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Мясо, как пища, было известно человечеству всегда, 

во все эпохи его развития, и часто служило основой 

для его выживания в древние времена. 

  

Сохранившиеся в античной литературе описания 

пиров авторы упоминают об очень разнообразных 

видах мясных блюдах. Так, на афинских пирах 

подавали мясо домашних и диких животных, в 

качестве деликатеса — зайца, дроздов; из мяса, 

крупы и специй делали колбасы; солѐное и копчѐное 

мясо напоминало ветчину.  

У римлян любимыми мясными блюдами были 

свинина, баранина, говядина, ослятина; мясо диких 

животных, особенно кабана; сосиски из потрохов с 

пряностями и колбасы; домашняя птица и дичь. 

 

 

Мясо - основа для выживания человечества! 



 

Религиозные традиции во все времена и у всех народов накладывали отпечаток на 

употребление мясной пищи.  

В иудаизме мясо некоторых животных признаѐтся «кошерным» (то есть подходящим для 

употребления), а некоторых — «некошерным». «Кошерный» - означает пригодный в пищу.  

Кашрут (кошер) регламентирует рациональное, здоровое питание и высокие требования к 

качеству пищи. То есть знак «кошер» означает, что продукт проверенный, качественный и 

экологичный – полезный для здоровья. «Я – то, что я ем» и, если руководствоваться такой 

популярной формулировкой, то кошерные продукты также более чем подходят для такой 

концепции здорового питания.  

 

 

 

Мясо – «коширная» пища! 



В середине XIX в. В России увеличивается производство свинины для изготовления 

копчѐностей. Из-за границы стали поступать аппараты и приборы, специи и пряности 

для выработки мясных копчѐностей и колбасных изделий. 

Сейчас, в современном мире сложно представить пустующие полки магазинов и 

гипермаркетов без сотен различных наименований колбас, сосисок, сарделек,  

пельменей. 



Все это мясное многообразие и ассортимент был бы 

не возможен без работы  

Технологов мяса и мясных продуктов! 



Технолог пищевой 

промышленности  
отвечает за 

всю производственную 

цепочку: от приемки сырья и 

вспомогательных материалов 

до выпуска и реализации 

готовой продукции. 

Он осуществляет контроль за 

соблюдением технологических 

операций и их качества на всех 

этапах производства, а также 

предупреждает и решает все 

возможные проблемы с которыми 

можно столкнуться при 

производстве продукции. 



Конечным продуктом технолога можно считать  

— выпуск продукции высокого качества по доступным ценам с заданными 

технологическими и потребительскими свойствами и безопасной для 

здоровья людей. 



 

 

  

Профессионалы работают в режиме строгой 

коммерческой тайны.  

Они должны обеспечить безопасность и отличные 

органолептические характеристики готового 

продукта. 
 



Технолог должен обладать: 

  

• системой знаний и умений, а также 

уметь применить всѐ это на практике;  

• творческим складом ума;  

• аккуратностью;  

• наблюдательностью;  

• быть ответственным и готовым 

принимать сложные решения. 



Знания и навыки 
• Курс подготовки специалиста мясного производства включает в себя, прежде 

всего, овладение методиками первичной переработки основных животных и птицы. 

Обязательно нужно знать, какова анатомия и гистологическая структура сырья, его 

особенности на клеточном уровне, в плане физических и химических процессов. 

Дополнительно придется освоить принципы использования добавок в мясной 

отрасли. Но и на этом круг необходимых компетенций технолога не заканчивается. 

Так, отдельный блок образовательной подготовки включает овладение нормами 

безопасности при переработке мяса и требованиями производственного контроля.  



• Хороший специалист умеет 

производить техническое 

нормирование производства 

и привести его к 

необходимым стандартам.  

• Он готов обеспечить состояние, 

отвечающее ветеринарным, 

санитарным и гигиеническим 

требованиям. 



Востребованная работа 

• Технологи мясного производства могут найти себе место  на любом 

промышленном предприятии соответствующей отрасли. Но наилучшие 

перспективы открывает устройство в успешные, лидирующие фирмы.  

• Альтернативой является выбор не мясокомбината, а фирмы по поставке 

ингредиентов, либо предприятия, где есть только один мясной цех, 

наравне с прочими пищевыми производствами. 
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