
Учебный план*
по программе «Оператор поточно-автоматической линии»

№ п/п Наименование модуля Академических
часов

Тема 1 Общепрофессиональный курс 6ч

Тема 2 Устройство и конструктивные особенности оборудования поточно-
автоматической линии приготовления макаронных изделий 8ч

Тема 3 Технология изготовления макаронных изделий на поточно-
автоматической линии 8ч

Тема 4 Правила эксплуатации и ухода за обслуживаемым оборудованием 8ч

Тема 5 Устройство и правила пользования применяемыми контрольно-
измерительными приборами 8ч

Тема 6 Правила пуска и останова машин и аппаратов поточно-
автоматической линии 8ч

Тема 7 Государственные стандарты на макаронные изделия 8ч

Тема 8
Ведение технологического процесса приготовления макаронных
изделий на поточно-автоматических линиях производительностью
до 1 т/час

4ч

Тема 9
Замешивание теста и выпрессовывание макаронных изделий,
развешивание на бастуны, предварительное и окончательное
высушивание, снятие готовой продукции

2ч

Тема 10
Регулирование работы шнековых прессов, сушилок непрерывного
действия, машин для резки и раскладки изделий, связующих
пневмотранспортеров и других машин и механизмов линии

2ч

Тема 11 Регулирование параметров технологического режима каждой
стадии технологического процесса 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


