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РОЗДІЛ 6. ТЕОРІЯ ТА МЕТОДИКА НАВЧАННЯ (З ГАЛУЗЕЙ ЗНАНЬ)

ХІМІЧНА КОМПОНЕНТА ПІДГОТОВКИ УЧНІВ ЗАКЛАДІВ  
ПРОФЕСІЙНО-ТЕХНІЧНОЇ ОСВІТИ КУЛІНАРНОГО ПРОФІЛЮ
CHEMICAL COMPONENT OF TRAINING STUDENTS OF VOCATIONAL  
AND TECHNICAL EDUCATION INSTITUTIONS OF CULINARY PROFILE

Стаття присвячена дидактичній проблемі, 
а саме обґрунтуванню змісту хімічної ком-
поненти підготовки учнів закладів профе-
сійної (професійно-технічної) освіти кулінар-
ного профілю. Ця проблема є актуальною у 
зв’язку із сучасними соціально-економічними 
тенденціями, освітніми модернізаційними 
процесами, що детермінують необхідність 
забезпечення якості професійно-технічної 
освіти через оновлення її змісту.
У роботі наведено результати аналізу дер-
жавних стандартів професійно-технічної 
освіти з професій кулінарного профілю, 
поелементного аналізу підручників дисци-
плін професійно-теоретичної підготовки, 
системно-структурного аналізу загально-
освітнього курсу хімії та предмета «Тех-
нологія приготування їжі основами това-
рознавства», який, відповідно до типових 
навчальних планів, є основою професійно-
теоретичної підготовки кваліфікованих 
робітників за професією «Кухар».
Результати проведеного дослідження 
дають змогу констатувати, що хімічна ком-
понента підготовки учнів закладів профе-
сійно-технічної освіти кулінарного профілю 
за змістом та своїми освітніми функціями 
відрізняється від хімічної компоненти підго-
товки учнів, що здобувають повну загальну 
середню освіту в загальноосвітніх школах.
Також установлено, що хімічна компонента 
підготовки учнів закладів професійно-тех-
нічної освіти являє собою систему про-
фесійно орієнтованих знань та вмінь, які 
формуються внаслідок дидактичної інте-
грації систем теоретичних та прикладних 
понять предметів професійної підготовки 
та загальноосвітнього предмета «Хімія». 
З огляду на це зроблено висновок про те, 
що знання загальноосвітнього курсу хімії 
виступають опорними (базовими) для 
вивчення професійних дисциплін кулінарного 
профілю. Основними комплексними хіміч-
ними поняттями в системі професійних 
знань фахівців кулінарного профілю є речо-
вина, її якісний склад, хімічні перетворення 
та обумовленість ходу технологічного про-
цесу будовою й властивостями речовин, 
компонентів сировини.
Дидактичне обґрунтування змісту хіміч-
ної компоненти підготовки учнів закладів 
професійної (професійно-технічної) освіти 
кулінарного профілю дало підстави актуалі-
зувати необхідність її методичної реалізації 
під час організації освітнього процесу задля 
забезпечення якості професійної підготовки 
майбутніх кваліфікованих робітників, спри-
яння розвитку їх професійної компетент-
ності і здатності до подальшого професій-
ного зростання.

Ключові слова: хімія, заклади професійної 
(професійно-технічної) освіти, кулінарний 
профіль, професійно-теоретична підго-
товка, дидактична інтеграція.

