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КРИТЕРІЇ ТА РІВНІ СФОРМОВАНОСТІ ГОТОВНОСТІ ДО ПРОФЕСІЙНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ МАЙБУТНІХ ІНЖЕНЕРІВ-ПЕДАГОГІВ ХАРЧОВОГО ПРОФІЛЮ В ПРОЦЕСІ ВИРОБНИЧОЇ ПРАКТИКИ
Анотація. Розглянуто процес оцінювання рівнів сформованості готовності до професійної діяльності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю, в основі якої лежить розвиток їхньої предметно-професійної компетентності. Пропонується використання кредитно-модульної системи оцінювання навчальних досягнень студентів у ході виробничої практики за сто-бальною шкалою. Обґрунтовано  доцільність обраних критеріїв, до яких відносяться рівні розвитку компетенцій предметно-професійної компетентності. Наведено приклади технологічних завдань та їх оцінювання за обраними критеріями. Доведено ефективність використання такої системи оцінювання готовності до професійної діяльності майбутніх фахівців харчового профілю в процесі виробничої практики.
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Постановка проблеми. Існуючі на сьогоднішній день системи контролю і критерії оцінювання навчальних досягнень студентів в процесі виробничої практики не відповідають в повній мірі особливостям методів і форм активного навчання, що сприяють формуванню готовності до професійної діяльності майбутніх фахівців харчової галузі. Крім того, ця система контролю відрізняється авторитарним управлінням з боку керівника практики від вищого навчального закладу (ВНЗ), що позбавляє студентів самостійності у навчанні, прояву творчої ініціативи. Такий процес навчання набуває ознак випадковості, епізодичності, замість розвитку цілеспрямованості та систематичності. Так, О.Ю. Гудима [1] зауважує, що в основі такого контролю й оцінювання лежить не об'єктивність, а суб'єктивна упередженість, при цьому оцінювання не виконує своїх самоаналізуючих функцій, не стимулює студентів до систематичної роботи.
Зокрема, з боку керівника практики від підприємства контроль здійснюється формально та епізодично. Це пов’язано з тим, що керівники практики від підприємства призначаються за наказом керівника підприємства, але не отримують матеріального заохочення і не зацікавлені у навчанні майбутніх фахівців. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Питання контролю знань і вмінь студентів висвітлені у дослідженнях В.М. Полонського [6], Л.М. Романишиної [7] та ін. Так, Н.В. Кузьміна [4] досліджувала проблему контролю формування професійних педагогічних умінь, що забезпечують реалізацію педагогічної діяльності майбутніх педагогів. Р.С. Гуревич [2], О.В. Шестопалюк [10] розглядали удосконалення контролю знань і вмінь студентів з метою ефективної професійної підготовки викладача. 
Дослідження цих вчених підтверджують, що вдосконалення контролю знань і вмінь студентів, повинно забезпечувати розвиток їхніх предметно-професійних особистісних рис і здібностей необхідних для майбутньої професійної діяльності й обумовлених розвитком складників предметно-професійної компетентності. 
Однак, незважаючи на різнобічність охоплення багатьох питань з оцінювання вмінь і навичок студентів, слід зауважити, що проблема створення критеріїв та рівнів сформованості готовності до професійної діяльності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю в процесі виробничої практики залишається малодослідженою.

Формулювання мети статті (постановка завдання). Метою нашої розвідки є створення методичних рекомендацій до оцінювання рівнів розвитку предметно-професійної компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю, формування якої під час виробничої практики лежить в основі їхньої готовності до професійної діяльності.
Виклад основного матеріалу дослідження. Теоретичною передумовою створення системи контролю і оцінювання сформованості готовності до професійної діяльності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю є з’ясування рівнів розвитку складників предметно-професійної компетентності, обґрунтування їхніх критеріїв. 

