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Вступ.
У резолюції, що затвердила новий план дій «Перетворення нашого світу: Порядок денний в області сталого розвитку на період до 2030 року» і складається із 17 цілей та 169 задач, «Гідна праця та економічне зростання» оголошено Ціллю 8, в якій зазначено: «Цілі сталого розвитку сприяють сталому економічному зростанню, підвищенню рівня продуктивності і використанню технологічних інновацій. Важливою передумовою є стимулювання підприємництва і створення робочих місць» [9]. Тому одним із найбільш вагомих показників ефективності держави є якісні зміни в освітній політиці відповідно до реальних потреб ринку праці та вимог до професійної компетентності випускників закладів вищої освіти. Виокремленні фактори впливають на всі компоненти професійної підготовки майбутніх фахівців харчової промисловості  закладів вищої освіти.
Система компетентностей в освіті має ієрархічну структуру, рівні якої складають: ключові компетентності (міжпредметні та надпредметні компетентності) – здатність людини здійснювати складні поліфункціональні, поліпредметні, культурнодоцільні види діяльності, ефективно розв’язуючи актуальні індивідуальні та соціальні проблеми; загальногалузеві компетентності – компетентності, які формуються впродовж засвоєння змісту тієї чи іншої освітньої галузі і які відбиваються у розумінні «способу існування» відповідної галузі – тобто того місця, яке ця галузь займає у суспільстві, а також вміння застосовувати їх на практиці у рамках культурнодоцільної діяльності для розв’язку індивідуальних та соціальних проблем; предметні компетентності – складова загальногалузевих компетентностей, яка стосується конкретного предмету [14].
Професійна компетентність фахівця є складним інтегральним інтелектуальним, професійним і особистісним утворенням, що формується у процесі його професійної підготовки у ЗВО, проявляється, розвивається і вдосконалюється у професійній діяльності, а ефективність її здійснення суттєво залежить від видів його теоретичної, практичної та психологічної підготовленості до неї, особистісних, професійних і індивідуально психологічних якостей, сприйняття цілей, цінностей, змісту та особливостей цієї діяльності [16].
Виклад основного матеріалу.
Бути компетентним фахівцем – означає володіти специфічними можливостями, необхідними для ефективного виконання конкретної діяльності у певній предметній галузі. Зокрема, такими якостями, як вузькоспеціальні знання, способи мислення, предметні навички, розуміння відповідальності за свої дії. Сучасна аграрна галузь потребує майбутніх агрономів високої якості і належної підготовки, що відповідала б рівню модернізації сучасного аграрного виробництва. Тому перед викладачем стоїть завдання сформувати у студентів не лише систему фахових і наукових знань, умінь і навичок, а й готовність фахівця до здійснення ефективної діяльності, здатності вирішувати професійні проблеми, будучи при цьому високоморальним, організованим, з активною громадянською позицією [15].
 Випускник закладу вищої освіти, профілю харчового виробництва – це фахівець, професійна компетентність якого має інтегративний характер: він володіє високим рівнем професійних знань, умінь, навичок, розуміє весь спектр економічних, соціальнопсихологічних, екологічних проблем соціуму, здатний до творчої самореалізації, нестандартного мислення, навчання протягом життя.
На Всесвітньому саміті зі «Сталого розвитку» в Йоганнесбурзі (2002 р.) статус політичної рекомендації для всіх країн і народів світу отримала стратегія «Сталого розвитку». Вона визначається як модель поступального розвитку суспільства вперед, яка задовольняє потреби сучасного покоління, але не створює загрози для здатності майбутніх поколінь задовольняти власні потреби. 
Кінцевою метою руху суспільства у цьому напрямку є формування ноосфери – «сфери розуму», яка формується свідомою діяльністю людини. Професійна спрямованість навчальних дисциплін – об’єктивне явище в освіті, викликане до життя філософськими, соціально-економічними, політичними та педагогічними передумовами. 
Перш за все, це реакція професійної освіти на соціально-економічні явища і процеси, що з’явилися разом з ринковою економікою. Ринок вимагає від сучасного працівника наявності компетенцій, які ще недостатньо враховані в програмах підготовки фахівців. Окремі фахові компетенції не пов’язані з тією чи іншою дисципліною, носять міжпредметний характер та відрізняються універсальністю.
Професійна спрямованість навчальних дисциплін – об’єктивне явище в освіті, викликане до життя філософськими, соціально-економічними, політичними та педагогічними передумовами. Перш за все, це реакція професійної освіти на соціально-економічні явища і процеси, що з’явилися разом з ринковою економікою. Ринок вимагає від сучасного працівника наявності компетенцій, які ще недостатньо враховані в програмах підготовки фахівців. Окремі фахові компетенції не пов’язані з тією чи іншою дисципліною, носять міжпредметний характер та відрізняються універсальністю[8].