The article is devoted to the didactic problem, 
namely substantiation of the content of the chem-
ical component of training students of vocational 
(professional and technical) culinary education. 
This problem is relevant in connection with mod-
ern social and economic trends, educational 
modernization processes, which determine the 
need to ensure the quality of vocational educa-
tion through updating its content.
The paper presents the results of the analysis of 
state standards of vocational education in culi-
nary professions, element-by-element analysis 
of textbooks of disciplines, system-structural 
analysis of the general course of chemistry and 
the subject “Technology of cooking by the basics 
of commodity science”. Professional and theo-
retical training of skilled workers in the profes-
sion “Cook”.
The results of the study show that the chemi-
cal component of training students of vocational 
education institutions of culinary profile in content 
and its educational functions differs from the 
chemical component of training students receiv-
ing full general secondary education in compre-
hensive schools.
It was also found that the chemical component 
of training students of vocational schools is a 
system of professionally oriented knowledge 
and skills that are formed as a result of didactic 
integration of systems of theoretical and applied 
concepts of vocational training and general 
education “Chemistry”. In view of this, it is con-
cluded that the knowledge of the general course 
of chemistry acts as a reference (basic) for the 
study of professional disciplines of culinary pro-
file. The main complex chemical concepts in the 
system of professional knowledge of culinary 
specialists are substance, its qualitative compo-
sition, chemical transformations and conditional-
ity of the technological process by the structure 
and properties of substances, components of 
raw materials.
Didactic substantiation of the content of the 
chemical component of training students 
of vocational school of culinary profile give 
grounds to actualize the need for its method-
ological implementation during the educational 
process to ensure the quality of training of 
future skilled workers, promote their profes-
sional competence and ability to further profes-
sional growth.
Key words: chemistry, institutions of profes-
sional (vocational) education, culinary profile, 
professional-theoretical training, didactic inte-
gration.
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Постановка проблеми у загальному вигляді. 
Як відомо, більшість закладів професійної (про-
фесійно-технічної) освіти (ЗПТО) України здійснює 
набір учнів, що здобули рівень базової середньої 
освіти. При цьому на законодавчому рівні детер-
міновано [6] одержання ними в навчальних закла-
дах цього типу як професійної, так і повної загаль-
ної середньої освіти. Отже, слід припустити, що 
хімічну компоненту підготовки учнів ЗПТО станов-
лять підготовка з хімії як складової частини загаль-
ноосвітньої підготовки, що забезпечує одержання 
повної середньої освіти, та професійна підготовка 
у тій її частині, що базується на хімічних знаннях.

З огляду на зростання соціально-економіч-
них вимог до якості професійної компетентності 
фахівців та дуалістичний характер хімічної компо-
ненти підготовки учнів ЗПТО виникає необхідність 
формування в учнів засобами загальноосвітнього 
предмета «Хімія» рівня стандарту [17] як предмет-
ної компетентності, так і професійно орієнтованих 
хімічних знань та вмінь, що необхідні для якісного 
опанування змістом предметів професійно-теоре-
тичної підготовки, вдалого проходження виробни-
чого навчання, практики.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Огляд джерел показав, що значення фундамен-
тальних знань та закономірностей з хімії для про-
фесійної діяльності кваліфікованих робітників різ-
них професій висвітлене в роботах О.І. Астахова, 
Н.М. Буринської, В.П. Гаркунова, Л.О. Ковальчук, 
Н.Є. Кузнєцової, І.Я. Курамшина, О.Ю. Лабрен-
цевої, О.С. Сироткіна, М.С. Пак, Є.І. Тупікіна, 
Н.Н. Чайченко.

Автори єдині в тому, що без знань з хімії немож-
ливо зрозуміти сутність явищ, що мають місце в 
професійній діяльності, свідомо проводити тех-
нологічні операції та грамотно використовувати 
різноманітні речовини як на виробництві, так і в 
буденному житті.

Ми цілком поділяємо думку Л.О. Ковальчук про 
те, що для глибшого розуміння сутності технологіч-
них процесів фахівцям харчових виробництв недо-
статньо знати лише способи приготування страв та 
норми використання сировини, адже також потрібно 
розуміти сутність і специфіку складних хімічних, 
фізичних, фізико-хімічних та біохімічних процесів, 
що відбуваються під час технологічної переробки 
та зберігання харчової сировини [8, с. 60].

Виділення не вирішених раніше частин 
загальної проблеми. На підставі аналізу джерел 
педагогічної теорії та практики можна стверджу-
вати, що, незважаючи на наявність досліджень, 
присвячених методиці навчання хімії учнів ЗПТО 
різних профілів [1; 2; 4; 7; 9; 12; 13; 14; 16], поза 
увагою авторів залишилось дидактичне обґрунту-
вання хімічної компоненти підготовки учнів ЗПТО 
кулінарного профілю відповідно до сучасних освіт-
ніх програм та стандартів ПТО.

Мета статті полягає у дидактичному аналізі 
хімічної компоненти підготовки учнів закладів про-
фесійно-технічної освіти, обґрунтуванні її змісту 
та значення для формування висококваліфіко-
ваних, конкурентоздатних робітників кулінарного 
профілю, оновлення якості професійно-технічної 
освіти загалом.