Оцінювання рівня розвитку предметно-професійної компетентності у студентів за результатами проходження виробничої практики, на наш погляд, повинне відбуватися комплексно: оцінювання рівня навчання в умовах виробництва (керівником практики від підприємства та керівником практики від навчального закладу) та оцінювання рівня розвитку складників професійно-практичної компетентності (керівниками практики від підприємства та від навчального закладу, створеною комісією та самим студентом).
З метою оцінювання рівня навчання в умовах виробництва здійснюється аналіз якості навчання, який діагностує: підготовку практикантів, що відповідає вимогам програми певного виду практики; відповідність матеріально-технічної бази практики вимогам наскрізної програми виробничої практики та освітньо-кваліфікаційним характеристикам фахівця; професіоналізм керівників практики від ВНЗ та підприємства; підсумки проходження виробничої практики. 

Такий аналіз проводиться з метою вдосконалення практичної підготовки майбутніх фахівців, виявлення слабких сторін в організації виробничої практики з їх наступним усуненням, оновлення навчально-методичної документації, підвищення кваліфікації керівників практик (зокрема керівників від базових підприємств), поліпшення умов проходження виробничої практики. У процесі діагностування відбувається моніторинг навчально-методичного супроводу практики відповідно кожного її виду.

Оцінювання рівня розвитку предметно-професійної компетентності відбувається за результатами сформованості предметно-професійних особистісних рис, способів діяльності, знань та вмінь, що забезпечують виокремленні нами компетенції. Таким чином, оцінювання відбувається комплексно, з боку керівника практики від виробництва – оцінювання професійної майстерності, цілеспрямованості, наполегливості у виконанні виробничих завдань; з боку керівника практики від ВНЗ та комісії – предметно-професійні знання, вміння, способи діяльності, і, як висновок про сформованість предметно-професійної компетентності, оцінювання захисту звіту з виробничої практики. З метою забезпечення ефективного оцінювання рівня сформованості предметно-професійної компетентності необхідно обрати її критерії. 

Ю.В. Сухарніков [8] стверджував, що компетентність визначається як рівень професійної підготовки, який необхідно мати випускникам ВНЗ для виконання виробничих функцій на первинній посаді відповідно до погоджених критеріїв, визначених в стандартах вищої освіти відносно рівня знань, вмінь і навичок. Ми погоджуємося з твердженням дослідника, але зауважуємо, що освітньо-кваліфікаційні характеристики майбутніх фахівців не в повній мірі відображують критерії складників предметно-професійної компетентності. 

Вивчаючи проблему критеріїв, вчені розглядають його з різних позицій.  Зокрема В.І. Журавльова [3] вважає, що критерій – це рівень, Н.А. Молодиченко [5] бачить критерій, як показник, а Л.А. Шевчук [9] розглядає критерій як ознаку. 

У дослідженні ми будемо дотримуватися того, що критерій готовності майбутніх інженерів-педагогів харчової спеціалізації  до професійної діяльності це ознака, за якою відбувається оцінювання рівнів сформованості складників їхньої предметно-професійної компетентності.

 З метою визначення рівня сформованості предметно-професійної компетентності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю в процесі виробничої практики обрані такі критерії: використання предметно-професійних знань, вмінь, розвиток особистісних рис та способів дій виокремлених нами компетенцій.
На основі обраних критеріїв визначимо рівні сформованості готовності до професійної діяльності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю в процесі виробничої практики через розвиток їхньої предметно-професійної компетентності. Діагностиці рівня розвитку складників предметно-професійної компетентності сприяє наступна рейтингова система оцінювання успішності навчання студентів та виділення відповідних рівнів: високий, достатній, середній, низький. Відповідність рівнів, національної шкали оцінювання навчальних досягнень студентів та шкали ECTS наведені у таблиці 1.
Таблиця 1
Система оцінювання рівнів сформованості предметно-професійної компетентності студентів харчового профілю

	Рівні 
	Критерії оцінювання

	1
	2

	Високий (90-100)
	Характеризує усвідомлення необхідності практичної підготовки для майбутньої професійної діяльності, здатність студентів швидко орієнтуватися у розв’язуванні поставлених завдань, легко акцентувати увагу на незначних на перший погляд ідеях, створювати нові образи в оформлені страв, працювати самостійно та чітко, приймати активну участь в обговорені варіантів розв’язання завдань, вміло аналізувати, обґрунтовувати отримані результати, знаходити та пояснювати їх наслідки, швидко та вправно орієнтуватися у джерелах інформації, користуватися довідниковою літературою, виражати свій особистий стиль, цілеспрямовано виконувати поставлені завдання, креативно підходити до розв’язання завдань, оперативно та оригінально розв’язувати проблемні ситуації, що виникають на виробництві.

