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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 подготовка обучающихся к самостоятельному преподаванию технологии обработки ткани и пищевых продуктов в

образовательных учреждениях, на основе формирования необходимых профессиональных знаний, умений и

навыков в этой области

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ООП

Цикл (раздел) ООП: Б1.В.ДВ.1

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ)

ПК-7: способностью организовывать сотрудничество обучающихся, поддерживать их активность, инициативность

и самостоятельность, развивать творческие способности

Знать:

технику безопасности при обработке тканей и пищевых продуктов;

технологии приготовления блюд из различного сырья и изготовления изделий из разных текстильных материалов;

теоретические основы технологии обработки тканей и пищевых продуктов

Уметь:

соблюдать технику безопасности при обработке тканей и пищевых продуктов;

проектировать и осуществлять рациональную технологическую обработку тканей и пищевых продуктов из различного

сырья;

применять теоретические знания по технологии обработки тканей и пищевых продуктов в практической деятельности

Владеть:

приемами безопасной работы при обработке тканей и пищевых продуктов;

навыками проектирования и выполнения рациональной технологической обработки тканей и пищевых продуктов из

различного сырья на основе усвоенных теоретических знаний;

навыками организации сотрудничества обучающихся, поддержки их активности и инициативности, самостоятельности

обучающихся, развития их творческих способностей в процессе преподавания технологии обработки тканей и пищевых

продуктов в образовательных учреждениях


