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Анотація
У статті розглянуті основні напрями формування про-
фесійно важливих особистісних якостей майбутніх 
фахівців з технології харчування відповідно до спе-
цифіки їх професійної діяльності. Діяльність праців-
ників харчової галузі визначена як поліфункціональ-
на та полікомпонентна. Серед базисних виробничих 
функції фахівців з технології харчування виокрем
лено: організаційно-координаційну, експлуатаційну, 
проектувальну, інформаційно-комунікативну. Про-
ведено аналіз реалізації визначених функцій фахівця 
з технології харчування при виконанні посадових 
обов’язків, розв’язанні виробничих завдань та про-
блем. Реалізацію кожної з функцій пов’язуємо з рів-
нем сформованості професійно-значущих якостей 
особистості майбутніх фахівців. Виокремлено шість 
груп якостей, якими повинен володіти фахівець з тех-
нології харчування. Серед них: когнітивні (сприй-
мання, пам’ять, мислення, увага, уява), комунікативні 
(уважність, особистісна культура, професійні комуні-
кації, налагодження взаємодії з клієнтами, споживача-
ми, колегами, керівництвом), компетентнісні (обізна-
ність, працелюбність, відданість справі, об’єктивність, 
досвідченість, професійне самовизначення й самореа-
лізація), емоційно-вольові (ініціативність, активність, 
оптимізм, ввічливість, тактовність), організаційні (пу
нктуальність, зосередженість, дисциплінованість), 
мотиваційно-ціннісні (стійкі мотиваційні цінності  
й орієнтири, професійні інтереси, позитивна моти-
вація, наполегливість в досягненні мети), мораль-
но-психологічні (гуманізм, чесність, порядність, то-
лерантність, відповідальності за власні вчинки та 

вчинки). Проаналізовано роль та місце кожної з груп 
професійно-значущих якостей фахівця з технології 
харчування, їх значення для роботи на виробництві. 
Розкрито особливості розвитку цих якостей у проце-
сі професійної підготовки майбутніх спеціалістів 
харчової галузі. Одним з важливих аспектів форму-
вання професійно важливих якостей особистості май-
бутніх фахівців з технології харчування визначено 
дуальну форму здобуття освіти. Дуальна освіта роз-
глядається як форма організації освітнього процесу, 
що передбачає ефективну співпрацю навчального за-
кладу, суб’єктів господарювання та майбутнього фа-
хівця. Її упровадження вважаємо перспективним 
напрямом модернізації вищої освіти. Акцентовано, 
що дуальна форма здобуття освіти забезпечує висо-
ку якість підготовки фахівців з технології харчуван-
ня, безперервність та послідовність всіх етапів нав-
чання, гнучкість та варіативність змісту навчальних 
програм, адаптивність й соціалізацію здобувачів 
освіти до умов виробничого середовища, створює 
належні умови для особистісного становлення сту-
дентів, розвитку їх важливих професійних якостей. 
Наголошується, що дуальна освіта створює умови 
для залучення суб’єктів господарювання до навчаль-
ного процесу. Особливості функціонування дуаль-
ної освіти пов’язані з чергуванням періодів теоретич-
ного навчання (у закладі освіти) та довготривалої 
практики (на базі суб’єкта господарювання), оновле-
ними організаційними умовами навчання, гнучкі-
стю навчального графіку, що враховує індивідуальну 
траєкторію розвитку та інтереси кожного студента.
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Summary
Formation of Professionally Significant Personality Traits  
of a Future Technology Specialists in Terms of Dual Education

