Переработчик скота и мяса


Общая характеристика профессии
Выполняет разделку туш на отдельные части, отделение мышечной, соединительной, жировой, хрящевой ткани от кости, делит обваленное мясо по сортам, режет полуфабрикаты крупно кусковые, мелко кусковые, порционные деликатесы. Обслуживает автоматы по расфасовке полуфабрикатов, камеры температурной обработки.

Требования к индивидуальным особенностям специалиста
Хорошие зрение, слух, обоняние, четкая координация движений, сосредоточенность, внимательность, аккуратность, чувство ответственности, оперативное мышление.

Медицинские противопоказания
Заболевания опорно-двигательного аппарата, нарушения в координации движений, боязнь крови, слабое зрение.

Требования к профессиональной подготовке
Анатомическое строение туши, линии сочленения суставов, костной системы и расположение мышечной, жировой и соединительной тканей; схему кулинарной разделки говяжьих, бараньих, телячьих, свиных и других туш на отруба; приемы обвалки мяса, тушек птицы; кулинарное назначение отдельных сортов мяса; условия хранения и сроки реализации мяса. Товароведную характеристику используемого мяса и другого сырья, их пищевую ценность и кулинарные свойства, технологические инструкции и технические условия изготовления мясных полуфабрикатов; нормы потерь сырья при изготовлении мясных полуфабрикатов; устройство используемого оборудования и правила его эксплуатации