Виклад основного матеріалу. Роль загально-
освітнього предмета «Хімія» як інваріантної час-
тини навчального плану зумовлена значенням 
хімічної науки у пізнанні законів природи й роз-
витку виробничого потенціалу суспільства. Також 
велике значення цього навчального предмета для 
здобуття повної загальної середньої освіти пояс-
нюється його значним потенціалом у формуванні 
та розвитку ключових компетентностей учнів. 
Наявність предметної компетентності з хімії дає 
змогу особистості розуміти сутність широкого кола 
явищ навколишнього світу, володіти знаннями про 
використання речовин та матеріалів у професійній 
діяльності, побуті та відповідними практичними 
навичками.

Окреслена в методичній літературі проблема 
визначення ролі хімії в навчанні учнів ЗПТО спо-
нукала нас до з’ясування сутності хімічної компо-
ненти підготовки майбутніх робітників кулінарного 
профілю. Для вирішення зазначеної проблеми 
здійснено аналіз державних стандартів профе-
сійно-технічної освіти з професій кулінарного 
профілю.

Навчання в ЗПТО кулінарного профілю задля 
розширення сфери можливого використання випус-
кників та підвищення їх конкурентоспроможності на 
ринку праці проводиться за інтегрованими професі-
ями, такими як кухар-кондитер, кухар-пекар, кухар-
бармен, кухар-офіціант, кухар-буфетник [15].

Дослідження структурних компонентів Держав-
ного стандарту професійно-технічної освіти для 
професії «Кухар» (ДСПТО 5122-НО.55.3-5-2007) 
у нормативних вимогах щодо наявності у майбут-
ніх робітників елементів хімічних знань показало 
їх безпосередню присутність в освітньо-кваліфі-
каційній характеристиці та в критеріях кваліфіка-
ційної атестації випускників, відповідно до яких 
випускник для одержання кваліфікації 3, 4 та 5 
розрядів повинен знати таке:

– хімічний склад та харчова цінність сировини 
для виготовлення різноманітних страв;

– характеристика смакових і ароматичних 
речовин, барвників;

– вплив кислот, солей та жорсткої води на три-
валість теплової обробки продуктів;

– основні процеси (хімічні реакції), що відбува-
ються в продуктах під час теплової обробки і збе-
рігання;

– способи скорочення втрат і зберігання пожив-
ної цінності харчових продуктів під час теплової 
обробки;
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– основи раціонального, лікувального та ліку-
вально-профілактичного харчування;

– правила та норми протипожежного захисту, 
виробничої санітарії та особистої гігієни.

Крім того, він має вміти таке:
– давати товарознавчу характеристику сиро-

вини;
– пояснювати основні процеси, що відбува-

ються в сировині та харчових продуктах під час 
зберігання та кулінарної обробки, а також вико-
ристовувати ці знання під час складання техноло-
гічних схем для підвищення якості виготовлених 
страв;

– аналізувати, порівнювати, робити висновки 
щодо харчової цінності сировини та страв;

– встановлювати зв’язок між професією кухара 
та іншими предметами;

– встановлювати причинно-наслідкові та між-
предметні зв’язки, робити аргументовані висновки 
[5, с. 145–154].

Після аналізу зазначених вимог можна зробити 
висновок, що для учнів ЗПТО кулінарного про-
філю нормативними знаннями та вміннями з хімії 
слід вважати не лише ті, що окреслені навчаль-
ною програмою для закладів загальної середньої 
освіти (рівень стандарту), але й знання про хіміч-
ний склад харчових продуктів (сировини); хімічні 
реакції, що відбуваються з речовинами, компо-
нентами харчових продуктів, під час зберігання 
та кулінарної обробки; уміння на основі цих знань 
давати товарознавчу характеристику та робити 
оцінку харчової цінності сировини й кулінарних 
виробів, вибирати способи кулінарної обробки 
сировини й напрями технологічного процесу задля 
збереження поживної цінності, підвищення якості 
та смакових властивостей виготовлених страв, 
забезпечення відповідності страви вимогам раці-
онального чи певного виду дієтичного харчування. 
Важливість елементів хімічних знань вбачаємо 
також для здійснення випускниками протипожеж-
ного захисту та забезпечення виробничої санітарії 
та особистої гігієни, оскільки ця діяльність безпо-
середньо пов’язана з використанням конкретних 
хімічних сполук, від знання властивостей яких 
залежить якісний результат діяльності.