Після проведеного аналізу науково-методичної та психолого-педагогічної літератури можна констатувати, що в педагогіці наявні декілька підходів до розуміння сутності «професійної спрямованості». Прихильники першого підходу професійну спрямованість розглядають як якість особистості. Професійна спрямованість особистості досліджувалась у роботах А. Вербицького, О. Каганова, Н. Кузьміної, М. Махмутова, А. Сейтешева, В. Сластьоніна, Н. Тализіної та інших [10].  
В роботах різних авторів професійна спрямованість особистості розуміється не однаково: як складне психологічне утворення інтересів до професії (М.Добринін, М. Єлаєв), нахилів до певного виду діяльності (О.Коганов), вибіркове ставлення до професії (В. Кравневич), ієрархічна система усталено домінуючих мотивів особистості, визначальна характеристика спеціаліста, котра дозволяє людині максимально виявити свої здібності й творчо опанувати професію (В. Волкова), інтерес до професії і схильність займатися нею (Н. Кузьміна) [3].
Варіації у тлумаченні сутності поняття «професійна спрямованість особистості» пов’язані з тим, що психологи по-різному трактують саме поняття «спрямованість», розуміючи її, або як «психологічну властивість особистості» (В.С. Мерлін), або як «вибіркове ставлення людини до дійсності» (Н.Д. Левітов), або як «потреби, інтереси, ідеали, установки» (С.Л. Рубінштейн та ін.) [1].
Беручи до уваги роботи педагогів та психологів можна зробити висновок, що професійна спрямованість особистості є системою внутрішніх мотивів особистості, в якості яких виступають потреби, інтереси, установки, ідеали.
Ряд дослідників пропонують більш широке розуміння поняття «професійна спрямованість» (другий підхід). Так, А.О. Ізмайлов та М.І. Махмутов зауважують, що “професійна спрямованість” як категорія педагогіки має методологічну функцію, і тому виражає та визначає характери тип взаємозв’язку між загальноосвітніми предметами, загальними виховними завданнями і метою формування певної спрямованості особистості, технічною і соціальною сторонами праці, що спроектовані в дисциплінах професійного циклу та спеціальної соціальної підготовки [2].
 Сучасний етап розвитку вищої педагогічної освіти в Україні вимагає проведення заходів, спрямованих на формування якісно нового освітнього простору, адаптація національної системи освіти відповідно до європейських принципів, норм і стандартів. Наш університет не залишається осторонь і здійснює модернізацію освітньої діяльності в контексті європейських вимог.
Основне завдання вищої педагогічної освіти – формування особистості спеціаліста, здатного до самоосвіти, саморозвитку та інноваційної діяльності.
Це проявляється у вдосконаленні методології вищої педагогічної освіти і введенні нових дисциплін, які є актуальними для фахової підготовки майбутнього вчителя хімії. Реформуючи методи навчання, викладачі намагаються вести підготовку фахівців, здатних подолати виклики природи, суспільні, економічні та інші запити сучасного світу. Зовнішнє природне середовище на сьогодні є екологічно кризовим, характерні ознаки якого – хімічне забруднення біосфери і критичний стан природних ресурсів. Людство повинно прагнути не тільки до зниження антропогенного тиску на екосистеми, але й взяти на себе функції відновлення природної рівноваги. 
Швидка індустріалізація та урбанізація планети, різке зростання її народонаселення, інтенсивна хімізація сільського господарства, посилення багатьох інших видів антропогенного тиску на природу порушили кругообіг речовин та природні обмінні енергетичні процеси в біосфері, пошкодили регенераційні механізми, внаслідок чого почалося її прогресуюче руйнування. При цьому антропогенний тиск на природу неухильно зростав разом із розвитком суспільства, вдосконаленням виробничих відносин та знарядь праці. На сьогодні людство у своєму розвитку досягло рівня, коли, оволодівши величезним науково-технічним потенціалом, ще не навчилося достатньою мірою обережно та раціонально ним користуватися [12].
