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Українська інженерно-педагогічна академія

Постановка проблеми. На сучасному етапі економічної кризи в державі суспільство покладає на систему вищої освіти значні сподівання та водночас ставить великі вимоги щодо рівня підготовки спеціалістів – інженерів-педагогів харчового профілю. 

Вищі інженерно-педагогічні та інженерні харчові навчальні заклади здійснюють підготовку інженерів-педагогів та інженерів харчового профілю, які повинні мати певні знання, вміння з технології приготування їжі на рівні вищої інженерно-педагогічної освіти, при цьому володіти високим обсягом практичних вмінь з обробки продуктів харчування із використанням сучасних технологій, творчо ставитися до вирішення будь-яких технологічних завдань. 

Аналіз досліджень та публікацій. Проблема формування творчих умінь не є новою в психологічній науці. Накопичено істотний матеріал, що конкретизує уявлення про механізми прийняття творчих рішень, про рівневу побудову творчої діяльності (Д.Б.Богоявленська [1], Л.С.Виготський [2], І.П.Калошина [3], К.М.Кабанова-Меллєр [4] та ін.). 

У професійній педагогіці досліджувалися умови, що сприяють процесу продуктивності  формування творчих умінь. Цим питанням присвячені роботи О. Е. Коваленко [5], С.О. Сисоєвої [6], В.Л. Худякова [7] та ін.

Проведений аналіз літературних джерел показав високий рівень теоретичної та практичної розробленості форм і методів підготовки майбутніх фахівців до творчості в професійній діяльності, «способів стимулювання саморозвитку особистості студента в процесі спеціально-інженерної підготовки та домінування масових форм її здійснення». Однак, поза увагою дослідників залишилися питання методики формування творчої компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю. 
Метою даної статті є розкриття мети та завдання дисципліни «Виробниче навчання» у процесі підготовки майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю.
Виклад основного матеріалу. Формування творчої компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю починається вже з першого курсу під час виробничого навчання. Тому до завдань нашого дослідження було, насамперед, включено вивчення кваліфікаційних характеристик працівників харчових виробництв, аналіз змісту навчання з підготовки фахівців у навчальних закладах різних рівнів, та рішення питання про доцільність використання цього змісту для майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю,  що є необхідною умовою формування творчої компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю. 

Фахівці сучасних підприємств харчування отримують кваліфікацію в технологічних ВНЗ, технікумах та професійно-технічних училищах відповідного профілю. Кваліфікація спеціаліста визначається комплексом ознак, що вказують на ступінь підготовки його до якісного виконання робіт певної складності. Виходячи з раціонального функціонального розподілу праці під час керування виробництвом та його обслуговування, на підставі розроблених кваліфікаційних характеристик на фахівців керівниками підприємств складається перелік посадових обов’язків працівників та вимог до них.

Кваліфікаційні характеристики розробляють на базі аналітичного співставлення функцій різних спеціалістів. Складність праці фахівців різних рівнів підприємств харчування визначається залежністю характеру та об’єму завдань, що постають перед працівниками, ступенем відповідальності та самостійності виконання роботи, наявністю керівних функцій.

 Проведений аналіз кваліфікаційних характеристик фахівців, їх функціональних обов’язків та вивчення відповідних навчальних програм підготовки спеціалістів харчового профілю дають можливість зробити висновки, що вимоги кваліфікаційних характеристик у повному обсязі повинні бути відображені у програмі дисципліни «Виробниче навчання».

Сучасні технології виробництва досить гнучкі, швидко реагують на коливання ринку та легко змінюються. Так, виникають суперечки між вимогами до спеціаліста та якістю його підготовки, які зазначені у кваліфікаційних характеристиках. Це потребує підготування фахівців за випереджувальними програмами та перегляду й корегуванню кваліфікаційних характеристик з урахуванням змін, що відбуваються у виробництві та формування у майбутніх інженерів-педагогів креативного підходу до розв’язування виробничих ситуацій, дивергентного мислення під час пошуку шляхів розв’язування  проблеми, творчої активності, евристичності мислення, дослідницької діяльності.

Посадові обов’язки інженера-технолога підприємства харчування  викладено у кваліфікаційному довіднику керівників, спеціалістів та службовців, виданому у 1993 році, але всі вимоги до цього спеціаліста узяті із аналогічного довідника, виданого ще за радянських часів, у 1989 році, з того часу ніякого корегування посадових обов’язків не проводилося. 

Якщо розглянути діючі кваліфікаційні характеристики інженерів-технологів та порівняти їх з аналогічними документами минулих років, можна констатувати, що за останні 25-30 років змін у них, за деяким невеликим винятком, не відбувалося та не враховувалися сучасні тенденції розвитку виробництва. Деякі з вимог при підготовці спеціалістів можна назвати морально застарілими.

