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Практическое применение основных  
форм активного обучения

Программа Федерального государ-
ственного образовательного стандарта 
основной образовательной программы 
высшего профессионального образо-
вания (ФГОС ООП ВПО) с ориентаци-
ей на компетентностный подход ставит 
задачу разработки инструментария для 
формирования компетенций будущего 
бакалавра и соответствующего инно-
вационного методического сопрово-
ждения их реализации. Для инженеров, 
технологов на ступени бакалавров под-
готовки по направлению 260800 Техно-
логия продукции и организация обще-
ственного питания введен курс «Безо-
пасность продовольственного сырья и 
продуктов питания», где применяются 
новейшие разработки в области методи-
ки преподавания, исследуются возмож-
ные комплексные подходы к созданию 
методического сопровождения учебного 
процесса освоения данной дисциплины 
бакалаврами.

Стандарт устанавливает требования 
к программам бакалавриата по направ-
лению подготовки Технология продук-
ции и организация общественного пи-
тания, разработан с учетом требований 
Профессиональных стандартов инду-
стрии питания. В результате освоения 
программы у выпускника должны быть 

сформированы общекультурные, обще-
профессиональные, профессиональные 
или профессионально-прикладные ком-
петенции. [1]

Учебно-методический комплекс 
(УМК) дисциплины содержит тематиче-
ский план, планы лекционных и лабора-
торных занятий, снабженных методиче-
скими рекомендациями по проведению 
самостоятельной работы студентов в 
группе с преподавателем, в группе без 
преподавателя, по выполнению кон-
трольных точек. Методические указания 
по дисциплине содержат возможные 
формы и процедуры, предназначенные 
для определения качественно-количе-
ственных характеристик результатов 
освоения учебного материала. Степень 
овладения компетенциями выражается 
в балльной системе, которые отражены 
в таблично-матричных дидактических 
материалах, в конце обучения получает 
итоговую форму – зачет.

Цель разработки. Повышение эф-
фективности обучения не только за 
счет овладения знаниями, умениями и 
навыками, но в формировании ведущих 
качеств личности, развитие у бакалав-
ров фундаментальных знаний и стиму-
лирование потребности к критическому 
анализу современного состояния рынка, 
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законодательного процесса в условиях 
мировой экономики и самостоятельного 
проведения инженерных исследований 
по выбранной тематике с использовани-
ем основ активного обучения.

Результаты обучения: в результате 
бакалавр умеет применять навыки оцен-
ки направлений в сфере профессиональ-
ной деятельности, в области товароведе-
ния и технологии продуктов обществен-
ного питания, выявлять практические 
аспекты поставленных ситуаций, отста-
ивать собственную траекторию разви-
тия производств, осваивать материал, 
закреплять в навыках практической ра-
боты, проводить мероприятия по само-
стоятельной работе в группе, принимать 
участие в коллективной работе и само-
стоятельно заниматься научной деятель-
ностью.

Приемы формирования компетенций 
разработаны по методике профессо-
ра, доктора наук Просековой М.Н. [2], 
адаптированы к инженерному образо-
ванию в области технологии продуктов 
питания в течение 2008-2013гг., приме-
няются нами в авторской форме, подле-
жат выборке (отбору) в зависимости от 
уровня подготовленности бакалавров 
и степени усвоения материала на пре-
дыдущем этапе обучения и включают в 
себя:

�� мотивационные методы – игровые 
(блиц игра, соревнования) и не 
игровые (учебная дискуссия, про-
блемное изложение, эвристическая 
беседа, исследовательский метод);

�� имитационные методы – игровые 
(мозговой штурм, деловая игра, 
игровое проектирование) и не 

игровые (анализ конкретной зада-
чи, решение проблемной ситуации);

�� методы итогового контроля – в 
форме семинара-исследования по-
зволяют проверить, обобщить си-
стематизировать знания и их при-
менить в практической ситуации;

�� инновационные методы – систем-
ный и независимый контроль ре-
зультатов обучения в виде тестовых 
заданий (текущий контроль, проме-
жуточная аттестация), возможность 
регулярно проводить коррекцию 
образовательного процесса (систе-
ма EDUCON, электронный ресурс 
eLibrary.ru) [3].

Результаты, полученные при препо-
давания дисциплины – знания, умения 
и владение научно-исследовательской 
работой, творчеством, а также примене-
нием в практике лабораторного иссле-
дования по избранной бакалавром теме, 
которая введена в профессиональные и 
универсальные компетенции, и данный 
комплекс бакалавр выполнит самосто-
ятельно, с демонстрацией и пояснения-
ми для последующих бакалавров после 
усвоения пройденной темы.

В конечном итоге формируемые ком-
петенции для бакалавров инженерной 
специальности Технология продукции и 
организация общественного питания с 
детализацией обобщенных/разделенных 
компетенций в соответствии с индекса-
цией в Федеральном Государственном 
Образовательном Стандарте представ-
лены в табл. 1.
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Обобщенная/разделенная ком-
петенция

Индекс 
(ФГОС)

Компетенции (ФГОС)

способность осуществлять 
поиск, хранение, обработку и 
анализ информации из различ-
ных источников и баз данных

ОПК–1

представлять ее в требуемом 
формате с использованием ин-
формационных, компьютерных 
и сетевых технологий

способностью разрабатывать 
мероприятия

ОПК-2

по совершенствованию техно-
логических процессов произ-
водства продукции питания 
различного назначения

способностью осуществлять 
технологический контроль

ОПК-3
соответствия качества произ-
водимой продукции и услуг 
установленным нормам    

готовностью эксплуатировать 
различные виды технологиче-
ского оборудования

ОПК-4
в соответствии с требованиями 
техники безопасности разных 
классов предприятий питания

готовностью к участию во всех 
фазах организации

ОПК-5

производства и организации 
обслуживания на предприяти-
ях питания различных типов и 
классов

Таблица 1. Формируемые компетенции бакалавра 

Программа и инновационные фор-
мы преподавания обеспечат бакалавру 
возможность: «сформировать обще-
культурные, общепрофессиональные, 
профессиональные или профессио-
нально-прикладные  компетенции» [2]. 
Промежуточные результаты апробации 
представляемой методологии на базе 
кейс-технологий обучения опубликова-
ны ее автором, профессором, доктором 
наук Просековой М.Н., в материалах 
конференций на базе Томского государ-

ственного университета, проводимых 
под патронатом Ассоциации Инженер-
ного Образования РФ [3, 4]. Данная 
методология в применении к препода-
ванию дисциплины бакалаврской подго-
товки применяется в течение 2010-2014 
гг. на кафедре «Товароведения и тех-
нологии продуктов питания» Института 
Промышленных технологий и инжини-
ринга Тюменского государственного не-
фтегазового университета ассистентом 
Костыриной Ж.Б. [4].
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