Особлива роль харчової промисловості визначається соціальним значенням продукції, яку випускають на підприємствах будь-якої країни. У процесі виробництва продовольства специфічно поєднуються природні, економічні та соціальні чинники життєдіяльності населення. Враховуючи, що харчова промисловість України є сектором економіки, який виявляє найбільшу стійкість до кризи та зростає найвищими темпами, питання технологічної експертизи та безпеки харчової продукції набуває особливої актуальності. З метою використання потенціалу зростання галузі необхідно підвищити рівень продовольчої безпеки та контролю в харчовій промисловості до рівня вимог СОТ і ЄС. Живі організми постійно вступають у контакт з великою кількістю хімічних сполук. Вони входять до складу продуктів харчування, містяться у воді, надходять у повітря. І це не тільки необхідні організму речовини (білки, ліпіди, вуглеводи, вітаміни, макро- та мікроелементи), але й такі, що не є харчовою цінністю або навіть токсичні для організму компоненти природного (ефірні масла, барвники, алкалоїди, таніни) та штучного походження (консерванти, смакові й ароматичні добавки, пестициди, а також лікарські й гормональні препарати, які додавали при годівлі тварин). Незалежно від походження речовини, що не беруть участі у нормальному протіканні обмінних процесів, називають ксенобіотиками. Проблема впливу на організм людини і тварин ксенобіотиків залишається однією із найважливіших для людства [13].
Активне втручання людини в природу вимагає узгодження її діяльності з законами хімічної токсикології. Необхідність розвитку цієї галузі знань з метою удосконалення професійної підготовки фахівців харчових виробництв у закладах  вищої освіти України вимагає урахування світового досвіду токсикологічних досліджень.
Вивчення впливу на організм людини різних чинників, серед яких їжа займає особливо важливе місце, на сьогодні є актуальною проблемою. Значна кількість сучасних продуктів харчування можна розцінювати як джерело можливих хвороб, що виникатимуть із часом, у разі систематичного споживання цих продуктів людьми. Це зумовлено, зокрема, включенням до їх складу значної кількості харчових добавок, які можуть здійснювати негативний вплив на організм людини. На сьогоднішній день проводиться значний обсяг досліджень, які присвячені впливу харчових добавок на живий організм. Проте, опитування, проведене в США, показало, що понад 80 % населення вважають необхідним знизити вміст у харчових продуктах жирів, холестерину, хвороботворних мікроорганізмів і пестицидів і лише 20 % хочуть обмежити використання консервантів, наповнювачів, солі, гормонів, антибіотиків і цукру. Така парадоксальна ситуація склалася через нерозуміння населенням вірогідної шкоди здоров’ю внаслідок постійного вживання комплексу різноманітних харчових добавок [9]. 
Враховуючи це, є необхідність підготовки фахівців, що зможуть сформувати теоретичні уявлення та знання майбутніх фахівців  харчової промисловості про вплив екзогенних токсикантів на живі організми, їх реакцію на дію небезпечних хімічних речовин, механізми пристосування організмів до дії ксенобіотиків та протидії їм, а також оволодіти науковими основами оцінки небезпечності дії хімічних речовин на живі організми і передбачення негативних наслідків цього впливу, розвинути деякі практичні навики з оцінювання ступені небезпечності впливу та основ його нормування. Сучасна освітня парадигма, побудована на засадах компетентнісного підходу, надає широкі можливості для врахування методичних особливостей навчання студентів закладів вищої освіти. Проблема формування професійної компетентності майбутніх технологів харчових виробництв на засадах інтегрованого підходу стала предметом наукового дослідження О. Туриці «Формування професійної компетентності майбутніх технологів харчових виробництв на засадах інтегрованого підходу», 2019 (розроблено та обґрунтовано модель формування професійної компетентності майбутніх технологів харчових виробництв на засадах інтегрованого підходу; визначено та обґрунтовано педагогічні умови формування професійної компетентності фахівців харчового профілю на засадах інтегрованого підходу; удосконалено зміст хімічних і технологічних дисциплін, форми та методи формування професійної компетентності майбутніх технологів харчових виробництв на засадах інтегрованого підходу) [8]. 
У дисертаційному дослідженні І. Філімонової «Формування професійної компетентності майбутніх бакалаврів харчових технологій у процесі вивчення фахових дисциплін» (2020) обґрунтовано педагогічні умови формування професійної компетентності майбутніх бакалаврів харчових технологій під час вивчення фахових дисциплін; запропоновано модель формування професійної компетентності майбутніх бакалаврів харчових технологій, що відображає зв’язок між метою, принципами побудови змісту навчання у закладах вищої освіти з урахуванням цілей, теорії та практики, засобів і способів навчання, форм організації навчального процесу; удосконалено наукові уявлення про суть та структуру професійної компетентності, особливості здійснення інженерно-педагогічної підготовки майбутніх бакалаврів харчових технологій у процесі вивчення фахових дисциплін у закладах вищої педагогічної освіти [10].