Окремо слід виділити задекларовану вимогу 
щодо наявності у майбутніх кухарів інтегративних 
професійних знань, що формуються внаслідок 
реалізації міжпредметних зв’язків, вмінь установ-
лювати причинно-наслідкові зв’язки, робити аргу-
ментовані висновки і на основі цього покращувати 
результати професійної діяльності.

Подальше дослідження Державного стандарту 
ПТО для професії «кухар» стосувалося типових 
навчальних програм та змісту підручників дисци-
плін професійно-теоретичної підготовки з вико-
ристанням таких методів дидактичних досліджень, 
як тематичний та поелементний аналіз змісту 

навчальних предметів, описаних І.Я. Курамшиним, 
І.М. Хаматуліною та Г.Н. Морозовою [11].

З’ясовано, що понятійний апарат низки навчаль-
них предметів професійно-теоретичної підготовки 
включає, окрім фахових, поняття загальноосвіт-
нього курсу хімії, тобто можна констатувати наяв-
ність міжпредметних зв’язків (МПЗ) між ними. 
Так, наприклад, амоніак, окрім теми «Сполуки 
неметалічних елементів з Гідрогеном» курсу хімії, 
розглядається в різному контексті предметами 
професійно-теоретичної підготовки, а саме як 
холодоагент в темі «Холодильні речовини» дис-
ципліни «Устаткування підприємств харчування»; 
як кінцевий продукт розкладу амінокислот під час 
травлення білків в організмі людини у «Фізіології 
харчування» (тема «Травлення та засвоєння їжі»); 
як речовина, що утворюється під час тривалого 
або неправильного зберігання харчових продуктів 
білкового походження, в темі «Зберігання та тран-
спортування продуктів харчування» курсу «Гігієна 
і санітарія виробництва»; як продукт гниття біл-
ків і доказ наявності Нітрогену в їх складі в курсі 
«Технології приготування їжі з основами товароз-
навства» (тема «Хімічний склад продуктів харчу-
вання. Білки»).

Поелементний аналіз підручників дисциплін 
професійно-теоретичної підготовки показав наяв-
ність у понятійному апараті цих предметів 387 
хімічних понять, які використовуються для роз-
криття хімічного складу харчових продуктів, хар-
чових добавок та інших речовин, що використову-
ються в громадському харчуванні (сухий лід для 
зберігання продуктів, сульфур (ІV) оксид для суль-
фітації овочів), дезінфікуючих засобів, матеріалів 
для виготовлення посуду та обладнання; хімічних 
реакцій, що наявні під час кулінарної обробки 
сировини; фізіологічних процесів під час трав-
лення в організмі людини; способів виготовлення 
розчинів необхідної концентрації тощо.

Хімічна складова частина понятійного апарату 
дисциплін професійно-теоретичного циклу була 
нами систематизована за такими категоріям хіміч-
них знань, як хімічні реакції та фізико-хімічні про-
цеси; групи (класи) речовин; індивідуальні речо-
вини та матеріали.

Розподіл виявлених понять за темами загаль-
ноосвітнього курсу хімії представлений у матриці 
міжпредметних зв’язків хімії та предметів профе-
сійно-теоретичного циклу (табл. 1).

Аналіз матриці за рядками дає змогу виявити 
ті дисципліни професійно-теоретичного циклу, 
що мають значне «хімічне навантаження», тобто 
містять найбільшу кількість хімічних понять, а за 
колонками – теми хімії, знання яких найбільше 
використовуються під час вивчення професійно-
теоретичних предметів.

Наведена матриця наочно ілюструє взаємо-
зв’язок курсу хімії і таких дисциплін, як «Техноло-
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Таблиця 1
Міжпредметні зв’язки хімії та предметів професійно-теоретичного циклу  

під час підготовки кваліфікованих робітників за професією «Кухар»
Розділи курсу хімії

Назви навчальних предметів

Розчини, 
дисперсні 
системи

Неметалічні 
елементи та 
їхні сполуки

Металічні 
елементи та 
їхні сполуки

Органічні 
речовини Разом

Технологія приготування їжі з основами  
товарознавства 4 24 21 196 245

Гігієна і санітарія виробництва – 3 10 12 25
Фізіологія харчування – 3 3 53 59
Устаткування підприємств харчування – 24 20 21 65
Охорона праці – 3 – 2 5
Виробниче навчання 3 – – 1 4
Разом 7 57 54 256 403

гія приготування їжі з основами товарознавства», 
«Гігієна і санітарія виробництва», «Фізіологія 
харчування», «Устаткування підприємств харчу-
вання». Дисципліною, що використовує найбільшу 
кількість хімічних понять, є «Технологія приготу-
вання їжі з основами товарознавства», а розділом 
хімії, який найбільше використовується під час 
вивчення предметів професійно-теоретичної під-
готовки, – «Органічні сполуки».

