbd6o92GjfDBicmB0NDDjJyREf.1


Висновки 

1. Загальна констатація навчального та науково-методичного рівня заняття: 

викладач продемонстрував здібності коуча: мета заняття досягнута, на практичному 

занятті було закріплено та поглиблено знання студентів з попереднього лекційного 

матеріалу, спрямовані на оволодіння навику пояснити (як майбутнього технолога) суть 

технологічного процесу виготовлення крафтових продуктів харчування та застосовувати 

набуті знання для відповідних процесів виробництва у закладах ресторанного. Студенти 

отримали конкретні знання щодо сучасного асортименту товарів крафтового виробництва. 

2. Рівень проведення заняття: високий. 

Пропозиції щодо вдосконалення рівнів проведення відкритого заняття: 

 

Професійного слід більше акцентувати уваги на рівень підготовленості студентів, 

вказувати на їхні помилки та допомагати зрозуміти причини їх виникнення. 

Наукового: варто постійно підкреслювати значення наукових досліджень в 

товарознавстві, зокрема, розробок нових крафтових технологій виробництва продуктів 

харчування. 

Методичного Для підсилення активації когнітивних процесів варто включити під 

час проведення практичних занять бліц-опитування, складання кросвордів, застосовувати 

меми для підвищення зацікавленості студентів до ключових фраз та понять. 

Організаційного: звести до мінімуму організаційні питання та перескакування зі 

сторінки на сторінку на платформі MOODLE. 

Відкрите заняття відвідали:  

1. доц. Ратушенко Антоніна Тарасівна 

2. ст.викл. Калакура Віолета Вячеславівна 

3. ст.викл. Любенок Олена Борисівна 

 

Думка лектора: З висновками згодна. 

 

З відгуком ознайомлений: «___» грудня 2023 р  _________________ Оксана ОЛІФЕРЧУК 

 

Результати відвідування відкритого заняття обговорені на засіданні кафедри / циклової 

комісіїтехнології харчування Протокол № ___ від «____» грудня 2023 р. 

Завідувач кафедри / Голова циклової комісії  ___________  Антоніна РАТУШЕНКО 

 


