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власну структуру цілей в процесі формування здоров’язберігаючої компетентності майбутнього інженера-технолога харчо-

вої галузі. Навчальні цілі майбутніх фахівців харчової галузі подано у розрізі медико-фізіологічного, біологічного та техно-

логічного напрямів. Основними складовими формування цілей професійної підготовки майбутніх фахівців є знання, вміння, 

навички та професійно важливі якості. 
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Постановка проблеми. Головною метою сучасної 

освіти є формування ціннісного ставлення до здоров'я 

оточуючих та власного. Особливо важливим є підго-

товка майбутнього інженера-технолога харчової галу-

зі направлена на формування здоров’язберігаючої 

компетентності. При цьому вищий навчальний заклад 

має вийти на принципово новий якісний рівень нав-

чання майбутнього фахівця, яке передбачає задово-

лення соціальних потреб населення та враховує інди-

відуальні особливості та потреби кожного споживача 

у харчовій продукції оздоровчого напряму.  

Мета здоров’язберігаючих освітніх технологій - 

сформувати у майбутнього фахівця необхідні знання, 

вміння та навички розробки та впровадження оздоро-

вчої продукції харчування, навчити їх використовува-

ти отримані знання у повсякденній професійній дія-

льності. Проте, для досягнення означеної мети необ-

хідно подолати наступні суперечності: 

- між соціальними вимогами до рівня сформованості 

здоровязберігаючої компетентності майбутніх фахів-

ців та не чітко визначеними цілями державних, галу-

зевих стандартів та вищих навчальних закладів до 

окресленої підготовки; 

- між досягненнями харчової галузі в сфері розробки 

інноваційної оздоровчої продукції та недостатнім рів-

нем відображення інноваційних технологій у мето-

дичних системах підготовки інженерів-технологів 

харчової галузі); 

- між встановленими цілями навчання у дисциплінах 

навчальних планів підготовки фахівців та недостатнім 

рівнем їх оновлення у зв’язку із появою технологій 

виробництва оздоровчої продукції. 

Тому актуальною проблемою є розробка методич-

ної системи формування здоров’язберігаючої компе-

тентності майбутніх інженерів–технологів харчової 

галузі, зокрема цілей підготовки. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Про-

блеми цілепокладання у процесі формування здо-

ров’язберігаючої компетентності майбутніх фахівців 

розглядають у своїх працях І.Авратинський, Т. Бой-

ченко, З. Волотовська, С. Крохмаль, В. Лігерда, Г. 

Лопатка, В. Павлюк, І. Поташнюк, О. Савченко, С. 

Ситник, Є.Хітущенко, А. Царенко та ін.  

Незважаючи на достатньо значний вклад вчених у 

розвиток теоретичних положень, проблема цілепо-

кладання у процесі формування здоров’язберігаючої 

компетентності майбутніх інженерів-технологів хар-

чової галузі потребує обґрунтування та детальної роз-

робки. 

Постановка завдання. Метою дослідження є об-

ґрунтування та розробка цілей професійної підготовки 

інженера-технолога харчової галузі щодо формування 

здоров’язберігаючої компетентності. 

Виклад основного матеріалу. Основною метою 

навчання є формування «системи знань, умінь і нави-

чок, професійних, світоглядних і соціальних якостей, 

що мають бути сформовані в процесі навчання з ура-

хуванням перспектив розвитку суспільства, науки, 

техніки, технологій, культури та мистецтва» [4]. 

С.Гончаренко виділяє три групи взаємопов’язаних 

цілей, а саме: навчальні – озброєння студентів науко-

вими знаннями, спеціальними й загальнонавчальними 

вміннями, навичками; розвиваючі – розвиток мови, 

мислення, пам’яті, творчих здібностей, рухової та 

сенсорної систем; виховні – формування світогляду, 

моралі, культури тощо [2, с. 205]. 

