Учебная специальность: Технология маслодельного, сыродельного и молочного производства (юноши, девушки).
Квалификации:
· аппаратчик пастеризации; 
· сыродел; 
· маслодел; 
· мастер производства цельномолочной и кисломолочной продукции.
Аппаратчик пастеризации (юноши, девушки) – в обязанности входит ведение процесса тепловой обработки молочного сырья на пастеризационных аппаратах  различных типов, используя сведения о составе и физико-химических свойствах молочного сырья; применение технологической документации при ведении тепловой обработки.
Сыродел – в обязанности  сыродела входит ведение процесса производства сыра (в сыродельных ваннах и сыроизготовителях) выявлять пороки сыра и предупреждать их возникновение. Правильно эксплуатировать оборудование, предназначенное для выработки сыра. Использовать знания о свойствах молока  и сыра. Применять контрольно-измерительные и регулирующие приборы. Учитывать требования к качеству сырья  при производстве сыра и анализировать качество готового продукта. Пользоваться технологической документацией.
Маслодел – в обязанности маслодела входит ведение процесса выработки масла на маслоизготовителях непрерывного действия, на поточных линиях. Правильно эксплуатировать технологическое оборудование, применять КИП и А. Пользоваться технологической документацией при выработке масла методом сбивания и методом преобразования высокожирных сливок; учитывать требования, предъявляемые к качеству сырья, анализировать масло с учетом требований стандарта. Производить расфасовку и упаковку масла.
Мастер производства цельномолочной и кисломолочной продукции (юноши, девушки) - должен уметь вести технологический процесс производства пастеризованного молока, кисломолочной продукции, творога, сметаны и других продуктов. В обязанности мастера производства ЦМП и КМП входит: приёмка поступающего сырья по количеству и качеству и распределение его по видам производств; нормализация сырья; эксплуатация оборудования для производства пастеризованного молока, кисломолочных продуктов, творога, сметаны и других продуктов; контроль за приготовлением заквасок; приготовление производственных заквасок; ведение технологических журналов по производству цельномолочных и кисломолочных продуктов.
Учебная специальность: Технология хлебопекарного производства (юноши, девушки)

Квалификации: 
· тестовод;
· машинист тесторазделочных машин;
· пекарь.
Тестовод  – в обязанности тестовода входит ведение процесса приготовления теста по всем технологическим  фазам на тестомесильных машинах периодического действия тестоприготовительных аппаратах непрерывного действия; регулирование процесса замеса и брожения опары, закваски, заварки и теста, подачи готового теста в бункер делительной машины, работы автоматических дозаторов  сырья; очистка  трубопроводов, дозировочной  аппаратуры и бункеров, обеспечение необходимой температуры, кислотности и консистенции теста; определение готовности теста.

Машинист тесторазделочных машин – в обязанности машиниста входит обслуживание делительных, формовочных, жгуторезальных машин всех типов; регулирование поступления теста в воронку машины; проверка качества и веса кусков; смазка и чистка отдельных узлов машины; укладка досок и листов с полуфабрикатами на вагонетку, транспортер или пруфер.

Пекарь – в обязанности пекаря входит ведение технологического процесса выпечки хлеба, булочных, мучнисто-кондитерских, сухарных и бараночных изделий; посадка тестовых заготовок на под печи; выборка готовых изделий; контроль за температурным и паровым режимами пекарной камеры; регулирование движения печного    конвейера и работы механизмов по посадке, выборке и опрыскиванию хлеба; определение готовности тестовых заготовок к выпечке; выборка из форм; отбраковка и укладка готовой продукции в лотки, на конвейеры, вагонетки.
Учебная специальность:  Общественное питание.
Квалификации:
· повар;
· кондитер.
Повар (юноши, девушки) – в обязанности повара входит выполнение основных требований технологических процессов обработки сырья и полуфабрикатов, приготовление супов, соусов, холодных, блюд и закусок из овощей, рыбы, мяса, яиц, творога, напитков, кулираной продукции и мучных кондитерских изделий; правила оформления и подачи блюд, пользование таблицей взаимозаменяемости продуктов; соблюдение санитарных норм и правил, эксплуатация технологического оборудования; его обслуживание.
Кондитер (юноши, девушки) – в обязанности  кондитера  входит выполнение технологических операций по подготовке сырья к производству, приготовление различных видов теста и изделий из него, приготовление отделочных полуфабрикатов для пирожных и тортов, приготовление пирожных и тортов, соблюдение санитарно-гигиенической безопасности при выполнении работ в кондитерском цехе.

