
Учебный план*
по программе «Оператор линии приготовления шоколадной массы»

№ п/п Наименование модуля Академических
часов

Тема 1 Общепрофессиональный курс 6ч

Тема 2 Технология обработки шоколадных масс на поточно-
механизированной линии 8ч

Тема 3 Правила эксплуатации обслуживаемого оборудования 8ч

Тема 4
Технологическая схема и режимы обработки шоколадных масс в
условиях непрерывно-поточного производства с применением
рецептурно-смесительных станций с автоматическим управлением

8ч

Тема 5 Устройство и правила эксплуатации оборудования рецептурно-
смесительной станции 8ч

Тема 6 Ведение технологического процесса приготовления шоколадных
масс на поточно-механизированной линии 8ч

Тема 7
Наладка, регулирование работы и обеспечение бесперебойной и
слаженной работы дозаторов, смесителей непрерывного действия,
мельниц

8ч

Тема 8
Контроль соблюдения технологического режима, качества
обработки шоколадных масс на стадиях дозирования, смешивания,
вальцевания, разводки и гомогенизации

4ч

Тема 9
Ведение технологического процесса приготовления шоколадных
масс на рецептурно-смесительных станциях с автоматическим
управлением

2ч

Тема 10
Соблюдение технологического режима, бесперебойной работы
машин и механизмов, входящих в состав рецептурно-смесительных
станций

2ч

Тема 11
Контроль соблюдения технических и технологических параметров
работы обслуживаемого оборудования, качества обработки
шоколадных масс на всех стадиях производства: дозирования,
смешивания, вальцевания, разводки

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