Не зважаючи на високий рівень наукового напрацювання з означеної проблематики, питання формування професійної компетентності майбутніх інженерів – технологів харчової промисловості передбачають подальших ретельних пошуків і залишаються відкритими для подальших наукових розробок, особливо це стосується питань, пов’язаних із формуванням професійної компетентності майбутніх фахівців  профілю харчової промисловості у закладах вищої освіти. Тому, формування професійної компетентності майбутніх фахівців у закладах вищої освіти постійно перебувають у межах кола наукової уваги дослідників. 
Проте, поза увагою науковців залишилось питання формування професійної компетентності майбутніх фахівців харчової промисловості у закладах вищої освіти, що дає нам підстави для його ретельного вивчення та висвітлення у наших публікаціях. В умовах економічної кризи, спаду виробництва, зниження продуктивності праці актуальним є проведення кардинальних змін у харчовій промисловості, спрямованих, насамперед, на підвищення конкурентної спроможності її продукції. Ці зміни, паралельно з блоком економічних заходів, обов’язково повинні передбачати реконструкцію й технологічне переоснащення підприємств, упровадження ресурсо- й енергозберігаючих виробничих процесів, сучасних прогресивних технологій зберігання сировини й харчових продуктів, організації аналітичного контролю за якістю продукції [ 5]. 
Одним зі шляхів стабілізації діяльності підприємств харчової промисловості є застосування практики виробництва продукції з давальницької сировини. Але через нестачу відповідних спеціалістів аналітична служба контролю давальницької сировини практично відсутня. Зниження частки харчової галузі у загальному обсязі інвестицій у промисловість України, що спостерігається в останні роки, прямо чи опосередковано також пов’язане з проблемою спеціалістів у галузі експертизи сировини та продуктів харчування.
Загальна тенденція інтенсифікації європейської інтеграції, захисту прав споживачів, підвищення якості продукції та іміджу вітчизняних виробників зумовлює необхідність у висококваліфікованих фахівцях, здатних здійснювати комплексну експертну оцінку якості та безпеки сировини, контролювати технологічний процес виробництва продукції за критичними контрольними точками, оцінювати якість і безпеку продуктів харчування, виявляти та усувати з ринку фальсифіковану та контрафактну продукцію, прогнозувати дотримання і гарантувати безпеку споживання харчових продуктів з метою задоволення потреб суспільства [11].  
Відомо, що майже 70 % шкідливих речовин людина отримує через харчові продукти та воду. Хімічні й біологічні речовини-забруднення потрапляють і акумулюються в харчових продуктах біологічними та харчовими ланцюгами. Останні охоплюють всі етапи сільськогосподарського та промислового виробництва продовольчої сировини і харчових продуктів, а також їх зберігання, маркування, пакування, транспортування.
Нині особливого актуальні проблеми викриття фальсифікації харчових продуктів, яка останнім часом набула масового поширення: за даними Комітету з питань прав споживачів, понад 80 % харчових продуктів, які реалізуються на ринку України, фальсифіковані.
Для  успішного  оволодіння знаннями, вміннями та навичками, викладачеві необхідно організувати навчальний процес у відповідності до сучасних принципів мотивації і потреб особистості. Основними факторами, які мотивують студентів до високопродуктивної навчально-творчої діяльності, є: важливість предмета для професійної підготовки і усвідомлення теоретичної та практичної значущості тематики занять; усвідомлення студентом найближчих і кінцевих цілей навчання; висока педагогічна майстерність викладання дисципліни особистісні взаємовідносини з викладачем даного предмета  тощо.
Знання  є  важливим  елементом  компетентності.  Вони  повинні  бути науковими, глибокими, міцними, систематичними, різнобічними. Загальнопредметні компетентності визначаються для кожного предмету й розвиваються протягом всього терміну його вивчення.
З огляду на це у здобувачів вищої освіти  під  час  навчання  у закладі вищої освіти  повинні  бути сформовані  на  високому  рівні  відповідні  компетентності,  які,  в  першу  чергу,  стосуються  їх  майбутньої  професійної діяльності. Наявність грамотного, освіченого, творчого, готового до інновацій фахівця-технолога є запорукою успіху не тільки будь-якого підприємства, а й харчової промисловості в цілому. З огляду на це, навчальний процес повинен бути направлений на формування фахівця, який матиме не тільки всі необхідні знання, вміння, навички та здібності для виконання професійних функцій, а й творчого, креативного, здатного дивитись на проблеми по новому та вміючого вирішувати нетипові професійні ситуації та завдання. Успішність процесу формування таких вмінь у студента напряму залежить від сформованості мотивації до інноваційної діяльності.