Аналізуючи знання та вміння студентів харчового профілю, із врахуванням освітньо-кваліфікаційної характеристики майбутнього інженера-педагога, випускник повинен:

· аналізувати особливості соціальних систем та умов їх функціонування;

· організовувати умови для розвитку творчої діяльності колективів педагогів та учнів;

· обирати та реалізувати технології управління навчальною та професійно-педагогічною діяльністю;

· використовувати різні методи спілкування при управлінні соціальними системами та їх функціонування;

· аналізувати системи використовуючи кібернетичний підхід та кількісні методи системного аналізу;

· прогнозувати, аналізувати результати управління та корегування цих результатів;

· налагодження вертикальних та горизонтальних стосунків у навчально-педагогічних та учнівських колективах.

Проаналізувавши кваліфікаційні характеристики інженера-технолога підприємств харчування та інженера-педагога нами з’ясовано, що в них бракує вимог щодо творчої компетентності майбутнього інженера-педагога. 

То ж, очевидно, що метою виробничого навчання є формування творчого підходу студентів до закріплення знань, які вони отримують в процесі теоретичного навчання; формування у них глибокого розуміння  в окремих групах страв, спеціальних умінь та навичок в освоєнні технологічних процесів обробки сировини, приготування страв та кулінарних виробів, креативного підходу на всіх стадіях технологічного процесу виробництва готової продукції, творчого підходу до оформлення та відпуску кулінарної продукції, оцінки її якості та безпеки.

Для досягнення поставленої мети пропонується методика навчання дисципліни «Виробниче навчання», в якій провідна роль відводиться інноваційним технологіям, серед яких евристичне навчання, програмоване навчання, розробка творчих проектів та впровадження енкарідж-технології.

Дану дисципліну забезпечують хімія, фізика, математика, що
надають уявлення: про фізико-хімічні процеси, які відбуваються у продуктах
під час їх первинної та теплової обробки; про основні
закономірності технологічних процесів виробництва кулінарної продукції;
про особливості складу й властивості продовольчої сировини як об'єкту
виробництва; про методи обробки сировини та їх вплив на хімічний склад і
властивості готової продукції.
Під час виробничого навчання студенти починають вивчати технологічний процес обробки сировини якомога оптимальнішим способом. Задача, яка стоїть перед викладачем застосувати такі технології навчання, щоб студенти мали змогу логічно уявити весь технологічний процес первинної обробки з максимальним виходом напівфабрикату та найменшою кількістю відходів, що в свою чергу передбачає глибокі знання технологічного процесу, творчий, компетентнісний підхід  в обробці сировини.

Автори сучасних підручників Г. І. Шуміло, В.С.Доцяк, В.В.Архіпов, Н.І.Коваль, Н.О.Сальникова та інші рекомендують вивчати на першому етапі технологічного процесу виробництва продукції: поняття технологічного процесу, первинної обробки сировини – терміни та визначення; значення харчових продуктів у харчуванні людини, їх класифікацію; основну біологічну цінність харчових продуктів. На другому етапі починається вивчення прийомів первинної обробки сировини, виготовлення напівфабрикатів; готових кулінарних страв та виробів.

Саме вивчення значення харчових продуктів у харчуванні людини, їх влив на організм людини, харчова та біологічна цінність продуктів дозволяє знаходити оптимальні та найменш відхідні методи виготовлення напівфабрикатів, приготування готових страв і кулінарних виробів.

Тому, програмою «Виробниче навчання» передбачається, що студент повинен знати не тільки технологічний процес обробки сировини та приготування страв, а також:

· нетрадиційні види сировини, їх кулінарне призначення, харчову та біологічну цінність; 
· вплив нетрадиційної сировини на структурно-механічні властивості напівфабрикатів та готової продукції;
· параметри, режими приготування страв та кулінарних виробів із застосуванням нетрадиційної сировини;
· вплив нетрадиційної сировини, що міститься у складі страв, на їх харчову та енергетичну цінність тощо;

Виходячи з цього студент повинен вміти:

· креативно вести технологічний процес первинної кулінарної обробки сировини з метою зменшення кількості відходів;
· досліджувати правильність проведення технологічних процесів варіння овочів, бобових, макаронних виробів, каш; смажити овочі, вироби з котлетної маси;