Розглянемо навчальні цілі підготовки майбутнього 

інженера-технолога щодо розробки інноваційної 

оздоровчої продукції. Аналіз досліджень навчальних 

програм майбутнього фахівця дозволив визначити, що 

для формування здоров’язберігаючої компетентності 

інженера-технолога необхідно інтегрувати знання та 

вміння з таких дисциплін, як «Харчова хімія», «Нут-

риціологія», «Фізіологія харчування», «Харчові тех-

нології», «Інновації в галузі», «Проектування підпри-

ємств харчової галузі», «Товарознавство», «Облад-

нання харчової галузі», «Технології функціональних 

продуктів харчування» та інші. З проведеного аналізу 

робіт [6, 7, 8, 9] встановлено, що майбутній інженер-

технолог повинен знати: 

– статистичні дані щодо захворюваності населення; 

– характеристику основних захворювань органів та 

систем організму людини; 

– потреби здорового та хворого організму людини в 

поживних речовинах та їх біологічну цінність; 

– класифікацію харчової сировини та добавок; 

– нутрієнтний склад харчової сировини та добавок; 

– критерії вибору харчової сировини та добавок; 

– методи розробки інноваційної оздоровчої продукції; 

– технологічні параметри виробництва інноваційної 

оздоровчої продукції. 
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Таблиця 1. Цілі підготовки майбутніх інженерів-технологів харчової галузі. 
Цілі навчання 

медико-біологічні фізіологічні технологічні 
репродуктивний рівень засвоєння знань 

– засвоїти та класифі-
кувати статистичні дані 
щодо захворюваності 
населення; 
– надавати характерис-
тику основних захво-
рювань органів та сис-
тем організму людини; 
- перелічувати причини 
та умови розвитку за-
хворювань споживачів; 
- перелічувати механі-
зми, способи підтри-
мання і зміцнення здо-
ров’я споживачів 

– знати основи раціонального харчування; 
- визначати вплив харчування на функціонуван-
ня основних систем організму людини; 
- проводити оцінку харчового статусу організму 
людини за анологією; 
- описувати значення білків, ліпідів, вуглеводів, 
вітамінів, мінеральних речовин для організму 
споживача; 
- класифіувати основні харчові продукти та їх 
компоненти; 
– визначати за підручником вміст природних та 
чужорідних токсичних речовин у продуктах 
харчування та їхній вплив на здоров’я спожива-
ча; 
– визначати за підручником вимоги до викори-
стання харчових добавок у харчовій промисло-
вості; 
- засвоїти та визначати потреби організму в ене-
ргії та харчових джерелах за зразком; 
- визначати харчову, енергетичну та біологічну 
цінність харчових продуктів. 

- класифікувати напрями розробки інновацій-
ної оздоровчої продукції; 
- складати технологічні картки та схеми вироб-
ництва продукції за зразком;  
– засвоїти та класифікувати технологічні про-
цеси, режими та операції виробництва харчо-
вих продуктів; 
- виробляти харчову продукцію за заданим 
алгоритмом; 
– перелічувати та описувати вимоги до якості 
харчової продукції;  
- називати науково-дослідні основи створення 
інноваційних оздоровчих продуктів;  
– визначати законодавчо-нормативні докумен-
ти щодо виробництва інноваційної продукції за 
наданим переліком.  
 

продуктивний рівень 
– знаходити нові стати-
стичні дані щодо за-
хворюваності населен-
ня; 
– знаходити та поясню-
вати причини та умови 
розвитку захворювань 
споживачів; 
- порівнювати та оби-
рати оптимальні спосо-
би підтримання і зміц-
нення здоров’я спожи-
вачів, а саме: 
• обирати та застосову-
вати методи попере-
дження ускладнень 
захворювання; 
• обирати та застосову-
вати методи відновлен-
ня функції різних орга-
нів та систем. 

- пояснювати роль харчування у функціонуванні 
основних систем організму людини; 
- виділяти недоліки харчування споживача, по-
яснювати їх вплив на організм; 
- надавати характеристику білків, ліпідів, вугле-
водів, вітамінів, мінеральних речовин; 
- характеризувати харчові продукти та їх ком-
поненти; 
– порівнювати вміст природних та чужорідних 
токсичних речовин у продуктах харчування та 
аналізувати їх вплив на організм споживача; 
– аналізувати склад добавок та робити висновки 
про доцільність їх використання; 
- аналізувати та розраховувати оптимальні пот-
реби організму в енергії та харчових джерелах; 
- аналізувати харчову, енергетичну та біологічну 
цінність харчових продуктів та робити висновки 
щодо їх недоліків. 