В результаті наукового пошуку дійшли висновку, що експериментально-методична підготовка майбутніх фахівців харчової промисловості – це інтегрований результат навчальної діяльності здобувачів вищої освіти, який поєднує методичні знання, експериментальні вміння, досвід діяльності, особистісну мотивацію щодо організації і проведення хімічного експерименту в загальноосвітніх навчальних закладах.
Методика викладання, що застосовується у викладанні  дисципліни «Харчова хімія», спрямована на організацію як теоретичної, так і практичної підготовки фахівців, які в сучасних умовах спроможні конкурувати на ринку праці. Досягнути цього можна лише при методично правильній організації навчального процесу здобувачів вищої освіти.
Курс  харчової хімії має  інтегруючу роль, де систематизовано всі раніше вивчені факти, що підлягають основним закономірностям органічного світу. Викладач повинен враховувати знання здобувачів вищої освіти про органічні речовини, здобуті при вивченні біологічних курсів, уміло добирати відомості про хімію біологічно важливих речовин з конкретними прикладами,  розглядати  хімізм їх дії. 
Загальне поняття про хімічну реакцію можна розглядати як систему понять тому, що воно, по-перше, цілісний комплекс взаємозв’язаних елементів (груп часткових понять про ті чи інші сторони хімічного перетворення), по-друге, елемент іншої, більш ширшої системи, тобто всієї системи хімічних знань, а часткові поняття, що входять до нього є системами більш нижчого порядку. 
Будь-яку систему утворюють дві сукупності: елементів і зв’язків (структура). Тому, щоб охарактеризувати систему понять про хімічну реакцію, необхідно, по-перше, розглянути, які елементи, тобто групи часткових понять про хімічну реакцію, її утворюють, і, по-друге, вияснити, які зв’язки є між цими елементами. Такі найважливіші поняття, як умови і ознаки хімічних реакцій, тепловий ефект, окисно-відновні процеси, швидкість реакції, реакційна здатність речовин різних класів і механізми реакцій, хімічна рівновага і керування процесами, класифікація реакцій, розрахунки за рівняннями хімічних реакцій, входять як підсистеми в систему понять про хімічну реакцію як одну з провідних систем.
Специфіка дисципліни «Харчова хімія», для якої навчальний процес пов’язаний з обов’язковим проведенням лабораторних занять, дає можливість виявити здібності кожного студента і прищепити йому навики самостійної роботи. А тому значний відсоток контролю якості засвоєння матеріалу програми проводиться на лабораторних заняттях, підготовці й організації проведення яких передує певна методична робота: постановка експерименту, підбір завдань прикладного характеру, контрольних запитань тощо. 
Розвивати дослідницький інтерес, активізувати мислення здобувачів вищої освіти, формувати навички роботи в лабораторії, аналізувати, порівнювати, відтворювати потрібну інформацію вчитель зможе за допомогою хімічного експерименту. Хімічний експеримент ― це система, основними компонентами якої є: а) демонстрації; б) лабораторні досліди; в) практичні роботи.
Хімічний експеримент сприяє формуванню системи наукових понять і уявлень про речовини та процеси, удосконаленню і закріпленню теоретичних знань, розвитку практичних умінь і навиків, зацікавленості знаннями й активним мисленням, знайомить студентів з деякими прийомами науково-хімічного дослідження, підвищує рівень засвоєння теоретичного матеріалу, розвиває спостережливість, пізнавальну активність, виступає психологічним інструментом впливу і розвитку мотивації до вивчення фізичної хімії у закладі вищої освіти. Тому, експеримент слід розглядати як процес, що включає в себе дві активно діючі сторони – «викладач–студент» і, перш за все, як творчу діяльність викладача, спрямовану на «озброєння» студентів певною системою знань, умінь і навичок. Проведення експериментальних досліджень на лабораторних заняттях відіграє важливу роль у розв’язуванні навчально-виховних завдань. Зокрема, вони є початковим джерелом знань, які плавно формують практичні вміння та навички студентів, пов’язують теорію з практикою. Крім того, вони розкривають інтерес студентів до вивчення харчової хімії і формують їх науковий світогляд. 
Відповідно до принципів педагогічної науки, хімічний експеримент виконує у системі підготовки майбутніх фахівців в будь-якій галузі такі три характерні основні функції:
 - пізнавальну – для засвоєння основ харчової хімії, вирішення практичних проблем, виявлення значення дисципліни в сучасному житті та практичній професійно-педагогічній діяльності студента; 
- виховну – для формування матеріального світогляду, впевненості, ідейної необхідності праці; 
- розвиваючу – для накопичення, поглиблення та практичного використання не лише загальнонаукових, а й суто дисциплінарних знань та формування практичних вмінь і навичок [ 6,14]. 