	Достатній (74-89)
	Характеризує розуміння необхідності практичної підготовки для майбутньої професійної діяльності, за комфортних умов вказує на здатність практикантів орієнтуватися у розв’язуванні поставлених завдань, створювати нові образи в оформлені страв, здебільшого працювати самостійно, але при виникненні труднощів звертатися за допомогою викладача, приймати пасивну участь в обговорені варіантів розв’язання завдань, аналізувати, прагнути обґрунтовувати отримані результати, намагатися знаходити та пояснювати їх наслідки в основному за допомогою, прагнути користуватися довідниковою літературою, намагатися виражати свій особистий стиль, цілеспрямовано виконувати поставлені завдання, креативно підходити до розв’язання завдань, прагнути самостійно розв’язувати проблемні ситуації, що виникають на виробництві.

	Середній (63-73)
	Характеризується поверхневим уявленням про майбутню професійну діяльність, слабким орієнтуванням студентів у виконаній роботі, повільною, несамостійною  працею,  висуванням ідеї щодо розв’язання поставлених завдань тільки за допомогою викладача або інших членів бригади, обмеженістю кількості варіантів розв’язку завдань, невмінням обґрунтовувати висунуті ідеї, можливістю працювати під керівництвом, повільним орієнтуванням у літературних джерелах, відсутністю прагнення до вираження свого особистого стилю.


	Продовження таблиці 1

	1
	2

	Низький (35-54)
	Характеризується загальним уявленням студента про майбутню професійну діяльність. При цьому студент слабко орієнтується у професійній термінології, має поверхневі знання з дисциплін харчового профілю. У дослідницькій роботі участі не приймає, не висуває ідеї та пропозиції щодо розв’язування поставлених завдань, має випадковий характер знань, не вміє обґрунтовувати судження, не орієнтується у літературних джерелах


Процес розвитку предметно-професійної компетентності майбутніх фахівців відбувається в ході проходження виробничої практики на всіх її етапах. Кожен вид виробничої практики можна поділити на чотири етапи.  

Перший етап передбачає проведення конференції, під час якої студенти інформуються про призначення кожного виду практики, строках проходження, її зміст, нормативно-методичну документацію та форми звітності про результати проходження практики. 
Другий етап – ознайомлювальний. У ході нього студенти знайомляться з підприємством, його структурою, керівництвом, тобто вивчають підприємство в цілому. Він триває не більше двох днів. 

Третій етап характеризується проявом предметно-професійних знань та застосування їх на практиці. На цьому етапі формуються практичні вміння і навички студентів, проявляються їхні організаторські та творчі здібності під час виконування виробничих завдань, що повністю імітують майбутню професійну діяльність. В цей період набувають розвитку складники предметно-професійної компетентності, що лежать в основі формування готовності до професійної діяльності майбутніх інженерів-педагогів харчового профілю.

Четвертий етап передбачає закріплення та узагальнення набутих вмінь та завершується складанням звіту з виробничої практики. Зміст звіту з виробничої практики побудований таким чином, що повністю відображає результат сформованості компетенцій предметно-професійної компетентності.

 Одним із завдань звіту з виробничої (першої та другої виробничих, першої та другої технологічних) практики є розв’язання системи технологічних задач. Застосування  першого типу задач, технологічні розрахункові задачі, уможливлює формування таких предметно-професійних особистісних рис, як швидкість (креативно-виробнича компетенція), узагальненість, продуктивність (дивергентно-харчова компетенція), здатність до самоорганізації та самомотивації (виробнича організаційно-творча компетенція). 

Так, наприклад, розв’язування студентами технологічної розрахункової задачі сприяє самостійному формулюванню висновків про правильність виконання технологічного процесу під час первинної обробки овочів.