- порівнювати та виділяти недоліки інновацій-
ної оздоровчої продукції; 
- розраховувати технологічні картки та схеми 
виробництва продукції за зразком; 
- порівнювати склад та властивості продукції, 
робити висновки про доцільність заміни ком-
понентів на інші;  
- аналізувати технологічні процеси, режими та 
операції виробництва харчових продуктів; 
- порівнювати та обирати оптимальні техноло-
гії виробництва продукції; 
– пояснювати фізико-хімічні процеси, що від-
буваються на кожному етапі виробництва про-
дукції; 
– обирати технологічні умови сумісництва 
речовин у виробництві продукції і ступінь їх 
засвоєння організмом людини; 
– надавати характеристику якості продуктів 
харчування; 
– розробляти нормативну та технічну докумен-
тацію на інноваційну оздоровчу продукцію та 
технології її виробництва. 

творчий рівень 
– прогнозувати розви-
ток захворюваності 
населення; 
– пропонувати нові 
способи підтримання і 
зміцнення здоров’я 
споживачів. 

- знаходити та проводити дослідження щодо 
можливості та умов використання нових хар-
чових компонентів; 
– пропонувати та обгрунтовувати нові харчові 
продуки та добавки;  
- обґрунтовувати та пропонувати методи удос-
коналення харчової, енергетичної та біологічної 
цінності інноваційної оздоровчої продукції. 

- пропонувати та обгрунтовувати напрямки 
розширення видів інноваційної оздоровчої 
продукції; 

- планувати потреби в ресурсах (матеріальних, 
фінансових, трудових) для створення іннова-
ційної оздоровчої продукції; 
- планувати та розробляти інноваційну оздоро-
вчу продукцію, а саме: 
- планувати та проводити дослідження поєд-
нання нових рецептурних компонентів; 
- висувати та пропонувати нові технологічні 
процеси, режими та операції виробництва 
інноваційної оздоровчої продукції; 
– обгрунтовувати та пропонувати рішення що-
до удосконалення та розробки методів оформ-
лення інноваційної оздоровчої продукції; 
– прогнозувати та проводити дослідження 
якості інноваційної оздоровчої продукції; 
– розробляти та пропонувати нормативну та 
технічну документацію на інноваційну оздоро-
вчу продукцію.  

 

Процес засвоєння необхідних знань відбувається за 

такими рівнями, як репродуктивний, продуктивний і 

творчий. Репродуктивний рівень передбачає відтво-

рення навчальної інформації на основі її усвідомлено-

го сприйняття і фіксування у пам'яті. Продуктивний 

рівень характеризує розуміння, відтворення знань та 

застосування ЗУН у типовій ситуації. Творчий рівень 

відповідає за відтворення та застосування ЗУН у не-
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типовій, нестандартній ситуації. Аналіз актуальних 

досліджень [10, 11, 12] дозволяє визначити цілі підго-

товки майбутнього інженера-технолога щодо розроб-

ки інноваційної оздоровчої продукції за окресленою 

тріадою цілей. Представимо їх відповідно до змісту 

підготовки майбутнього фахівця: за медико-

біологічним, фізіологічним та технологічним напря-

мами (табл. 1.) 

Визначимо розвивальні цілі навчання майбутніх 

фахівців у процесі формування здоров’язберігаючої 

компетентності. Вони забезпечують розвиток інтелек-

туальної, емоційно-вольової, діяльнісно-поведінкової 

сфери особистості [5, с. 222]. Визначення розвиваль-

них цілей підготовки майбутніх інженерів-технологів 

підвищує якість навчання завдяки конкретизації ро-

зумових дій і функцій, необхідних для успішного за-

своєння знань, вмінь і навичок. Отже, до розвиваль-

них цілей майбутніх фахівців в процесі розробки 

інноваційної оздоровчої продукції відносимо наступ-

ні:  

- аналізувати причини хвороб споживачів та встанов-

лювати причинно-наслідкові зв’язки між недугом та 

збалансованістю його харчування; 

- запам’ятовувати та відновлювати головні властивос-

ті харчової сировини, добавок та технологій; 

- порівнювати нутрієнтний склад та властивості хар-

чової сировини та добавок, технології виробництва; 

- складати технологічні схеми, карти на інноваційну 

оздоровчу продукцію; 

- планувати процес розробки інноваційної оздоровчої 

продукції та прогнозувати бажані результати; 

- спостерігати та контролювати процес виробництва 

інноваційної оздоровчої продукції; 

- узагальнювати і класифікувати результати дослі-

джень при виробництві інноваційної продукції; 

- порівнювати та виділяти головні показники якості 

інноваційної оздоровчої продукції. 