· досліджувати правильність проведення технологічних процесів варіння бульйонів (м'ясних, рибних, грибних); супів (заправних, пюреподібних, холодних, та ін.);
· досліджувати правильність проведення технологічних процесів приготування холодних, других, солодких страв та кулінарних виробів; страв з м'яса, риби, овочів, круп у вареному, тушкованому, запеченому, смаженому вигляді; гарячих та холодних напоїв, солодких страв;
· готувати страви світових кухонь, які найбільш користуються попитом у країнах Європи, користуючись новітніми технологіями зарубіжних країн;
· розробляти та впроваджувати у виробництво нові види н/ф та готових страв з урахуванням поєднання харчових продуктів з метою удосконалення рецептурного складу н/ф та страв;
· творчо, креативно підходити до оформлення й подавання готових страв та кулінарних виробів.
Такий перелік знань та вмінь студентів вимагає формування творчої компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю, бо на сучасному етапі розвитку країни все частіше в наше повсякденне життя входять нові, нетрадиційні види сировини, технологічне призначення якої – удосконалення рецептурного складу готової продукції, все частіше використовуються у приготуванні страв та кулінарних виробів екзотичні фрукти, приправи, збільшується асортимент сирів, морепродуктів, м'ясної сировини та субпродуктів. 

Що стосується педагога, то він повинен постійно удосконалювати свої знання, креативно підходити до своєї освіти, постійно цікавитися та досліджувати  інновації у виробництві та науці та доносити їх до своїх вихованців. 

Таким чином, аналіз вимог освітньо-кваліфікаційних характеристик до інженера-педагога із врахуванням окресленої проблеми, поставленої у нашому дослідженні дає можливість сформулювати завдання під час виробничого навчання, а саме формування:  

· глибоких знань хімічного складу та біологічної цінності нової сировини, екзотичних та нетрадиційних харчових продуктів;
· глибоких знань технологічного процесу обробки нетрадиційних видів сировини, виготовлення напівфабрикатів з цих видів сировини;

· глибоких знань технологічного процесу приготування страв з використання нетрадиційної сировини;

· вміння правильно добирати основні компоненти страви за їх біологічною цінністю й хімічним складом, а також враховувати правила поєднання продуктів.

Висновок. Виконання поставлених завдань під час виробничого навчання дозволить студентам: творчо підходити до вирішення будь-якої виробничої ситуації, легко пристосовуватися до змін у виробництві, що сприяють виготовленню харчової продукції нового покоління; самостійно знаходити шляхи удосконалення рецептурного складу продукції, розробляти режими та параметри її виготовлення; науково обґрунтовувати та доводити доцільність виготовлення такої продукції, її переваги над існуючими аналогами, впроваджувати її у виробництво.    Такий фахівець буде компетентний у своїй справі та буде завжди  затребуваний на ринку праці.
Резюме. В умовах економічної кризи в державі суспільство  ставить перед системою вищої освіти великі вимоги щодо рівня підготовки спеціалістів – інженерів-педагогів харчового профілю. Майбутній спеціаліст повинен бути творчою особистістю, креативно підходити до розв’язання поставлених завдань. Підготовка такого фахівця у інженерно-педагогічному ВНЗ починається вже з першого курсу під час виробничого навчання. То ж нами було визначено вимоги, що ставляться до дисципліни «Виробниче навчання». Крім того виділено завдання виробничого навчання, розв’язання яких сприятиме формуванню компетентного фахівця.
Ключові слова: інженер-педагог, виробниче навчання, творча особистість, кваліфікаційні характеристики, творча компетентність.
Резюме. В условиях экономического кризиса в государстве общество  ставит перед системой высшего образования большие требования относительно уровня подготовки специалистов – инженеров-педагогов пищевого профиля. Будущий специалист должен быть творческой личностью, креативно подходить к решению поставленных заданий. Подготовка такого специалиста в инженерно-педагогическом ВУЗе начинается уже на первом курсе во время производственного обучения. Нами были определены требования, которые относятся к дисциплине «Производственное обучение». Кроме того выделены задания производственного обучения, решение которых будет способствовать формированию компетентного специалиста.
Ключевые слова: инженер-педагог, производственное обучение, творческая личность, квалификационные характеристики, творческая компетентность.
Resume. In the conditions of economic crisis in the state society  puts before the system of higher education large requirements in relation to the level of preparation of specialists - engineers-teachers of food type. A future specialist must be creative personality, креативно to go near the decision of the put tasks. Preparation of such specialist in engineer-pedagogical Institute of higher begins already on the first course during the productive teaching. Requirements which behave to discipline the "Productive teaching" were certain by us. The tasks of the productive teaching, the decision of which will assist forming of competent specialist, are distinguished in addition.
Keywords: engineer-teacher, productive teaching, creative personality, qualifying descriptions, creative competence.
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