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АО «Омский бекон»



3

АО «Лузинский
комбикормовый завод»

АО «Мясокомбинат Клинский»

АО «Омский бекон», Калачинск

АО «Уфимский Мясоконсервный Комбинат»3

АО «Омский бекон»1

1
ООО «Лузинское зерно»

4

1

12 предприятий по всей России 65 регионов продаж 15 000 сотрудников

АО «Птицефабрика 
Калужская»

АО «Птицефабрика 
«Сибирская»

АО «Тюменский бройлер»



Замороженное сырье

Мясожировое 

производство

Колбасно - кулинарное 

производство(переработка, 

изготовление)

Холодильный цех (заморозка, 

охлаждение, хранение)

«Омский бекон», Калачинск Сегодня
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«Омский бекон», Калачинск

65 регионов 

продаж

Более 200 

наименований

43 000 тонн в 

год

Более 2 000 

сотрудников

Сегодня

130 тонн в 

сутки



1. Мясожировое 
производство

2. Холодильный 
цех

3. Колбасно-
кулинарное 

производство

4. Управление 
качества

5. Служба главного 
ветеринарного 

врача

6. Служба главного 
технолога

Практика в АО «Омский бекон»



Наставничество 

2 курс

Первая производственная практика.

Наставник- мастер, начальник мясо-жирового цеха,

цеха обвали жиловки



Наставничество

3 курс

Наставник-мастер, начальник цеха колбасно-кулинарного

производства, главный технолог, технологи, ведущий

микробиолог, начальник производственной лаборатории



Наставничество

4 курс

Наставник-главный технолог, технологи, ведущий

микробиолог, начальник производственной лаборатории,

ведущий ветеринарный врач



Первые выпускники по специальности 

«Технология мяса и мясных продуктов»

1 июля 2023 г. 20 студентам БПОУ

Калачинский аграрно-технический

техникум выданы дипломы о среднем-

профессиональном обучении по

специальности 19.02.08 «Технология

мяса и мясных продуктов».



СПАСИБО ЗА 

ВНИМАНИЕ!