Числова різниця загальної кількості виявлених 
понять шляхом поелементного аналізу (387) та в 
матриці (403) пов’язана з використанням одного 
хімічного поняття кількома дисциплінами й сто-
сується, зокрема, «Технології приготування їжі з 
основами товарознавства» та «Фізіології харчу-
вання». Оскільки числове відхилення незначне, а 
саме складає 16 (403 – 387), і на загальне числове 
співвідношення результатів не впливає, допуска-
ємо використання цього способу унаочнення місця 
хімічних знань у змісті дисциплін професійно-тео-
ретичної підготовки.

Для з’ясування дидактичної ролі виявлених 
у змісті дисциплін професійно-теоретичної під-
готовки елементів хімічних знань нами був про-
ведений системно-структурний аналіз предметів, 
що мають міжпредметні зв’язки з курсом хімії. 
Системно-структурний аналіз дає змогу виділити 
загальну структуру знань навчального предмету, 
окремі його елементи та їх функції, провести систе-
матизацію елементів знань за спільною функцією 
та класифікацію відповідно до структури теорій, 
що вивчаються [10]. Під час реалізації запропо-
нованого методу аналізу з’являється змога роз-
ташувати всі елементи навчального матеріалу 
згідно з логікою конкретної навчальної дисципліни. 
Системно-структурний аналіз змісту навчаль-
ного предмета здійснюється за допомогою таких 
загальнонаукових методів, як аналіз, порівняння, 
синтез, абстрагування, узагальнення. Результати 
системно-структурного аналізу змісту предмета 
«Технологія приготування їжі основами товароз-
навства», яка, відповідно до типових навчальних 

планів, є основою професійно-теоретичної під-
готовки кваліфікованих робітників за професією 
«Кухар», а за кількістю використовуваних понять 
хімії випереджає інші предмети професійно-теоре-
тичної підготовки, подано схематично й представ-
лено нижче на рис. 1.

 
Рис. 1. Структура змісту навчального предмета 

«Технологія приготування їжі  
з основами товарознавства»

Для порівняння теоретичних систем понять, що 
функціонують у змісті обох досліджуваних пред-
метів, розглянемо також схему системно-структур-
ного аналізу змісту загальноосвітнього курсу хімії 
(рис. 2), що була розроблена на основі аналогіч-
них досліджень Г.М. Чорнобельської [18, с. 25].

Порівняння схем системно-структурного ана-
лізу курсів «Хімія» та «Технологія приготування 
їжі з основами товарознавства» дає змогу зробити 
висновок, що спільними для змісту обох дисциплін 
є системи понять про речовину та хімічну реакцію. 
Це не дивно, адже об’єктом вивчення «Техноло-
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гії приготування їжі з основами товарознавства» є 
речовини, що входять до складу сировини (харчо-
вих продуктів), а їх властивості можуть впливати 
на напрям технологічного процесу.

Варто підкреслити, що збігається логіка вивчення 
хімії та технології приготування їжі з основами 
товарознавства, що обумовлено об’єктивними при-
чинно-наслідковими зв’язками між складом, будо-
вою, властивостями та застосуванням речовин. 
Однак поелементний порівняльний аналіз систем 
понять про речовину та хімічну реакцію курсів хімії 
та технології приготування їжі з основами товароз-
навства засвідчив, що у змісті предмета профе-
сійно-теоретичної підготовки переважають не фун-
даментальні й теоретичні поняття хімії, а предметні 
та одиничні.

На основі вищенаведеного можна констату-
вати, що основними комплексними хімічними 
поняттями в системі професійних знань фахівців 
кулінарного профілю є речовина, її якісний склад, 
хімічні перетворення та обумовленість ходу техно-
логічного процесу будовою й властивостями речо-
вин, компонентів сировини.

