Перечень образовательных единиц из учебного плана специальности 19.02.12 Технология продуктов питания животного происхождения 
(на базе ООО)

	ОП.ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

	ОУД
	Базовые дисциплины

	ОУД.01
	Русский язык

	ОУД.02
	Литература

	ОУД.03
	Математика

	ОУД.04
	Иностранный язык

	ОУД.05
	Информатика

	ОУД.06
	Физика

	ОУД.07
	Химия (профильная,углубленная)

	ОУД.08
	Биология (профильная,углубленная)

	ОУД.09
	История

	ОУД.10
	Обществознание

	ОУД.11
	География

	ОУД.12
	Физическая культура

	ОУД.13
	Основы безопасности и защиты Родины

	ОУД.14
	Индивидуальный проект (в рамках дисциплины "Химия")

	ПОУД
	Предлагаемые ОО

	ПОУД.01
	Введение в специальность

	ПП.ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

	СГ.Социально-гуманитарный цикл 

	СГ.01
	История России

	СГ.02
	Иностранный язык в профессиональной деятельности

	СГ.03
	Безопасность жизнедеятельности

	СГ.04
	Физическая культура

	СГ.05
	Основы бережливого производства

	СГ.06
	Основы финансовой грамотности

	СГ.07
	Основы философии

	СГ.08
	Деловой русский язык и культура речи

	ОП.Общепрофессиональный цикл 

	ОП.01
	Коммуникативные технологии в профессиональной деятельности

	ОП.02
	Процессы и аппараты

	ОП.03
	Метрология и стандартизация

	ОП.04
	Автоматизация технологических процессов

	ОП.05
	Прикладные компьютерные программы в профессиональной деятельности

	ОП.06
	Микробиология

	ОП.07
	Элементы высшей математики

	ОП.08
	Химия пищевых производств

	ОП.09
	Биохимия мяса и мясных продуктов

	ОП.10
	Экологические основы природопользования

	ОП.11
	Анатомия и физиология сельскохозяйственных животных

	ОП.12
	Охрана труда

	ОП.13
	Основы оформления проектной документации

	ПЦ.Профессиональный цикл 

	 ПМ.01
	Организация и ведение технологического процесса производства продукции на автоматизированных технологических линиях производства пищевой продукции из мясного сырья

	МДК.01.01
	Технология и оборудование первичной переработки скота, птицы и кроликов

	МДК.01.02
	Технология и оборудование обработки продуктов убоя

	МДК.01.03
	Технология и оборудование производства колбасных изделий

	МДК.01.04
	Технология и оборудование производства копченых изделий и полуфабрикатов

	МДК.01.05
	Выполнение работ по профессии "Подготовитель пищевого сырья и материалов"

	 ПМ.02
	Обеспечение безопасности, прослеживаемости и качества пищевой продукции из мясного сырья на всех этапах ее производства и обращения на рынке

	МДК.02.01
	Производственно-технологический контроль

	МДК.02.02
	Контроль качества и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой продукции

	 ПМ.03
	Обеспечение деятельности структурного подразделения

	МДК.03.01
	Организация работы структурного подразделения

	МДК.03.02
	Правовые основы профессиональной деятельности

	П
	ПРАКТИКА

	УП.01
	Учебная практика

	УП.02
	Учебная практика

	ПП.01
	Производственная практика

	ПП.02
	Производственная практика

	ПП.03
	Производственная практика



