
 

 

Специальность: Технология продуктов питания 

животного происхождения 

    Квалификация: Техник-технолог 

Здоровое питание – основа здоровья нации. В 

технологии производства мяса и мясных продуктов нет 

мелочей, любое отступление от рецептуры, 

технологических параметров производства  может 

привести к браку продукции. Конечная цель работы 

технолога мяса и мясных продуктов – 

выпуск  продукции высокого качества, сохранение 

здоровья людей. 

Область профессиональной деятельности: 

организация и ведение технологических процессов 

производства мяса, мясных продуктов и пищевых 

товаров народного потребления из животного сырья. 

Объекты профессиональной деятельности техника-технолога: скот всех видов, 

птица и кролики; продукты убоя, в том числе мясное, кишечное, эндокринно-

ферментное сырье, кровь, шкуры; сырье, основные и вспомогательные материалы для 

производства мяса, мясных продуктов и пищевых товаров народного потребления из 

животного сырья; готовая мясная продукция, пищевая продукция народного 

потребления из животного сырья, технология и технологическое оборудование для 

производства мяса, мясных продуктов и пищевой продукции народного потребления из 

животного сырья; процессы организации и управления производством мяса и мясных 

продуктов, пищевой продукции народного потребления из животного сырья. 

Техник-технолог готовится к следующим видам деятельности: приемка, убой 

и первичная переработка скота, птицы и кроликов; обработка продуктов убоя; 

производство колбасных изделий, копченых изделий и полуфабрикатов; производство 

продуктов длительного хранения из животного сырья; организация работы 

структурного подразделения по производству мяса, мясных продуктов и пищевых 

товаров народного потребления из животного сырья. 

Техник-технолог может работать на сельскохозяйственных и 

мясоперерабатывающих предприятиях различной формы собственности 

(мясокомбинаты, колбасные цеха, цеха по производству полуфабрикатов, 

мясоконсервные заводы), а также на  предприятиях общественного питания. 

В рамках получения основной специальности обучающиеся получают рабочую 

профессию «Обвальщик мяса», а также могут дополнительно освоить следующие 

рабочие профессии: 

✓ Изготовитель мясных полуфабрикатов; 

✓ Тракторист категории «С», «D», «F». 

Обучающимся предоставляется возможность дополнительного образования по 

программе повышения квалификации: «Санитарно-ветеринарная экспертиза мяса и 

мясных продуктов». 

Форма обучения: Очная на базе 9 кл. – 2 г. 10 мес. 

    


