
Учебный план*
по программе «Оператор линии в производстве пищевой

продукции»

№ п/п Наименование модуля Академических
часов

Тема 1 Общепрофессиональный курс 6ч

Тема 2 Принцип работы обслуживаемого оборудования и применяемых
контрольно-измерительных приборов 8ч

Тема 3 Способы устранения неисправностей в работе обслуживаемого
оборудования 8ч

Тема 4
Устройство и принцип действия автоматов, агрегатов и механизмов,
включенных в комплексно-механизированные и автоматизированные
линии

8ч

Тема 5
Технологический процесс и режимы приготовления сусла, мойки,
розлива, фасовки, оформления, комплектования, хранения, приема и
упаковки различных видов готовой пищевой продукции и изделий

8ч

Тема 6 Технологический процесс и режимы производства пищевой
продукции 8ч

Тема 7 Виды используемого сырья, рецептуру, физико-химические свойства
полуфабрикатов и производимой пищевой продукции 8ч

Тема 8
Ведение отдельных операций технологического процесса
приготовления сусла, мойки, розлива, расфасовки, оформления,
комплектования, хранения

4ч

Тема 9 Участие в ремонте обслуживаемого оборудования 2ч

Тема 10
Ведение отдельных операций технологического процесса
производства пищевой продукции на поточных комплексно-
механизированных и автоматизированных линиях

2ч

Тема 11 Ведение технологических процессов: приготовления сусла, мойки,
розлива, фасовки, оформления, комплектования, хранения 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