В.Н. Гаркунов та Т.І. Усманова [3] порівняль-
ний аналіз систем понять навчальних предметів 
пропонують проводити задля виявлення сукуп-
ності наскрізних понять, тобто хімічних понять, 
які мають подальший розвиток у професійній під-
готовці. Автори зазначають, що системи понять, 

виділених у ході системно-структурного аналізу, 
складають основи відповідних навчальних пред-
метів і є неоднорідними за складом, оскільки 
включають підсистеми фундаментальних та при-
кладних понять. Співвідношення цих підсистем у 
системі понять навчального предмета різне: якщо 
для загальноосвітнього предмета домінуючою є 
підсистема фундаментальних, то для спеціаль-
ного – прикладних понять.

Проведений у ході дослідження аналіз під-
систем прикладних понять загальноосвітнього 
курсу хімії та курсу «Технологія приготування їжі 
з основами товарознавства» засвідчив їх схо-
жість і тотожність низки елементів. Проте низка 
елементів підсистеми прикладних понять (пред-
метних та одиничних) цього курсу (наприклад, 
харчова сода, харчові есенції, хлористий каль-
цій, акролеїн, клейстеризація, карамелізація, 
інверсія сахарози, бродіння (спиртове, молоч-
нокисле), вогнетривка кераміка, фреон, сухий 
лід, етилмеркаптан, гіпохлорит кальцію) потре-
бують для розкриття свого змісту також ураху-
вання змісту відповідних теоретичних понять 
курсу хімії. Отже, можна зробити висновок, що 
поняття загальноосвітнього курсу хімії висту-
пають як опорні (базові) в процесі формування 
понять з хімічним змістом провідного предмета 
професійно-теоретичної підготовки учнів ЗПТО 
кулінарного профілю.

 
Рис. 2. Структура змісту загальноосвітнього предмета «Хімія»
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На думку В.Н. Гаркунова, необхідне встанов-
лення зв’язків між системами понять взаємодіючих 
навчальних предметів, у ході якого буде відбува-
тися розвиток понять курсу хімії у змісті предметів 
професійної підготовки учнів ЗПТО [3, с. 27].

В ході дослідження нами було встановлено, 
що внаслідок взаємодії систем понять курсу хімії 
та предметів професійно-теоретичної підготовки 
майбутніх кухарів, що має характер дидактичної 
інтеграції, виникає система, яка включає еле-
менти знань із підсистем понять взаємодіючих 
навчальних предметів (рис. 3). Новоутворена сис-
тема фактично є системою професійно орієнтова-
них хімічних понять, що необхідні учням ЗПТО для 
вдалого опанування змістом предметів профе-
сійно-теоретичної підготовки, тобто являє собою 
змістову основу хімічної компоненти професійної 
підготовки майбутніх кваліфікованих робітників 
кулінарного профілю.

Висновки. Проведений дидактичний аналіз 
хімічної компоненти підготовки учнів закладів 
професійно-технічної освіти кулінарного профілю 
засвідчив її змістову та функціональну відмінність 
від хімічної компоненти підготовки учнів, що здо-
бувають повну загальну середню освіту у загаль-
ноосвітніх школах. Підкреслимо, що зазначена 
відмінність обумовлена, по-перше, нормативними 
вимогами Державного стандарту професійно-тех-
нічної освіти для професії «Кухар» щодо наявності 
у майбутніх робітників професійно орієнтованих 
хімічних знань; по-друге, значною кількістю між-
предметних зв’язків між предметами професійно-
теоретичної підготовки та загальноосвітнім курсом 
хімії, що засвідчує роль предметних хімічних знань 
як базових для вивчення професійних дисциплін; 
по-третє, необхідністю реалізації під час органі-
зації освітнього процесу з хімії вищезазначених 
міжпредметних зв’язків задля забезпечення якості 
професійної підготовки учнів ЗПТО, сприяння роз-
витку їх професійної компетентності і здатності до 
подальшого професійного зростання.

Результати використаних теоретичних мето-
дів педагогічних досліджень дають змогу ствер-
джувати, що хімічна компонента підготовки учнів 
закладів ПТО являє собою систему професійно 
орієнтованих знань та вмінь, що формуються вна-
слідок дидактичної інтеграції систем теоретичних 
та прикладних понять предметів професійної під-
готовки та загальноосвітнього предмета «Хімія».

З огляду на вищенаведені узагальнення 
подальші дослідження вбачаємо за доцільне спря-
мувати на розроблення шляхів удосконалення 
змісту освіти в закладах професійно-технічної 
освіти кулінарного профілю на основі міжпредмет-
ної інтеграції на різних рівнях її реалізації.
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