Учебная специальность:  Торговое дело.
Квалификация:
· продавец;
· контролер-кассир (контролер).
Продавец – в обязанности входит подготовка рабочего места, торгового оборудования, инвентаря, инструментов; эксплуатация весоизмерительного, кассового и немеханического торгового  оборудования; обслуживание потребителей; предпродажная подготовка товаров и размещение их в торговом зале; нарезка, взвешивание и упаковка товаров,; подсчет денег и сдача их в установленном порядке.

Контролер-кассир (контролер)– в обязанности входит подготовка рабочего места, кассового суммирующего аппарата и специальной компьютерной системы к работе, эксплуатация  кассовых суммирующих аппаратов и специальных компьютерных систем; расчет с потребителями за товары и услуги, подсчет денег и сдача их в установленном порядке; подготовка товаров к продаже и размещение их в  торговом зале.
Учебная специальность:       Техническая эксплуатация контрольно-измерительных приборов и автоматики.
Квалификация:
 слесарь по контрольно-измерительным приборам и автоматике.
Слесарь по контрольно-измерительным приборам и автоматике – проводит профилактические работы, испытывает приборы, составляет и монтирует схемы соединений, производит настройку устройств релейной защиты, электроавтоматики.


Выпускники, получившие квалификацию слесаря КИП и А, могут работать на промышленных и частных предприятиях, в сельскохозяйственных кооперативах, где имеются электроизмерительные приборы и устройства автоматики.
Учебная специальность: Техническая эксплуатация оборудования.
Квалификация: 
слесарь-ремонтник.
Слесарь-ремонтник – осуществляет текущий и капитальный ремонт, монтаж, проверку и регулировку оборудования, узлов и механизмов. В процессе ремонта выполняет слесарные работы, изготавливает детали и приспособления.


Выпускники, получившие квалификацию слесаря по контрольно-измерительным приборам и автоматике, могут работать на промышленных и частных предприятиях, в сельскохозяйственных кооперативах, строительных организациях.
Учебная специальность:  Техническая эксплуатация оборудования.
Квалификация: 
слесарь-ремонтник.
Учебная специальность:  Техническая эксплуатация электрооборудования.
Квалификация: 
электромонтер по ремонту и обслуживанию электрооборудования.
Слесарь-ремонтник – осуществляет текущий и капитальный ремонт, монтаж, проверку и регулировку оборудования, узлов и механизмов. В процессе ремонта выполняет слесарные работы, изготовляет детали и приспособления.

Электромонтер по ремонту и обслуживанию электрооборудования – выполняет  работы по монтажу силовых осветительных проводок, приборов, аппаратов, силового оборудования и электрооборудования, распределительных устройств, а также по его ремонту. Знает: основные виды крепежных деталей и арматуры, основы устройства приборов, электроаппаратов, светильников и применяемого электрифицированного  и пневматического инструмента, электрические схемы, устройства и способы пользования такелажными средствами.
Учебная специальность: Техническая эксплуатация оборудования.
Квалификация: 
слесарь-ремонтник.
Учебная специальность:   Технология сварочных работ.
Квалификация: 
электрогазосварщик.
Слесарь-ремонтник – осуществляет текущий  и капитальный  ремонт, монтаж, проверку и регулировку оборудования, узлов и механизмов. В процессе ремонта выполняет слесарные работы, изготовляет детали  и приспособления.

Электрогазосварщик – осуществляет электродуговую, газоэлектрическую и газовую сварку деталей, узлов, конструкций и трубопроводов из различных сталей, цветных металлов и сплавов; кислородную и газоэлектрическую резку металлов.

Учебная специальность: Технология хранения и переработки животного сырья.
Специализация:
Технология молока и молочных продуктов.
Срок обучения:
1 год 10 месяцев
Квалификация: 
техник-технолог.
Техник-технолог – должен уметь работать в производственных подразделениях перерабатывающих предприятий, хозрасчетных и арендных коллективах в качестве специалистов, руководителей и исполнителей технологических операций по производству молока и молочных продуктов.

Может занимать должности: техника-технолога, сменного технолога, мастера производственного участка, бригадира производственной бригады, а также рабочие места аппаратчика, лаборанта ХБА, мастера молочного производства.

Подготовка техника-технолога базируется на глубоком изучении технологии, оборудования, биохимии, экономики, информационных технологий.
Учебная специальность:  Машины и аппараты пищевых производств.
Специализация:  Техническое обслуживание и ремонт оборудования

предприятий пищевых производств.
Квалификация:    техник-механик
Техник-механик – должен уметь работать в производственных подразделениях перерабатывающих предприятий, хозрасчетных и арендных коллективах в качестве специалистов, руководителя и исполнителя операций по монтажу, эксплуатации и ремонту технологического оборудования.