Крім уже зазначених функцій, хімічний експеримент у системі вивчення «Харчова хімія» поєднує в собі також виконання евристичної, корегувальної, узагальнюючої та дослідницької функцій. Евристична функція експерименту з харчової хімії  пов’язана, насамперед, зі встановленням нових фактів. Хімічний експеримент дозволяє не лише встановити факти, але й є активним засобом формування багатьох хімічних понять. Крім того, пізнання процесів перебігу тих чи інших фізико-хімічних  явищ, вивчення умов існування структурних систем, забезпечує високий рівень формування професійно важливих знань, практичних умінь студентів. 
Корегувальна функція хімічного експерименту дозволяє долати труднощі при засвоєнні теоретичних знань, виправляти помилки студентів за допомогою наочної демонстрації перебігу окремого хімічного процесу шляхом постановки у лабораторних умовах. Узагальнююча функція хімічного експерименту пов’язана з утворенням передумов для побудови різних типів емпіричних узагальнень. У найпростішому випадку з серії хімічних дослідів можна зробити простий узагальнюючий висновок. Але іноді виникають такі ситуації, коли узагальнення, здійснене на основі експерименту, доповнюється та уточнюється за допомогою теорії. Дослідницька функція забезпечує найвищий рівень освіти майбутніх фахівців галузі харчових виробництв. Вона пов’язана з розвитком дослідницьких умінь та навичок студентів, освоєнням методів науково-дослідної роботи, оволодінням принципами роботи сучасних приладів. Отже, тільки у тісному взаємозв’язку експерименту і теорії в навчально-виховному процесі можна досягти високої якості знань з харчової хімії. Перспективами вдосконалення процесу проведення лабораторних робот з харчової хімії може бути застосування інноваційних технологій [16].
У методичних матеріалах для підготовки  фахівців спеціальності 181- Харчові  технології  з дисципліни  «Харчова хімія» використана сучасна хімічна термінологія та номенклатура, система позначень, рекомендованих українською національною комісією з хімічної термінології та номенклатури.
Інформація щодо вищезгаданих проблем, а також уміння ідентифікувати харчовий продукт, відрізнити якісні продукти від неякісних, виявити фальсифікацію й обрати для вживання лише продукти здорового харчування виражено в теоретичних  аспектах ( лекціях ) дисципліни «Харчова хімія».
Харчова хімія – це наука про хімічний склад харчових систем (сировини, напівфабрикатів, готових продуктів), його зміни у процесі технологічного потоку під впливом різних факторів (фізичних і хімічних) та загальні закономірності цих перетворень. Вона включає дослідження взаємозв’язку структури і властивостей харчових речовин та її вплив на властивості і харчову цінність продуктів харчування.
У межах підготовки студентів 181 «Харчові технології» курс «Харчова хімія» систематизує одержані студентами знання і навички з фундаментальних хімічних дисциплін.
Метою навчальної дисципліни «Харчова хімія» є отримання студентами необхідних знань у відповідності з сучасними досягненнями науки, що складають теоретичну та практичну основу для спеціальних курсів харчових технологій, що дозволить зрозуміти хімічні процеси, які відбуваються в технологічних процесах виробництва харчових продуктів та у довкіллі і допомогти у професійній діяльності майбутніх фахівців харчової промисловості.
Формування сучасного єдиного інформаційного простору та інтеграція України в європейські економічні структури, зміни кон’юнктури на ринку праці пред’являють до випускників вишів володіння сумою знань, умінь і навиків, які означаються як професійна компетентність. Компетентнісний підхід навчального процесу у закладах вищої освіти нині направлений на досягнення інтегральних результатів – формування загальних і спеціальних (фахових) компетентностей  [3].
Американський психолог Карл Роджерс в середині ХХ ст. сформулював концепцію person-centered teaching (навчання, орієнтоване на особистість), в основі якої лежить принцип, згідно до якого саме студент бере безпосередню участь у формування своєї освітньої траєкторії. На практиці ця концепція тісно пов’язана з ідеями ліберальної освіти (liberaleducation), метою якої є широка освіченість, ерудованість та вміння вчитися [7].
Вивчення дисципліни передбачає засвоєння лекційного матеріалу, виконання лабораторних робіт, самостійне  опрацювання інформаційних джерел, виконання індивідуальних завдань.
