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ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ ПРЕДМЕТНОЇ КОМПЕТЕНТНОСТІ МАЙБУТНІХ ІНЖЕНЕРІВ-ПЕДАГОГІВ ХАРЧОВОГО ПРОФІЛЮ В УМОВАХ БОЛОНСЬКОГО ПРОЦЕСУ
19 травня 2005 року Україна підписала договір про приєднання до Болонського процесу, що стало початком впровадження нових європейських стандартів в українській вищій освіті. 

Необхідність приєднання України до Болонського процесу було продиктоване часом. Це пов’язано з євроінтеграцією нашої країни та передбачає її прагнення мати конкурентоспроможних фахівців на європейському ринку праці. Саме в цьому полягає одна з основних цілей вищої освіти – підготовка висококваліфікованих фахівців, здатних легко адаптуватися до нових умов економічних перетворень і реформ, швидко розв’язувати будь-яку проблему виробництва, створюючи при цьому суспільно-корисні продукти своєї діяльності.

В основі Болонського процесу лежить кредитно-модульний підхід до навчання.

Аналіз досліджень та публікацій показав, що су​часний навчальний процес найбільш ефективно та системно реалізується на ос​нові модульного навчання. Так, в А.Т. Ашерова і Г.І. Сажко [1] описано  комплекс проблем, що об'єктивно виникають при впровадженні модульно-рейтингової системи як основи кредитно-модульного навчання; у  Л.А. Харченка [2] показано засоби організації кредитно-модульного навчання у сфері вищої фізкультурної освіти; у Н.В. Василенко [4] розкрито особливості організації кредитно-модульного навчання під час підготовки керівників загальноосвітніх навчальних закладів; у  Н.В. Денисенко [3] розглянуто проблеми та перспективи впровадження кредитно-модульної системи організації навчального процесу; в О.А. Іванька [5] розкрито проблеми модернізації навчального процесу у вищих навчальних закладах України в рамках Болонського процесу; у Л.Г. Корнієнко [6] запропонована модульно-рейтингова система (МРС) для контролю успішності й ранжування студентів ВНЗ І-ІІ рівня акредитації, що побудована на основі чотирибальної шкали оцінки знань; у М.І. Лазарєва [7] розкрито технологію створення інтегрованої навчальної дисципліни «Виробниче навчання» (структура інтегрованої навчальної дисципліни, критерії відбору змісту навчального матеріалу) з метою підготовки фахівців спеціальності «Кравець» у професійно-технічних навчальних закладах. 

Проведений аналіз досліджень вказує, що в умовах впровадження кредитно-модульної системи навчання проблемі формування предметної компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю належної уваги не приділялося. Потребують уваги умови, що передбачають впровадження положень Болонського процесу та сприяють формуванню креативної, евристичної, дивергентної, аналітичної, організаційно-творчої, дослідницької компетенцій, як складових предметної компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю.

Розробка загальних закономірностей майбутньої професійної діяльності є важливим питанням сучасної освіти. Розв’язанню цього питання присвячені роботи багатьох вчених та дослідників, які пропонують використання інноваційних методів та організаційних форм навчання, що сприятимуть формуванню нестандартно мислячої, творчої особистості у сучасній освіті.

В.С. Лутай  вважає, що «... одним із найважливіших завдань сучасної системи освіти є її перехід до творчих, проблемних методів навчання і виховання» [8, с.147]. У дослідженні В.С. Блах пропонується методика викладання дисципліни «Обладнання для обробки харчових продуктів» з використанням методу проблемного навчання, запроваджується система технічних задач, що сприяє більш активному розвитку пізнавальної діяльності студентів. У  дослідженні  М.І. Пальчук впроваджується у навчання студентів вищих професійних училищ інноваційних методик практичної підготовки в умовах реального виробництва на основі принципів випереджального навчання і наступності. Роботи О.В. Кудря, Г.І. Лук’яненко присвячені методиці викладання трудового навчання учнів 5-7 класів. Зокрема О.В. Кудря пропонує використання творчих завдань у процесі навчання учнів 5-7 класів обслуговуючий праці. 

