Особенности практических занятий и учебной практики по специальности

«Технология мяса и мясных продуктов».

Для проведения практических занятий и лабораторных работ в колледже созданы учебные лаборатории, оснащенные  современным оборудование, с организацией учебного процесса, соответствующему производственным процессам в отраслях промышленности.
Такая организация учебной практики позволяет выпускникам колледжа сразу после трудоустройства выполнять функции специалиста, без переподготовки и стажировки на рабочем месте. 
Особенно интересен процесс организации практических занятий и учебной практики по специальности «Технология мяса и мясных продуктов».
   На площадке ул. Гастелло, д.19. создано мясоперерабатывающее предприятие полного цикла производства, соответствующее всем требованиям нормативных документов для данной отрасли, имеющее сертификаты на выпускаемую продукцию.
 В процессе  практических занятий и лабораторных работ учащиеся получают необходимые навыки  работы в мясном цехе, которые затем закрепляют во время учебной практики. При этом осуществляется выпуск продукции, которая затем реализуется.

Процесс освоения специальности построен следующим образом:

1 этап. Знакомство с производством, изучение оборудования, поточности производства,

             Техника безопасности и правила поведения на производстве.

             Гигиена  производства.

2 этап. Прием сырья, классификация сырья, разделка мясных туш (обвалка, жиловка),

             подготовка сырья к переработке, условия хранения сырья.

3 этап. Приготовление фаршей, составление смеси специй, работа на волчке, куттере.

             Температурные режимы составления фаршей, условия хранения фаршей.

4 этап. Формовка колбасных изделий. Виды оболочек, способы формовки, виды брака

             колбасных изделий, возникающие при набивке фарша в оболочку.

5 этап. Термическая обработка. Способы и виды термической обработки, 

             способы контроля качества продукции, регулирование внешнего вида 

             колбасных изделий при термообработке.

6 этап. Упаковка колбасных изделий и отпуск их в реализации.

7 этап. Выполнение производственного задания в качестве техника-технолога.

При прохождении обучения учащийся осваивает все процессы производства на практике, приобретает практические навыки работы на всех этапах производства продукции и организации производственного процесса. 
Таким образом,  выпускник колледжа является востребованным специалистом на предприятиях  промышленности. 

Специалистом, который с первого дня работы готов к выполнению функций,  предусмотренных квалификацией техник и  может претендовать на достойную оплату своего труда.