До лабораторного практикуму включено лабораторні роботи, що стосуються хімічної будови і властивостей основних харчових компонентів: білків, жирів та вуглеводів та визначення якості сировини і  продуктів харчування.
Структура і зміст курсу підпорядковані досягненню окресленої мети, тому навчальний матеріал побудований так, що в теоретичному плані він дозволяє розглянути в єдності статику і динаміку процесів, а в практичному – розкриває значення одержаних знань для використання їх в тваринництві.
Тому на лабораторних заняттях здобувачі вищої освіти набувають навичок, які необхідні для їх майбутньої роботи: визначають рН та буферні властивості розчинів; готують штучні розчини вуглеводів, макро- і мікроелементів, вітамінів, білків, амінокислот та інших речовин; визначають активність ферментів різних тканин, що характеризують функціональний стан органів та систем органів організму тварин; визначають вміст вітамінів у кормах, біологічних рідинах, вітамінних препаратах, і розраховують їх потребу для профілактики гіповітамінозів; визначають концентрацію глікогену, глюкози, фруктози, лактату і пірувату в тканинах як показників фізіологічного стану тварин та контролю їх годівлі; визначають якісний і кількісний склад амінокислот та концентрацію білка і продуктів білкового обміну в біологічних зразках, визначають хімічний склад та фізико-хімічні властивості молока, що забезпечують якість молочних продуктів; визначають хімічний склад та фізико-хімічні властивості м'язів, а також якісний та кількісний склад м'яса тварин різних видів [1]. 
Організовуючи дослідження, ми керувалися точкою зору [4], згідно з якою в діяльності вчителя є такі види діяльності: гностична, конструктивна, організаторська, комунікативна, рефлексивна. З огляду на це нами виокремлено відповідні компоненти експериментально-методичної діяльності фахівців харчової промисловості.
Планування практикуму проведено на основі наступної організації навчання [12]:
· розділ 1. Хімія харчових речовин та харчування людини; 
· розділ 2. Основи раціонального харчування.
Кожний розділ забезпечується методичними матеріалами.
Обов’язковими компонентами методичного забезпечення діяльності здобувачів вищої освіти є: 
1) список літератури, який дає студентам орієнтир у навчальній та науковій літературі; 
2) комплекти методичних рекомендацій щодо організації самостійної роботи студентів; 
3) банк завдань до індивідуальної роботи. 
В основу функціонування експериментальної методики покладено такі наукові підходи: системний, діяльнісний, особистісно-розвивальний, компетентнісний. Системний підхід передбачає розгляд навчального процесу щодо експериментально-методичної підготовки майбутніх вчителів хімії як педагогічної системи, що забезпечує взаємозв’язок та взаємодію аудиторної та позааудиторної діяльності студентів. 
Діяльнісний підхід дає змогу залучати студентів до активної пізнавальної діяльності, адекватної до діяльності, щодо організації та проведення хімічного експерименту. Особистісно-розвивальний підхід передбачає врахування індивідуальних особливостей здобувачів вищої освіти, їх здібностей, інтересів, мотивації щодо організації та проведення хімічного експерименту.
Оцінювання навчальних досягнень студентів у процесі вивчення методики харчової хімії  проходить з урахуванням результатів модульної контрольної роботи, лабораторних та практичних занять. Важливого значення надаємо індивідуалізації навчального процесу для максимальної реалізації творчих можливостей студентів. Кожен студент отримує індивідуальне навчально-дослідне завдання, яке передбачає самостійне теоретичне вивчення, повторення, усвідомлення навчального матеріалу, узагальнення та закріплення, практичне застосування знань, формування професійних умінь. У зв’язку з цим перед викладачем виникає низка проблем, пов’язаних з перебудовою навчального процесу. Одна з них полягає в організації ефективних форм та використання інноваційних технологій найбільш відповідних для даної навчальної дисципліни.
 Залежно від теми, мети та змісту ми використовуємо певні форми організації лекційних та практичних занять. Важлива роль при цьому надається реалізації дидактичних принципів та інноваційних підходів до навчання, у тому числі особистісно-орієнтованого, розвивального, диференційованого, компетентнісного, що не тільки формують знання, уміння й навички, а й створюють умови для розвитку у майбутніх фахівців здатності до самостійного прийняття рішень, розв’язання нетипових завдань високої професійності, тобто спрямовані на формування предметної компетентності. Структура занять визначається  змістом курсу, що має охоплювати найважливіші проблеми сучасної науки. Методика підготовки до проблемної лекції передбачає  ретельний  вибір  теми, оскільки не кожна тема дисципліни може мати проблемний характер. Доцільно ретельно опрацювати теоретичний, практичний, ілюстративний та інший навчальний матеріал, структурувати  його і  визначити складові проблемного характеру [8]. 