Аналіз цих досліджень дозволив зробити висновок, що вченими розглядаються деякі напрями підготовки майбутніх вчителів трудового навчання, кваліфікованих працівників харчового профілю. Однак,  у вищевказаних роботах відсутній аналіз методів та форм навчання з огляду на впровадження положень Болонського процесу з метою підготовки майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю. 

Розглянемо деякі організаційні форми і методи виробничого навчання, що сприяють формуванню предметної компетентності.

Формування предметної компетентності у курсі виробничого навчання в майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю можливе за умов опрацювання великої кількості інформації. У зв’язку з цим, як наголошує             О.І. Сидоренко, необхідно дібрати такі методи та форми навчання, які базуються на принципах партнерських відносин між викладачем і студентом та орієнтуються на формування творчості, здатності студентів використовувати отриманні знання у професійній діяльності. 

Т.В. Фініков доводить необхідність впровадження у навчання інноваційних методів, які сприяють високому рівню функціонування набутих знань та їх практичному використанню у професійній діяльності. 

Погоджуючись з думкою цих вчених, проаналізуємо навчальний план курсу «Виробниче навчання» з метою визначення інноваційних методів, форм і засобів навчання, що сприятимуть формуванню предметної компетентності у студентів.

Навчальний план дисципліни «Виробниче навчання» складається з чотирьох модулів. 

Під час навчання кожному з модулів не виділяється часу на лекції, курс складається з практичних занять. Підвищення ефективності кожної практичної роботи (на практичну роботу відводиться 6 годин), потребує проведення ввідного інструктажу, під час якого студентам надаються теоретичні відомості з теми.

Проведення ввідного інструктажу може бути у формі бесіди, лекції, діалогу. На наш погляд, найефективнішою формою проведення ввідного інструктажу є діалог. Під час діалогу між студентами та викладачем встановлюються партнерські відносини, викладач виступає у ролі ділового партнера та корегує дії студентів, правильно направляючи їх.

Розглянемо тлумачення поняття «діалог». 

За визначенням С.І. Ожегова «діалог – двосторонній обмін інформацією, розмова, спілкування між двома людьми у вигляді питань та відповідей» [9, с. 412]. 

Сократ представляв бесіду як діалогічну форму обговорення відповідного предмету та пошуку істини. Знаменитий сократівський діалог передбачає наявність двох людей, для яких істина та знання не задані у готовому вигляді, а представляють собою проблему та передбачають пошук. Це означає, що істина та знання не передаються одне одному а «народжуються» у процесі творчого пошуку шляхів нестандартного рішення – предмету діалогу. То ж сократівський діалог є евристичним діалогом.

Питанню застосування «евристичного діалогу» присвячені роботи таких вчених та дослідників як О.Е. Коваленко, Є.І. Бойка, Н.О. Брюханової, В.В. Шапкіна, С.О. Сисоєвої, А.В. Хуторського та ін.  
Для початку діалогу є необхідним його напрям, орієнтир. У тлумачному словнику «орієнтир – це напрям, якого необхідно дотримуватися для досягнення мети» [9, с. 723].

Діалог повинен бути спрямований на визначення певних понять та визначень в рамках курсу «Виробничого навчання». За тлумаченням словника С.І. Ожегова  «предмет – це те, на що направлені думки та дії суб’єкту» [9, с. 876]. 
У зв’язку з проблемою формування предметної компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю ми пропонуємо застосування предметно-орієнтованого діалогу, під яким розуміємо розмову між викладачем та студентами (викладач     студент) у вигляді питань та відповідей, спрямованих на формування професійного підходу до прийняття нестандартних рішень. Двохсторонній напрям стрілок означає, що під час такого діалогу студент теж може ставити питання викладачеві. Проведення ввідного інструктажу з використанням предметно-орієнтованого діалогу сприятиме формуванню у студентів предметної компетентності. 