The article considers the main ways of formation of pro-
fessionally important qualities of a future food technolo-
gy specialist in the light of specific features of the given 
profession. The activities of a food industry specialist are 
presented as multifunctional and multicomponent. The 
main functions of the activity are listed. These functions 
of activity include: organizational, operational, prognos-
tic, informational. The implementation of each function 
is considered as a necessary factor in the development of 
professionally significant personality traits of a future 
food technology specialist. There are six groups of quali-
ties that must be possessed by a specialist in nutrition 
technology. Among them: cognitive (perception, memo-
ry, thinking, attention, imagination), communicative (at-
tentiveness, personal culture, professional communica-
tion, interaction with customers, consumers, colleagues, 
management), competence (awareness, diligence, dedi-
cation, commitment). efficiency, experience, professional 
self-determination and self-realization), emotional and 
volitional (initiative, activity, optimism, politeness, tact), 
organizational (punctuality, concentration, discipline), 
motivational and value (sustainable motivational values ​​
and guidelines, professional interests, positive motiva-
tion, perseverance in achieving the goal), moral and psy-
chological humanism, honesty, decency, tolerance, re-
sponsibility for their own actions and deeds). The role 
and place of each of the groups of professionally signifi-
cant qualities of nutrition technology specialists, their 
significance for work in production are analyzed. Dual 
education has been identified as an important aspect of 
the formation of professionally important personality 
traits of future specialists in food technology. Dual edu-
cation provides high quality training in nutrition tech-
nology, continuity and consistency of all stages of learn-
ing, flexibility and variability of educational programs, 
adaptability and socialization of students to the working 
environment, creates appropriate conditions for personal 
development of students, development of their import-
ant professional qualities. It is emphasised that dual edu-
cation creates the conditions for engaging enterprises 
into the training process. The peculiarities of the imple-
mentation of dual education are related to the alternation 
of periods of theoretical training and practical practice, 
updating the learning conditions, flexibility of the curric-
ulum, taking into account the individual trajectory of 
development and the interests of each student.

Keywords: higher education, professional activity, food 
industry, professionally important qualities specialist

1. Вступ

Сучасний етап соціально-економічного розвитку 
України зумовлює потребу у висококваліфікова-
них, конкурентоспроможних фахівцях перероб-
ної промисловості, здатних швидко адаптувати-
ся до виробничих реалій, проявляти мобільність, 
креативність, приймати нестандартні рішення. 
Нині потенційних працедавців та представників 
бізнесу цікавить не сукупність теоретичних знань 
випускника закладу освіти, а рівень його профе-
сійної компетентності, розвиток сутнісних особи-
стісних характеристик, здатність застосовувати 
набуті під час навчання вміння та навички. Сучас-
ний ринок праці вимагає суттєвих змін освітньої 
галузі (вдосконалення механізмів взаємодії вищої 
освіти й ринку праці, підвищення ефективності 
підготовки майбутніх професіоналів, забезпе-
чення працевлаштування випускників навчаль-
них закладів). Нині керівників бізнесу цікавить 
рівень готовності майбутніх фахівців до профе-
сійної діяльності та виконання службових обов’яз-
ків, реалізація виробничих функцій, здатність ви-
користовувати набуті практичні вміння, навички, 
спеціальні здібності. Саме тому, навчальний про-
цес слід зорієнтувати на формування особисто-
сті майбутнього фахівця. Адже, без певного рів-
ня розвитку його професійно-значущих якостей 
неможливо досягнути високого рівня підготов-
ки, забезпечити творче виконання професійних 
функцій. Незважаючи на певні наукові здобутки, 
проблема розвитку професійно значущих якостей 
особистості майбутнього фахівця з технології хар-
чування не була предметом наукових досліджень 
та потребує оновленого підходу. Серед освітніх 
інновацій, що сприяють формуванню особисто-
сті майбутнього фахівця виокремлюємо дуальну 
освіту. Мета статті – визначити основні напрями 
формування професійно-значущих якостей осо-
бистості майбутніх фахівців з технології харчу-
вання у вищому навчальному закладі. Відповід-
но до поставленої мети визначено наступні зав
дання:

1.	З’ясувати особливості професійної діяль-
ності спеціалістів харчового виробництва.

2.	Теоретично обґрунтувати основні завдан-
ня та функції професійної діяльності фа-
хівців з технології харчування.
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3.	 Проаналізувати залежність професійних за-
вдань та функцій від сформованості про-
фесійно-значущих особистісних якостей.

4.	Визначити дієвість дуальної форми здобут-
тя освіти для формування професійно-зна-
чущих якостей особистості майбутніх фахів-
ців з технології харчування та забезпечення 
високої якості їх підготовки.

Для досягнення мети було застосовано систем-
ний комплекс методів дослідження: теоретичні 
– аналіз, синтез, узагальнення змісту педагогіч-
ної та навчально-методичної літератури з метою 
характеристики професійної діяльності фахівців 
з технології харчування, визначення професійно- 
-значущих якостей їх особистості та умов фор-
мування цих якостей; порівняння та абстрагу-
вання – для характеристики інтеграційних про-
цесів в освіті; визначення механізмів реалізації 
дуальної взаємодії навчального та виробничого 
середовища; узагальнення та систематизація – 
для формулювання висновків дослідження.

2. Основна частина

Особливості та функції професійної діяльності 
фахівця харчової галузі.

