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Інтеграційні й модернізаційні процеси в українському 

суспільстві, сучасний стан розвитку економічного сектора 
зумовлюють нові вимоги до підготовки фахівців харчової 
промисловості. Важливим завданням сьогодення є створення 
ефективної освітньої системи, що здатна забезпечити ринок праці 
висококваліфікованими, мобільними, конкурентоспроможними 
фахівцями з технології харчування, рівень кваліфікації яких 
відповідатиме вимогам працедавців, технічному розвитку 
переробної промисловості, основним світовим тенденціям  
[9, с. 105]. Ринкова економіка ставить високі вимоги до якості 
підготовки майбутніх фахівців, а однією з умов успішного 
працевлаштування стає не наявність диплому про освіту, а 
спеціалізовані фахові знання та трудові навички. Особливого 
значення набуває здатність фахівця бути не лише носієм знань чи 
вмінь, але й суб’єктом власного розвитку та вдосконалення, 
знаходити шляхи вирішення виробничих проблем [5, с. 6]. 

Галузевим стандартом вищої освіти України зі спеціальності 181 
«Харчові технології» визначено, що особа з кваліфікацією магістр 
з харчових технологій може реалізовувати спеціальні види  
робіт, що забезпечують високу ефективність функціонування 
підприємств та закладів харчової промисловості, вдосконалюють 
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різноманітні методи контролю якості та безпечності кулінарної та 
кондитерської продукції, забезпечують розрахунок потреби у 
трудових та матеріальних ресурсах. Серед обов’язкових компе-
тентностей та результатів навчання визначено: спеціалізовані 
концептуальні знання щодо інноваційних технологій харчових 
виробництв, сучасних здобутків й перспектив розвитку харчової 
галузі, забезпечення якості напівфабрикатів, кулінарної продукції; 
вміння розв’язувати завдання дослідницького, експеримен-
тального, інноваційного характеру у галузі харчової промис-
ловості, генерувати нові ідеї; аналізувати, систематизувати, 
порівнювати наукову й технічну інформацію з різних джерел, 
приймати ефективні управлінські рішення; впроваджувати новітні 
технології, [8, с. 6–9]. Набуті компетентності нададуть можливість 
випускникам магістерського рівня вищої освіти реалізовувати свій 
професійний, інтелектуальний та творчий потенціал у виробничих 
умовах [8, с. 5–6; додаток]. Аналіз нормативно-правової бази дає 
підстави стверджувати, що серед професій, що згодом можуть 
опанувати випускники закладів вищої освіти зі спеціальності 181 
«Харчові технології» мають бути дві ланки фахівців: перша  
ланка – керівна, друга ланка – провідні фахівці, третя ланка – 
професійно підготовлені фахівці, що безпосередньо надають 
харчові послуги споживачам. Серед основних завдань фахівців 
різних професійних ланок відзначаємо: розробку нових та 
вдосконалення існуючих видів сировини, напівфабрикатів, 
харчової продукції; впровадження інноваційних технологій; 
забезпечення високої якості та урізноманітнення асортименту 
харчової продукції; удосконалення форм обслуговування 
населення; [8, с. 7–8]. Проаналізувавши види послуг, що надаються 
фахівцями з технології харчування, А. Шаура поділяє напрями їх 
діяльності на: інноваційний, організаційний, проектувальний, 
дослідницький, управлінський, адаптивний, технічний, техноло-
гічний та контролюючий [11, с. 24]. Серед різних видів професійної 
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діяльності А. Долуда та О. Коминська особливо виділяють 
економічну. Науковці наголошують, що на сучасному виробництві 
фахівець з технології харчування все частіше виконує різні види 
економічної діяльності (вираховує норми витрат сировини та 
матеріалів, економічну ефективність технологічних процесів,  
бере участь у перепідготовці робочих кадрів відповідно до  
вимог ринкової економіки, досліджує економічні чинники, що 
забезпечують успішну реалізацію товарів та послуг) [3, с. 220; 4]. 
У контексті нашого дослідження було виявлено різноманітність 
підходів до класифікації виробничих функцій фахівця з технології 
харчування. Досить цікавою вважаємо класифікацію вироб- 
ничих функцій спеціалістів харчової галузі, запропоновану  
Г. Чередніченко та Л. Шапран [10, с. 367–368], які визначають 
інженерно-технічну, проектно-технологічну, дослідну, марке-
тингову, виробничо-технологічну, організаційно-управлінську 
функції. Досить широку характеристику функцій інженера-
технолога харчової галузі подає Н. Брюханова, а саме, креативну, 
нормативно-правову, креативну, методологічну, технологічну, 
проектувальну, комунікативну, менеджерську [2, с. 146]. В працях 
ряду науковців (И. Рогов, Е. Титов, Н. Дунченко, Л. Калинина,  
А. Ионов) до основних виробничих функцій технологів харчової 
галузі віднесено: технологічну, проектну, організаційно-управ-
лінську, експлуатаційну та науково-дослідну [7, с. 107]. На підставі 
вивчення професійних завдань, характеристик та видів діяльності 
спеціалістів харчової галузі нами були визначено наступні 
виробничі функції фахівця з технології харчування: організаційно-
координаційна, технологічна, експлуатаційна, інформаційно-
комунікативна, проектувальна, посередницька, науково-дослідна, 
інноваційна, контролююча. Серед різних функцій фахівця з 
технології харчування особливо вирізняємо технологічну. 
Виконання цієї функції передбачає: реалізацію діяльності 
відповідно до встановлених технологічних стандартів; аналіз, 
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розробку та впровадження традиційних та інноваційних 
технологічних процесів харчового виробництва [6, с. 92]. Успішну 
реалізацію цієї функції визначаємо сформованістю професійно-
значущих якостей особистості: мотиваційно-цільових (творча 
активність, креативність, чітке розуміння цілей та завдань 
діяльності, наполегливість, прогнозування й подолання вироб-
ничих труднощів, проблем, спрямованість на досягнення високих 
результатів професійної діяльності); сенсорно-перцептивних 
(органолептична оцінка якості сировини та виробів, їх показників 
та сталості; сприйняття точності харчового виробу, забезпечення 
правильної послідовності стадій виробництва харчової продукції, 
параметрів технологічних операцій); когнітивних (системність 
мислення, алгоритмічність діяльності, розуміння перспектив 
розвитку харчового виробництва, здатність використовувати 
знання на практиці, вміння критично оцінювати результати власної 
праці) [6, с. 92–93]. 