Наприклад, під час проведення практичної роботи з теми «Обробка овочів та грибів» викладач повідомляє мету уроку та пропонує студентам розв’язати наступні завдання:
·  відпрацювати технологію обробки овочів та грибів, що застосовується на виробництві;
· визначити кількість відходів та зробити висновок про правильність обробки овочів та грибів;
· відпрацювати прийоми обробки нетрадиційної сировини та запропонувати її використання для приготування страв.
Проведення предметно-орієнтованого діалогу відрізняється від звичайного традиційного опитування тим, що студенти відповідають на питання спираючись на особистий досвід (раніше теоретичний матеріал не розглядався) та пропонують відповіді, які, на їх думку, є правильними. Наведемо приклад організації проведення ввідного інструктажу за допомогою предметно-орієнтованого діалогу.

Викладач: Яка, на Вашу думку, мета очищення овочів?

Студенти: 

· Овочі очищують для видалення неїстівної частини (шкірочки).

· Овочі очищують для зменшення обсіменіння мікроорганізмами.

· Овочі очищують для полегшення подальшого використання – нарізання, теплової обробки.

 Викладач: Чи всі овочі очищують однаково?

Студенти: Різні овочі очищують за визначеним алгоритмом, це пов’язано зі структурою овочів, їх будовою та властивостями. Наприклад, у цибулі ріпчастої шкірочка у вигляді сухих листочків, яка легко знімається після видалення донця та хвостика, а картопля має шкірочку, яку необхідно зрізувати.

Студент: Мені не зрозуміло, чому кількість відходів овочів збільшується з впливом терміну зберігання?

 Викладач: Давайте разом з’ясуємо від чого залежить кількість відходів, отриманих під час очищення овочів?

Студенти: Від якості овочів, умов їх зберігання, сезону. З впливом часу під час зберігання овочів відбувається природні втрати. Наприклад, у картоплі втрачається волога і  шкірочка потовщується. Таким чином кількість відходів збільшується.

 Викладач: Відповідь правильна, але можна додати, що недотримання режиму зберігання сприяє погіршенню якості овочів та збільшенню кількості відходів. А тепер, шановні, запропонуйте овочеві страви з використанням нетрадиційної  сировини з Вашого особистого досвіду, або страви які готували Ваші близькі.

Студенти: 

· Моя бабуся готувала джем поєднуючи вишні з кабачками.

· У нашій родини є рецепт приготування варення з тикви та лимонів. 

Викладач: Таким чином, Ви вже маєте якийсь досвід у технології обробки овочів, будь ласка запропонуйте алгоритм первинної обробки. 

Студенти складають алгоритми очищення кожного виду овочів.

Під час проведення предметно-орієнтованого діалогу викладач має можливість запропонувати студентам розв’язання поставлених виробничих питань у вигляді обговорення отриманих варіантів розв’язків та обрання з них  правильних нестандартних. Доцільність проведення такого діалогу можливе лише за умов партнерських відносин між викладачем та студентами.
Щоб бути повноправними партнерами у предметно-орієнтованому діалозі, під час самостійної підготовки до практичних занять, студенти повинні опрацювати теоретичні відомості підручників, перелік яких надає викладач.
Так, під час самостійного опрацювання теоретичного матеріалу з метою підготовки студентів до практичної роботи їм пропонується складання опорного конспекту, що передбачає відображення інформації  у вигляді схем, таблиць, діаграм тощо. Проведення ввідного інструктажу у формі предметно-орієнтованого діалогу передбачає захист попередньо складеного конспекту. Така організація навчальної діяльності сприяє формуванню евристичної, аналітичної та організаційно-творчої компетенцій. За виконання цього завдання студент може отримати від 1 до 2 балів, що в цілому складає 17-34 балів за семестр. 