Під час розв’язання такої задачі студенти мають змогу самостійно систематизувати отримані раніше предметно-професійні теоретичні знання технологічних процесів первинної обробки: сортування, калібрування, миття, очищення, приготування напівфабрикатів та застосовувати їх на практиці, швидко аналізувати результати роботи та знаходити й пояснювати її наслідки. 

З метою формування означених вище складників предметно-професійної компетентності студентам пропонується розв’язання таких технологічних розрахункових задач, що адаптовані до виробничих ситуацій (умова задачі повністю імітують процес приготування страв). Наведемо приклад однієї з таких задач та покажемо, як відбувається за допомогою неї оцінювання рівнів сформованості дивергентно-харчової компетенції (табл. 2).
Задача 1. Розрахуйте кількість відходів картоплі, що отримано під час приготування 5 порцій рагу овочевого у лютому місяці.

Таблиця 2
Система оцінювання рівнів сформованості
 виробничої організаційно-творчої компетенції

	Рівні
	Опис рівнів
	Допомога викладача

	
	
	Алгоритм
	Інструкція

	Високий
	Студенти самостійно розв’язують задачу, проявляють високу здатність до самомотивації, самоорганізації, мають високу цілеспрямованість, швидко мобілізують власні можливості у розв’язанні завдань, у дослідженнях  
	Студент не потребує допомоги викладача

	Достатній
	Студенти потребують допомоги з боку викладача щодо напряму у розв’язанні задачі, після отримання алгоритму проявляють самоорганізацію, цілеспрямованість мобілізують власні можливості у розв’язанні виробничих завдань та самостійно їх розв’язують
	1) пригадайте, що таке вага відходів;

2) побудуйте схему та з’ясуйте з чого складається вага відходів;

3) знайдіть нетто (Н), що необхідна для приготування 5 порцій (рецептура рагу овочевого у збірнику  [11]);

4) знайдіть кількість відходів у % (нормативна таблиця збірника [11]) та розрахуйте масу нетто у %, виходячи з формули Б – Н = В та враховуючи, що брутто дорівнює 100 %;

5) складіть пропорцію, в якій Н виразити як знайдений % з попереднього значення, а В – х кг;
6) розрахуйте значення х
	Студенти не потребують інструкції

	Середній
	Студенти потребують допомоги з боку викладача у розв’язанні задачі, після отримання алгоритму потребують підказки, після чого мобілізують власні можливості у розв’язанні виробничих завдань та розв’язують їх
	1) пригадайте, що таке відходи;

2) побудуйте схему первинної обробки картоплі та з’ясуйте з чого складається вага відходів;

3) знайдіть масу нетто (Н), що необхідно для приготування 5 порцій (рецептура рагу овочевого у збірнику  [11]);

4) знайдіть кількість відходів у % (значення знайдіть у нормативній таблиці збірника [11]) та розрахуйте масу нетто у %, виходячи з формули Б – Н = В та враховуючи, що брутто дорівнює 100%;

5) складіть пропорцію, в якій Н виразити як знайдений % з попереднього значення, а В – х кг;
6) розрахуйте значення х
	1) з’ясуйте вагу неочищеної картоплі – … кг (Б);

2) складіть схему 

                             .; . .;
3) обчисліть
5 [image: image2.png]


… = … кг;

4) визначте відходи за таблицею 32 збірника [11]; 

знайдіть масу нетто

Н(%)=Б(100%)–В (%);
5) обчисліть: 

Н кг – … % (з попередньої формули)

В х кг –  …% (значення таблиці 32);
6) розрахуйте:

х=[image: image4.png]Hyr Beg
Hy



=…кг
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	Продовження таблиці 2

	1
	2
	3
	4

	Низький
	Студенти потребують допомоги з боку викладача у розв’язанні задачі, навіть після отримання алгоритму та підказки не здатні до мобілізації власних можливостей у розв’язанні виробничих завдань та розв’язують задачу за допомогою викладача 
	1) пригадайте, що таке відходи;

2) побудуйте схему первинної обробки картоплі та з’ясуйте з чого складається вага відходів;