Проблемна структура заняття не означає, проте, що його слід будувати саме дедуктивно. Заняття можуть бути різні: одні з них побудовані дедуктивно, інші – індуктивно, треті – з поєднанням дедукції й індукції незалежно від того, який порядок викладення матеріалу в  методичних матеріалах і не слід дотримуватись якоїсь стандартної схеми: опитування, пояснення нового матеріалу, закріплення поясненого. При цьому  опитування  може включатися у процес пояснення, а деколи проводиться по закінченні заняття. Закріплення нового матеріалу часто здійснюється  під час пояснення, узагальнюючи частини змісту заняття і на закінчення підсумовуючи його.
При проведенні занять перевагу слід надавати різним видам самостійної роботи [7]: розв’язання проблемних питань у вигляді ситуаційних задач практичної спрямованості; створення метаболічних схем окремих біохімічних процесів; заповнення спеціально розроблених таблиць; використання методу проектів тощо. Вказані форми самостійної роботи є ефективними, оскільки включають проблемність та професійну спрямованість, активування творчих здібностей студентів, наявність логічної послідовності всіх етапів роботи та обов’язкова звітність про результати та використання сучасних інформаційних технологій. 
Перевіряти і обліковувати знання можна за допомогою різноманітних форм, проте основна роль належить запитанням викладача. Завдяки їм студент зіставляє, порівнює, пов’язує явища, шукає  причинні зв’язки, робить висновки, узагальнює матеріал. З метою активізації пізнавального інтересу необхідне систематичне використання наукової інформації прикладного характеру, яку повинен добирати не лише викладач, але й здобувачі вищої освіти. Фактором стимулювання пізнавального інтересу студентів до вивчення курсу є опора на їх життєвий досвід. Тому навчання слід будувати з опорою на знання про роль поживних речовин у харчуванні людей, про важливість збалансованої харчування, недотримання якої призводить до порушення обмінних процесів і розвитку хвороб.
Зважаючи на зазначені вище предметних компетентностей, які повинні  сформуватися  в  здобувачів вищої освіти  під  час вивчення дисципліни «Харчова хімія», та те, що об'єктом оцінювання є знання, вміння, навички, досвід  діяльності,  емоційно-ціннісне  ставлення  до  навчального  предмету, розроблена [3] система діагностики рівня їх  сформованості за наступними критеріями та показниками: рівень  оволодіння  предметними  знаннями:  знання  теоретичного матеріалу, правильність виконання різних видів завдань; вміння  застосовувати  набуті  знання  на  практиці:  вміння  аналізувати,  робити узагальнення, систематизувати теоретичний матеріал,  находити потрібну інформацію та використовувати її на практиці;  техніка  виконання  експерименту  та  оформлення  звітної  документації, вміння  та  навички  роботи  з хімічними реактивами та обладнанням, вміння спостерігаючи за перебігом  процесів та їх результатами, робити правильні аргументовані висновки, проводити  відповідні  розрахунки, вміння належним чином оформляти звітну документацію  (протоколи лабораторних занять); особистісні якості: підготовленість до заняття, вчасність  виконання завдань,  самостійність,  організованість,  відповідальність, комунікативні  вміння  і  навички  (вміння  працювати  в  парі  чи  групі,  навички  усної  та письмової  комунікації,  вміння  використовувати  хімічні  терміни  як  засіб комунікації) та інші.  
Висновки.
1. Зміст курсу «Харчова хімія»  дозволяє використовувати різноманітні форми організації навчання: лекції,  навчальні дослідження, лабораторні заняття. 
2. Зміст курсу повинен бути професійно орієнтований з метою формування відповідних компетентностей. Кожна тема має поєднувати інформацію та завдання наповнення з професійно орієнтованим матеріалом. 
3. Компетентнісний підхід до організації навчання орієнтує педагогічний процес  на  продуктивний розвиток здобувача вищої освіти,  підвищення  можливостей формування  особистості,  її  адаптації в сучасному динамічному суспільстві, надає  можливість  сприймати  людину  як  цілісну  й  унікальну особистість, закласти  початкові  основи  стратегії  досягнення  вершин  індивідуального розвитку  особистості в інтелектуально-пізнавальній,  емоційній сферах. Продуктом такої  організації процесу навчання виступає розвинена особистість, підготовлена до відповідної фахової діяльності.
4. Прогнозованими результатами використання різноманітних форм і методів навчання є формування системи знань, умінь і навичок здобувачів вищої освіти, а також досягнення запланованих результатів навчання. 
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