Досягнення розвивальних цілей виконує визнача-

льну роль у формуванні професійно важливих якостей 

майбутніх інженерів-технологів. 

Виховні цілі навчання майбутніх інженерів-

технологів спрямовані на формування справедливості 

та об’єктивності у виборі продукту для розробки (з 

огляду на його доступність більшості споживачів); 

широкого світогляду (в т.ч. знання національних та 

релігійних харчових обмежень); високого рівню мо-

ральних стосунків з людьми; відповідальності за жит-

тя кожного споживача, акуратності й охайності під 

час трудової діяльності; чесності, дисциплінованості, 

вимогливості до себе та своєї роботи. Досягнення ви-

ховних цілей майбутнього інженера-технолога напра-

влене на розвиток активної життєвої та професійної 

позиції. Отже, в процесі розробки майбутнім фахів-

цем інноваційних оздоровчих продуктів доцільно ви-

ділити наступні виховні цілі: 

- виховання поваги до людей похилого віку, вагітних 

та хворих, доброзичливого ставлення до всіх людей; 

- усвідомлення цінності власної діяльності та важли-

вості професійного вдосконалення навиків; 

- поважне ставлення до релігійних вподобань спожи-

вачів різних національностей; 

- бережне відношення до національних традицій; 

- ціннісне ставлення до місцевих харчових ресурсів 

держави; 

– уміння висловлювати та обґрунтовувати власні дум-

ки; 

– сприяння самовизначенню і самореалізації особис-

тості в процесі професійної діяльності. 

Визначені цілі не відокремлюються одна від одної і 

досягаються у єдності. Критерієм їх досягнення є кін-

цевий результат - рівень підготовки майбутнього фа-

хівця, зокрема, для інженера-технолога – це сформо-

вана здоров’язберігаюча компетентність.  

Висновок. Аналіз літературних джерел з окресле-

ної проблеми дозволив виділити структуру цілей нав-

чання щодо формування здоров’язберігаючої компе-

тентності майбутнього інженера-технолога харчової 

галузі. Основними складовими формування цілей 

професійної підготовки майбутніх фахівців є знання, 

вміння, навички та професійно важливі якості. 

Подальших досліджень потребує визначення та 

обґрунтування професійно-важливих якостей майбут-

нього інженера-технолога харчової галузі як важливо-

го компоненту формування здоров’язберігаючої ком-

петентності. 
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«Целевые концепты подготовки будущих инженеров-технологов пищевой отрасли в процессе формирования здоро-

вьесберегающей компетентности» 

Лазарева Т.А., Благий О. С. 

Аннотоация. Целью исследования является обоснование и разработка целей профессиональной подготовки инженера-

технолога пищевой отрасли по формированию здоров'язберігаючої компетентности. Проведенный анализ научных исследо-

ваний позволил выделить собственную структуру целей в процессе формирования здоров'ясберегающей компетентности 

будущего инженера-технолога пищевой отрасли. Учебные цели будущих специалистов пищевой отрасли представлены в 

разрезе медико-физиологического, биологического и технологического направлений. Основными составляющими форми-

рования целей профессиональной подготовки будущих специалистов являются знания, умения, навыки и профессионально 

важные качества. 

Ключевые слова: инженер-технолог, пищевая отрасль, здоровьесберегающая компетентность, целеполагание, компетен-

ции, структура, интеграция, система. 
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"Target concepts of future engineers-technologists of food industry in the formation of health-competence " 

Lazareva T.A., Blahyi O.S. 

Abstract. The aim of the study is rationale and development the purpose of training of engineer-technologist in the food industry for 

the formation of health protection competence asberg. The analysis of scientific research allowed to allocate their own framework of 

goals in the formation of health protection competence of the future asberg of engineer-technologist of food industry. The education-

al goals of future specialists of food industry are presented in the context of medical-physiological, biological and technological are-

as. The main components of the formation of the goals of professional training of future specialists are knowledge, skills and profes-

sionally important qualities. 
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