Вкладывая душу.
             С древнейших времен к хлебу люди относились по-особенному. На Руси это был символ солнца, жизни, богатства.   В наши дни пищевая промышленность переживает период подъёма, достаточно посмотреть на ассортимент наших супермаркетов.  Активно осваиваются  новые современные прогрессивные технологии. Российские специалисты, базируясь на достижениях советского периода, возрождают национальные традиции. Сегодня производство хлеба – это высокотехнологичный процесс. Специалисты  уверены, что  ничего не получится, если не вкладывать в это дело свою душу. 
                Мценский филиал Госуниверситета – УНПК уже много лет готовит специалистов по специальности 260103 «Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий». В наше время она  считается одной из наиболее востребованных. И это неудивительно, поскольку все мы любим хлебобулочные и мучные кондитерские изделия.          Спрос на квалифицированных технологов-пищевиков растет с каждым днем. Не зря технолога считают специалистом № 1 в пищевой промышленности. Для многих эта работа может казаться тяжелой, но зато мы можем видеть каждый день на столе вкусный и ничем незаменимый хлеб. 
       Наши студенты изучают тонкости переработки растительного сырья, принципы и методы приготовления теста и различных добавок, технологические процессы изготовления различных сортов хлеба, кондитерских, мучных кондитерских  и макаронных изделий.

       Материально- техническая база постоянно усовершенствуется,  пополняется  новым современным оборудованием, создаются современные учебные аудитории, лаборатории, кадровый потенциал позволяет готовить специалистов высокой квалификации.  Традиционными стали проводимые мероприятия: мастер- классы, конкурсы профмастерства, олимпиады, выставки.  Так, недавно прошел конкурс профессионального мастерства «Юный пекарь», также студенты посетили предприятие ЗАО «Кондитерская фабрика» в г. Орле, а преподаватели кафедры «Пищевые биотехнологии и сервис» Ковач Н.М., Бензова Г.Н. и Марченкова И.А.  в рамках  регионально-дилерской программы STARTMART  участвовали в бизнес-семинаре  «Секреты успеха предприятий общественного питания» и кулинарный мастер-класс «Банкетное меню. Скоро Новый год» в г. Орле. 
 Мы по праву гордимся отличниками, призерами и победителями конкурсов, олимпиад, конференций. Это О. Мурунова, П. Мурунова, Н. Журова  , М. Зорина, Ю. Бондарь, Н. Сапега и А. Орехова, занявшая II место в IX Всероссийской  студенческой научно- практической конференции, в г. Екатеринбурге; и многие другие.   
Кафедра «Пищевых биотехнологий и сервиса» сотрудничает с ведущими предприятиями города и района: ФОАО «Орелоблхлеб» Мценский хлебокомбинат, ПК «Трест столовых и ресторанов», ПК  Горпищекомбинат «Мценский», ООО «Мценский – Кондитер»,  кафе «Меридиан». На базе предприятий проводятся лабораторные и практические  занятия, студенты проходят производственную практику, специалисты предприятий делятся опытом, проводя семинары. Лучшим после прохождения практики руководство предприятий предоставляет рабочие места.  После окончания обучения в Мценском филиале Госуниверситета – УНПК девушки и юноши могут работать на предприятиях разных форм собственности и производительности: от небольших пекарен, цехов по производству кондитерских и макаронных изделий до крупных хлебокомбинатов, кондитерских и макаронных фабрик. Наши выпускники работают в  г. Мценске, Москве, Орле, Санкт- Петербурге, Белгороде и даже Германии. 

Получение среднего профессионального образования позволяет стать специалистом для предприятий хлебопекарного, кондитерского и макаронного производств, успешно трудоустроиться, продолжить своё обучение в высшем учебном заведении. 
                                          Ирина Марченкова, 
преподаватель  Мценского филиала Госуниверситета – УНПК
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