
Учебный план*
по программе «Оператор автомата по производству

полуфабрикатов»

№ п/п Наименование модуля Академических
часов

Тема 1 Общепрофессиональный курс 6ч

Тема 2 Принцип действия оборудования по изготовлению рубленых
полуфабрикатов 8ч

Тема 3 Требования, предъявляемые к укладке и упаковке разных видов
полуфабрикатов и применяемой таре 8ч

Тема 4 Правила загрузки сырья в автоматы 8ч

Тема 5 Устройство и принцип действия обслуживаемого оборудования 8ч

Тема 6 Требования, предъявляемые к формованию всего ассортимента
полуфабрикатов 8ч

Тема 7 Способы недопущения и устранения брака формования
полуфабрикатов 8ч

Тема 8
Выполнение работ по изготовлению рубленых полуфабрикатов:
котлет, фарша, бифштексов, фрикаделек и пельменей на автомате
по производству полуфабрикатов

4ч

Тема 9
Подача и укладывание лотков на транспортер автомата, отбраковка
полуфабрикатов с дефектами, подравнивание их на стыках лотков;
снятие лотков с полуфабрикатами с транспортера

2ч

Тема 10 Укладывание лотков с пельменями на рамы, этажерки (тележки) и
подача на заморозку 2ч

Тема 11
Укладывание фарша, бифштексов, фрикаделек и лотков с
полуфабрикатами в тару (ящики, коробки) с соблюдением
технологических требований к упаковке и транспортировке
продукции

2ч

Практические занятия 96ч

ИТОГО: 160ч



Утверждаю
Директор ООО МПЦ «Феникс» _________________________ Г.В. Котрухов

* Данный учебный план представлен в ознакомительных целях и не является официальным учебным планом, утверждённым и применяемым
организацией


