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Учебный план 

по дополнительной общеразвиващей программе 

«Лаборант по переработке плодоовощной продукции» 

 
 Цель: дополнительное образование 

Категория обучающихся: в возрасте от 14 лет 

Срок обучения (час.): 72 часа 

Форма обучения: очная 

Режим обучения (час в неделю):  

4 час – контактной работы 
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Модуль 1. Общая часть. 12 6  6   

1.1 
Теория и практика хранения 

плодоовощной продукции 
4 2 - 2  

Собесе 

дование 

1.2 

Технохимический контроль на 

консервных перерабатывавющих 

предприятиях 

4 2 - 2  
Собесе 

дование 

1.3 

Технологический процесс переработки 

продукции и производства готового 

продукта 

4 2 - 2  
Собесе 

дование 

Модуль 2. Практическая часть 58 17 29 12   

2.1 
Ознакомление с техникой безопасности 

при работе в лаборатории. 
2 1 1 -  

Собесе 

дование 

2.2 
Стандартизация картофеля и овощей 

4 1 2 1  
решение 

задач 
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2.3 
Стандартизация плодов и фруктов 

4 1 2 1  
Собесе 

дование 

2.3 
Теоретические основы консервирования 

плодоовощной продукции 
4 2 2 -  

решение 

задач 

2.5 
Технология производства  натуральных и 

закусочных овощных консервов 
4 1 2 1  

Собесе 

дование 

2.6 
Технология производства 

концентрированных томатопродуктов 
4 1 2 1  

решение 

задач 

2.7 
Технология производства фруктовых 

консервов 
4 1 2 1  

Собесе 

дование 

2.8 
Технология производства плодово-

ягодных и овощных соков 
4 1 2 1  

решение 

задач 

2.9 
Технология переработки винограда и 

основы виноделия 
4 1 2 1  

Собесе 

дование 

2.10 
Технология производства 

картофелепродуктов 
4 1 2 1  

решение 

задач 

2.11 
Технология переработки грибов 

4 1 2 1  
Собесе 

дование 

2.12 

Консервирование плодоовощной 

продукции антисептиками 

Микробиологические методы 

консервирования 

4 2 2 -  
решение 

задач 

2.13 
Сушка плодоовощной продукции 

4 1 2 1  
Собесе 

дование 

2.14 
Производство быстрозамороженной 

плодоовощной продукции 
4 1 2 1  

решение 

задач 

2.15 
Фасовка, эксгаутирование, герметизация 

и стерилизация 
4 1 2 1  

Собесе 

дование 

3. Зачет 2    2  

 Итого 72 23 29 18 2  

 

 

  

 