Соціально-економічні перетворення у суспіль-
стві зумовлюють нові вимоги до розуміння понят-
тя «фахівець». Перед вищою школою постають 
завдання підготовки компетентних, висококва-
ліфікованих фахівців з технології харчування, рі-
вень компетентностей яких відповідає вимогам 
сьогодення (Файер, 2009). До основних галузей 
переробної промисловості належить харчова про-
мисловість, завдання якої полягає у виробництві 
харчової продукції належної якості. Розвиток цієї 
галузі залежить не лише від розробки та впрова-
дження ефективних харчових технологій, але й від 
якості професійної діяльності фахівців харчово-
го профілю. Підготовка кадрів для харчової галу-
зі здійснюється відповідно до особливостей ор-
ганізації та управління виробництвом, основних 
принципів проектування й функціонування під-
приємств харчової промисловості, принципів 
забезпечення якості продукції, сутності й харак-
теристик технологічних процесів, правил засто-
сування чинної законодавчої бази (Лазарєва, 
2010).

Серед основних завдань фахівця з технології 
харчування визначаємо: розробку нових та вдо-
сконалення існуючих видів продукції й харчових 
технологій згідно з нормативно-технічної доку-
ментації; контроль якості та безпеки сировини, 
напівфабрикатів, готової продукції; впроваджен-
ня інноваційних завдань; урізноманітнення асор-
тименту товарів та продукції відповідно до акту-
альних потреб споживачів; налагодження взаємо-
дії між всіма структурними підрозділами підпри-
ємства; впровадження прогресивних виробничих 
технології та форм обслуговування населення; 
контроль за ефективністю організації праці, ви-
користанням ресурсів і послідовністю техноло-
гічних операцій; забезпечення належної якості 
продукції (Довідник, 1999). З огляду на вище пере-
раховані завдання й методологічні підходи дослід-
ники умовно поділяють професійну діяльність 
фахівця з технології харчування на виробничу та 
соціальну. Виробничу діяльність пов’язують із ви-
конанням великої кількості функцій, службових 
обов’язків, вирішенням виробничих та техноло-
гічних завдань чи проблем. Соціальну – з досту-
пом до інформації, що регламентує функціону-
вання підприємства харчування, міжособистісні 
взаємодії та комунікації (Пономарьов & Завєт-
ний, 2008). Науковець О. Гур’янова умовно поді-
ляє основні знання, вміння та навички фахівця  
з технології харчування на технічні (модернізацій 
й впровадження нових видів обладнання, інстру-
ментів, техніко-технологічних прийомів праці, 
урізноманітнення інформаційно-технологічних 
нововведень, що вдосконалюють сервісну діяль-
ність), організаційно-технологічні (оновлення  
й розширення видів послуг, впровадження но-
вих, ефективних форм обслуговування населен-
ня та норм організації праці); управлінські (роз-
робка стратегій розвитку підприємства, пошук 
вітчизняних та зарубіжних партнерів, налагод
ження зовнішніх та внутрішніх зв’язків, вдоско-
налення міжособистісних взаємодій та комуні-
кації), комплексні (різноманітні аспекти сервіс-
ної діяльності) (Гур’янова, 2016).

Робота сучасного фахівця з технології харчу-
вання є полікомпонентною та поліфункціональ-
ною (Махонько & Клименко, 2020). Відзначимо, 
що до спільних обов’язків фахівців з технології 
харчування віднесено: організація процесу виго-
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товлення й реалізації продукції харчування; роз-
ширення асортименту напівфабрикатів, кулінар-
них й кондитерських виробів відповідно до потреб 
споживачів, зміни попиту, конкурентоспромож-
ності окремих видів послуг; впровадження пра-
вил й принципів раціональної організації вироб-
ничого процесу; модернізація технологічних про-
цесів харчового виробництва; запровадження ра-
ціональних методів та прийомів праці, новітніх 
форм обслуговування населення, задоволення 
попиту споживачів на високоякісну, безпечну 
продукцію; дотримання технології приготування 
страв та виробів, правил харчової безпеки, умов 
зберігання, санітарно-гігієнічних вимог; підви-
щення культури обслуговування населення (До-
відник, 1999).