Формування професійно-значущих якостей особистості 
майбутніх фахівців з технології харчування (мотиваційно-
цільових, когнітивних, сенсорно-перцептивних) пов’язуємо з 
дуальною формою здобуття освіти (далі – ДФЗО). Дуальна освіта 
передбачає інтеграцію діяльності навчального закладу й суб’єктів 
господарювання для підготовки висококваліфікованих фахівців 
[1]. Тобто, теоретична частина навчання реалізується у закладі 
освіта, практична – на робочому місці. Навчання студента у закладі 
вищої освіти поєднується з його офіційним працевлаштуванням за 
фахом на підприємстві, довготривалою виробничою практикою чи 
стажуванням на робочому місці. Студенти мають змогу працювати 
на підприємстві в якості стажерів чи працівників, набувають 
практичні вміння та навички під керівництвом найбільш 
досвідчених наставників чи співробітників підприємства, 
одержують заробітну плату, а після закінчення навчання можуть 
гарантовано одержати робоче місце. Реалізація ДФЗО дозволяє 
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посилити практичну спрямованість навчального процесу, 
адаптувати здобувачів освіти до умов сучасного виробництва, 
надає можливість студентам набути практичного досвіду вже під 
час навчання, одержати професійні компетентності та сформувати 
професійно значущі особистісні якості, що відповідають вимогам 
конкретного працедавця [12, с. 88–89]. 
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