Надалі під час самостійного виконання завдання на практичних заняттях студенту може бути запропоноване розв’язування технологічних задач, умови яких максимально наближені до ситуацій, що можуть виникнути на виробництві. Виконавши ці завдання на достатньому та високому рівнях студенти мають можливість отримати від 1 до 2 балів за кожне практичне заняття, що в цілому за семестр складає 17-34 бали за семестр. Це стимулює навчальну діяльність студентів. 

 Складання творчих звітів з заданої теми (за наведеними методичними рекомендаціями) у вигляді технологічних схем, таблиць, алгоритмів приготування страв, кулінарних виробів і фірмових страв сприяє формуванню організаційно-творчої компетенції. Виконання такого завдання дає змогу студентам отримати ще від 3 до 5 балів, що в цілому складе 12-20 балів.

Під час виробничого навчання студентам пропонується два поетапних контролю знань у вигляді тестових завдань, виконання яких приносить до «копилки» студента від 2 до 4 балів за кожен, що становить 4-8 балів в цілому. Логічне завершення кожного модуля – розробка студентами творчого, що сприяє формуванню аналітичної, дослідницької, креативної компетенцій та дозволяє отримати від 5 до 6 балів. Таким чином за семестр студент за умов систематичного виконання обов’язкових завдань може отримати до 100 балів.
Під час виконання завдань творчого проекту студенти можуть працювати у групах – працездатних творчих колективах, які об'єднані єдиною метою пошуку нестандартного креативного розв’язання. В процесі такої діяльності формується почуття відповідальності, здатність до самооцінки власних досягнень. Студенти діють на основі позитивних установок, вони здатні до аналізу успіхів і невдач.

За допомогою методу творчих проектів у викладача є можливість встановлювати міцні зв'язки між теоретичними знаннями студентів й їхньою практичною перетворювальною діяльністю. Гуманістична спрямованість діяльності студентів в процесі впровадження власних розробок у практику створює передумови для формування у них таких якостей особистості, як рішучість і воля. 

Саме під час застосування методу проектів у навчанні в студентів формуються:

· організаційно-творча компетенція; організація бригадної форми роботи студентів спрямована на пошук нестандартного розв’язання виробничої проблеми;

· креативна компетенція; студентами створюється нова, невідома раніше, суспільно-корисна модель страви або кулінарного виробу, що несе в собі не тільки удосконалення рецептури, а й відповідає певним потребам населення; 

· аналітична компетенція; майбутніми інженерами проводиться аналіз існуючих аналогів та останніх досягнень інновацій у технології виробництва страв та кулінарних виробів; 

· дивергента компетенція; студентами пропонуються різні варіанти розв’язування поставленого завдання;

· дослідницька компетенція; майбутніми фахівцями досліджується ефективність висунутих гіпотез, приймається єдине правильне розв’язання. 

Виходячи з вищезазначеного можна зробити висновок, що для формування предметної компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю в контексті приєднання України до Болонського процесу необхідно застосування інтерактивних форм і методів навчання, а саме – предметно-орієнтованого діалогу, творчого проекту, задачного методу тощо. 
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Недосєкова Н.С. Особливості формування предметної компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю в умовах Болонського процесу

У статті показано необхідність впровадження у навчання майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю в рамках Болонського процесу інноваційних форм та методів навчання, що сприяє формуванню їх предметної компетентності. 
Ключові слова: предметна компетентність, компетенції, Болонський процес, кредитно-модульна система.

Недосекова Н.С.. Особенности формирования предметной компетентности будущих инженеров-педагогов пищевого профиля в условиях Болонского процесса
В статье показана необходимость внедрения в обучение будущих инженеров-педагогов пищевого профиля в рамках Болонского процесса инновационных форм и методов обучения, которая способствует формированию их предметной компетентности. 
Ключевые слова: предметная компетентность, компетенции, Болонский процесс, кредитно-модульная система.
Nedosekova N.S. Features of formation of subject competence of the future engineers-teachers of a food profile in the conditions of Bolonsky process

In article necessity of introduction for training of the future engineers-teachers of a food profile within the limits of Bolonsky process of innovative forms and methods of training which promotes formation of their subject competence is shown. 
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