Враховуючи багатоаспектність роботи фахів-
ця з харчових технології можна зробити висно-
вок про різноманітність видів та функцій його 
професійної діяльності. Зокрема, сучасні дослід-
ники визначають технологічну, експлуатаційну, 
організаційно-управлінську, науково-дослідну 
функції (Лазарева, 2014). Водночас, в роботах ряду 
вітчизняних та зарубіжних науковців до основних 
виробничі функцій технологів харчової галузі 
віднесено: технологічну, проектну, організаційно- 
-управлінську, експлуатаційну, науково-дослідну 
(Мостенська, 2012; Рогов, Титов, Дунченко, Ка-
линина & Ионов, 2009). На підставі аналізу осо-
бливостей та видів професійної діяльності фа-
хівців харчової галузі, основних підходів до ви-
значення та класифікації їх професійних завдань, 
запропонованих вітчизняним та зарубіжними 
науковцями, нами були визначені базисні функції 
фахівця з технології харчування: організаційно- 
-координаційна, експлуатаційна, проектувальна, 
інформаційно-комунікативна.

Розвиток професійно-значущих якостей май-
бутнього фахівця з технології харчування та їх 
значення для реалізації виробничих функцій.

Проаналізуємо більш детально кожну з визна-
чених функцій. Експлуатаційну пов’язуємо з мон-
тажем та обслуговуванням обладнанням, змінами 
технологічних ліній, параметрів, режимів техно-
логій харчового виробництва, графіками техніч-
ного ремонту обладнання (Лазарєва, 2010). Успіш-
ну реалізацію цієї функції розглядаємо через 
сформованість професійно-важливих особистіс-

них якостей: запам’ятовуванням великого обсягу 
інформації, концентрацію уваги, зосередженістю 
на роботі обладнання, формуванням уявлень про 
принципи та механізми роботи технологічного 
обладнання, вмінь та навичок з його обслугову-
вання. У процесі експлуатації та ремонту вироб-
ничого обладнання фахівець з технології харчу-
вання проявляє позитивні моральні особистісні 
якості (чесність, відповідальність за власні вчин-
ки та рішення, дисциплінованість, пунктуальність) 
та естетичні якості (креативність, комфортні умо-
ви праці, забезпечення естетичних вимог до робо-
чого місця) (Мирончук, Гулий & Пушанко, 2007). 
Інформаційно-комунікативна функція здійсню-
ється в процесі обміну інформацією, що характе-
ризує предметні та суб’єктивні умови діяльності 
фахівця з технології харчування, організацію вза-
ємовідносин «фахівець–споживач» за допомогою 
комунікативних засобів, забезпечує професійне 
спілкування з клієнтами, колегами, керівництвом 
(Нагаєв, 2010). Інформаційною основою діяльно-
сті фахівця з технології харчування також є різні 
види комунікацій, законодавча, науково-техніч-
на та нормативно-технічна інформація. Реаліза-
цію інформаційно-комунікативної функції визна-
чаємо сформованістю соціально-психологічних 
особистісних якостей (спостережливість, відкри-
те відношення до виробничих завдань, розвиток 
уяви, перцепції, здатність до міжособистісного 
оцінювання, співпраці), світоглядних якостей 
(здатність до критичного й системного мислен-
ня, сприйняття норм поведінки, культури діло-
вого спілкування, розуміння суспільної цінності 
виробництва, власної діяльності; дотримання 
норм етики при роботі з різними категоріями 
клієнтів та споживачів, вміння аналізувати, уза-
гальнювати, порівнювати інформацію) (Козяр, 
2015).

Організаційно-координаційна функція фахів-
ця з технології харчування характеризується за-
безпеченням оптимальної та ефективної роботи 
підприємства, його структури, побудовою систе-
ми взаємодії між працівниками, врахуванням 
поведінкових, топологічних, характерологічних 
та психологічних особливостей учасників ви-
робничого процесу (Момот & Нежурко, 2013). 
Вважаємо, що суттєва роль у забезпеченні органі-
заційно-координаційної функції належить осо-
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бисто-діяльністим, соціально-діяльнісним та емо-
ційно-вольовим особистісним якостям. Важли-
вими особисто-діяльнісними якостями фахівця 
з технології харчування є висока працездатність, 
ініціативність, систематичність у реалізації но-
вих ідей, здатність до систематичного самороз-
витку, самовдосконалення. Соціально-діяльнісні 
особистісні якості працівників харчової галузі 
проявляються у процесі колективного розв’язу-
вання виробничих завдань, обміні інформацією 
та досвідом з іншими колегами, виконанні спіль-
них видів діяльності (Лазарєва, 2010). До емоцій-
но-вольових якостей фахівця з технології харчу-
вання відносимо цілеспрямованість, наполегли-
вість, вміння зосередити фізичні сили й розумові 
знання на вирішенні виробничих ситуацій та 
проблем; створення позитивного емоційного на-
строю у колективі.