3) знайдіть масу нетто (Н), що необхідно для приготування 5 порцій (рецептура рагу овочевого у збірнику  [11]);
4) знайдіть кількість відходів у % (значення знайдіть у нормативній таблиці збірника [11]) та розрахуйте масу нетто у %, виходячи з формули Б – Н = В та враховуючи, що брутто дорівнює 100%;

5) складіть пропорцію, в якій Н виразити як знайдений % з попереднього значення, а В – х кг;
6) розрахуйте значення х
	1) з’ясуйте вагу неочищеної картоплі – … кг (Б);

2) складіть схему 

                             .; . .

3) за рецептурою 714 збірника знайдіть вагу картоплі нетто для 1 порції, далі знайдіть кількість для 5 порцій

5 [image: image8.png]


0,04 = … кг;

4) визначте відходи за таблицею 32 збірника [11] – 35%; 

знайдіть масу нетто

Н(%)=100% – 35%;
5) обчисліть: 

5 [image: image10.png]


0,04 кг – … % (з попередньої формули)

В х кг –  35% (значення таблиці 32);
6) розрахуйте:

х=[image: image12.png]5-0,04-354
Hy



=… кг[image: image14.png]


 QUOTE  



Покрокове дотримання алгоритмів й виконання інструкцій студентами в процесі розв’язування розрахункових задач сприяло накопиченню їхнього досвіду у цій роботі. 
Аналогічна система оцінювання була розроблена для перевірки готовності студентів-практикантів до професійної діяльності під час розв’язування  проблемно-виробничих задач і виробничих професійно орієнтованих. 
З метою оцінювання ефективності виконання наскрізної програми виробничої практики та її навчально-методичного супроводження на практику було направлено дві групи студентів: група, яка проходить практику за наскрізною програмою (експериментальна) та група, яка проходить практику за традиційною програмою (контрольна). Створення приблизно однакових виробничих умов, у які потраплять студенти під час практики, вимагало підбору керівників практики від підприємства, які матимуть приблизно однаковий кваліфікаційний розряд, стаж роботи та досвід. Порівняння результатів спостереження відбувалось з моменту проведення конференції перед виробничою практикою до підведення її підсумків.

Висновки. Очевидно, що такий механізм оцінювання рівнів сформованості складників предметно-професійної компетентності уможливлює зведення до мінімуму похибку у встановленні оцінки за результатами практики усіх її учасників. Зрозуміло, що такий підхід сприяє більш об’єктивному оцінюванню результатів проходження студентами практики.  
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Резюме. Недосекова Н.С. Критерии и урони готовности к профессиональной деятельности будущих инженеров-педагогов пищевого профиля в процессе производственной практики. Рассмотрен процесс оценивания уровней сформированности готовности к профессиональной деятельности будущих инженеров-педагогов пищевого профиля, в основе которого лежит развитие их предметно-профессиональной компетентности. Предлагается использование кредитно-модульной системы оценивания учебных достижений студентов в ходе производственной практики по сто-бальною шкале. Обоснована  целесообразность избранных критериев, к которым относятся уровни развития компетенций предметно-профессиональной компетентности. Приведены примеры технологических задач и их оценивания по избранным критериям. Доказана эффективность использования такой системы оценивания готовности к профессиональной деятельности будущих специалистов пищевого профиля в процессе производственной практики.
Ключевые слова. Критерии, уровни, компетенции предметно-профессиональной компетентности, технологические задачи. 
Summary. Nedosiekova N.S. Criteria and levels of readiness for future professional engineer-pedagogy’s food profile during production practices. In the article describes the process of assessment the level of formation readiness for future professional activity of engineers-teachers food profile, which is based on the development of their subject-professional competence. Proposes the use of credit-modular system of assessing students' educational achievements in the production practices of a hundred-point scale. Expediency selected criteria, which include the levels of competence development of subject-professional competence. The examples of technological problems and their assessment on selected criteria. The efficiency of using such a system for assessment of readiness for professional activity profile of future professionals in the food production practices.
Keywords. Criteria, levels, subject-professional competence, technological problems.
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