Проектувальна функція визначає планування 
професійної діяльності, визначення її мети, змі-
сту, віддалених та найближчих перспектив (Ри-
балка, 2005). Виконання цієї функції пов’язуємо 
з планами розміщення технологічного обладнан-
ня та устаткування, технічним оснащенням це-
хів, ділянок, робочих місць працівників; методи-
ками контролю за якості харчової продукції, 
програмами керування технологічними процеса-
ми (Лазарєва, 2010). Серед особистісно-ділових 
якостей, що забезпечують реалізацію цієї функ-
ції варто визначити вольові: енергійність, ви-
тримку, терплячість, цілеспрямованість (Рогов, 
Титов, Дунченко, Калинина & Ионов, 2009; Лаза-
рєва, 2010).

Успішну реалізацію кожної з розглянутих ви-
робничих функцій пов’язуємо із сформованістю 
професійно-значущих якостей особистості (Пєхо-
та, 2001). Зокрема, когнітивних (розвиток уваги, 
мислення, пам’яті); комунікативних (контактність, 
відвертість, відкритість, ввічливість, уважність, 
особистісна й професійна культура, культура спіл-
кування, взаємодія з людьми); компетентнісних 
(працелюбність, відданість справі, обізнаність, 
об’єктивність, досвідченість, професійне само-
визначення); емоційно-вольових (активність, ці-
леспрямованість, упевненість у власних силах, 
наполегливість, ініціативність, тактовність, опти-
містичність, ввічливість), організаційних (пунк-
туальність, зосередженість, дисциплінованість, 

охайність, зібраність), мотиваційно-ціннісних (ба-
жання працювати за фахом, професійні інтереси, 
позитивна мотивація до професійної діяльності, 
досягнення бажаної мети, ціннісні орієнтири та 
установки, професійні прагнення), морально-пси-
хологічних (чесність, порядність, дотримання 
морально-етичних норм, гуманізм, толерантність, 
здатність до співпереживання, почуття відпові-
дальності за власні слова та вчинки).

Дуальна освіта як важлива складова форму-
вання професійно-значущих якостей особистості 
майбутнього фахівця з технології харчування.

Одним з дієвих напрямів формування профе-
сійно важливих якостей особистості майбутніх 
фахівців з технології харчування вважаємо впро-
вадження та реалізацію дуальної форми здобуття 
освіти (далі – ДФЗО). Дуальна освіта є особли-
вою освітньою формою, механізмом трансфор-
мації вищої освіти, що передбачає посилення 
практичної складової підготовки здобувачів ви-
щої освіти (Вем’ян & Тер-Ованес’ян, 2015). ДФЗО 
базується на системі договірних взаємодії й соці-
альному партнерстві навчальних закладів з пра-
цедавцями для підготовки висококваліфікованих 
фахівців, відповідно до вимог й тенденцій роз-
витку ринку праці (Андрійців, 2017). Суть дуаль-
ної освіти при підготовці фахівців з технології 
харчування полягає в особливій організації освіт-
нього процесу (теоретична частина відбувається 
у закладі освіти, практична – на базі суб’єкта го-
сподарювання) та поєднанні різних видів прак-
тики з частковою або повною зайнятістю студен-
та на підприємстві. Така форма здобуття освіти  
є привабливою з кількох причин: набуття прак-
тичних вмінь та навичок студентами-старшокур-
сниками в умовах реального виробництва, роз-
виток професійних вмінь, навичок і набуття прак-
тичного досвіду ще під час навчання, створення 
конкурентного освітнього середовища, подолан-
ня дисбалансу між якістю підготовки майбутніх 
фахівців та вимогами працедавців, забезпечення 
конкурентоспроможності й оновлення матері-
альної бази закладів освіти (Kravchenko, Starova 
& Nykyforov, 2021). Реалізація ДФЗО при підго-
товці майбутніх фахівців з технології харчування 
включає кілька етапів. Перший – «підготовчий», 
охоплює I курс навчання студентів. Він передба-
чає активний моніторинг інтересів здобувачів 
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освіти, виявлення їх зацікавленості в дуальному 
навчанні, ознайомлення з переліком суб’єктів го-
сподарювання для тривалої практики чи частко-
вої зайнятості, особливостями групового чи ін-
дивідуального графіку ДФЗО.

Другий етап – активної підготовки, реалізу-
ється протягом II року навчання студентів. Він 
передбачає активну взаємодію здобувачів освіти 
з кураторами, координаторами ДФЗО, корекцію 
навчальних планів та програм, постійний моні-
торинг успішності та зацікавленості студентів  
у дуальному навчанні, впровадження вибіркових 
дисциплін та курсів, вивчення яких узгоджуєть-
ся з подальшим впровадженням дуальної освіти, 
підписання тристороннього договору між здобу-
вачем освіти, підприємством та навчальним за-
кладом.

Третій етап – реалізації ДФЗО передбачає впро-
вадження дуальних бакалаврських програм, що 
поєднують теоретичне навчання з розширеною 
практикою на підприємствах харчової промис-
ловості, в організаціях чи установах різних форм 
власності. При цьому студенти можуть самостій-
но обирати графік навчання (індивідуальний чи 
груповий) та графік занять (за формою «поділе-
ного» тижня – кілька днів теоретичного навчання 
в університеті чергуються з виробничою части-
ною навчання на підприємстві; модульний – на-
вчальні години розподілені між закладом освіти 
та підприємством блочно, кілька тижнів на мі-
сяць чи кілька місяців на семестр студенти на-
вчаються в університеті, інший час працюють на 
підприємствах). Дуальні навчальні дуальні пла-
ни складаються з урахуванням пропозицій пра-
цедавців, які формують замовлення на основі 
реальних кадрових потреб; майбутній фахівець, 
отримує практичну підготовку безпосередньо на 
робочому місці, при виконанні реальних профе-
сійних завдань.

Серед особливостей ДФЗО можна відзначити: 
нові організаційні умови та гнучкий графік нав-
чання, що враховують інтереси кожного студен-
та; модульні навчальні програми; відсутність за-
лікових сесій (атестація студентів проводиться  
в межах відведених аудиторних годин, атестація 
за підсумками практики проводиться на підпри-
ємстві) (Kravchenko, Starova & Nykyforov, 2021). 
Загалом, до очікуваних результатів впроваджен-

ня ДФЗО можна віднести: розвиток самостій-
ності та ініціативності студентів (при виконанні 
виробничих завдань, розв’язанні робочих пи-
тань чи проблем), вдосконалення організацій-
них, експлуатаційних, комунікативних, та моти-
ваційних навичок, прагнення до саморозвитку 
та самовдосконалення.

3. Висновки

На основі проведеного теоретичного аналізу ви-
значено базисні функції професійної діяльності 
фахівця з технології харчування (організаційно- 
-координаційну, експлуатаційну, проектувальну, 
інформаційно-комунікативна). Подано характе-
ристику кожної з визначених функцій.

Реалізацію функцій при виконанні службових 
обов’язків, розв’язання професійних завдань й ви-
робничих проблем пов’язуємо із сформованістю 
професійно-значущих якостей та характеристик 
фахівців з технології харчування. Зокрема, реалі-
зацію експлуатаційної функції розглядаємо через 
сформованість когнітивних, моральні та естетич-
них особистісних якостей. Проектувальну функ-
цію пов’язуємо із особистісно-вольовими яко-
стей та характеристиками особистості фахівця  
з технології харчування. Організаційно-коорди-
наційну функцію працівника харчової галузі ха-
рактеризуємо через поведінкові, топологічні, пси-
хологічних особливості учасників виробничого 
процесу, їх особисто-діяльністі, соціально-діяль-
нісні та емоційно-вольові якості. Вважаємо, що 
інформаційно-комунікативна функція забезпечу-
ється через соціально-психологічні та світоглядні 
особистісні якості, у тому числі, дотримання норм 
етики, загальної культури й культури поведінки 
при роботі з клієнтами та споживачами. Форму-
вання визначених особистісних якостей під час 
професійної підготовки майбутніх фахівців роз-
глядаємо через впровадження дуальної форми 
здобуття освіти.

Дуальну освіту розуміємо через інтеграцію те-
оретичної та практичної складової навчання, що 
підвищує рівень професійної підготовки та кон-
курентоспроможності майбутніх фахівців, ство-
рює оптимальні умови для одержання ними прак-
тичних вмінь та навичок на робочому місті, фор-
мування їх загально-професійних характеристик 
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та компетентностей, сприяє розвиткові профе-
сійно-значущих особистісних якостей.
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