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♦ Передовой опыт—богатство общее

КЛЮЧ Н УСПЕХУ
Коллектив Красноуральской 

обогатительной- фабрики присту­
пил к переработке руды Волков­
ского месторождения, содержащей 
минералы меди,' апатита, железа, 
ванадия. С целью комплексного 
использования сырья был вы­
строен корпус магнитной сепара- 

' ции для получения железо-вана­
диевого концентрата.

Процесс обогащения руды ме­
тодом . магнитной сепарации сам 
по себе очень сложен, поэтому, 
чтобы освоить его, на обогати­
тельной фабрике было проведено

испытание. Лучших показателей 
по извлечению железа в концен­
трат и содержанию в нем железа 
добилась сепараторщик М. Д. Мо­
сквичева. Г

За счет чего достигает Милити- 
на Демидовна высоких результа­
тов в работе? Прежде всего, пе­
редовая работница вместе с сепа­
раторщиком, сдающим смену, ана­
лизирует ход процесса и резуль­
таты работы. Затем, после визу­
ального наблюдения за процессом, 
Москвичева приступает к регули­
ровке параметров. Приему смены

Милитина Демидовна придает бо­
льшое значение, считая, что 
именно в начале ее необходимо 
правильно оценить рабочую ситу­
ацию.

Милитина Демидовна всегда 
выдерживает необходимую плот­
ность пульпы, потому что знает: 
отклонение ее плотности от нор­
мы отрицательно сказывается на 
технологическом процессе. В от­
личие от других, она регулирует 
плотность пульпы, добавляя воду 
в ванну сепаратора, что способст­
вует повышению качества желе­

зо-ванадиевого концентрата.
М. Д. Москвичеву отличает бе­

режное отношению к оборудова­
нию. Она не только контролирует 
качество его ремонта, но и сама 
принимает в нем непосредствен­
ное участие.

Благодаря работе по передовому 
методу М. Д..Москвичева постоян­
но добивается высоких результа­
тов.

В. БАРСУКОВА, 
инженер отдела 

научно-технической информации, 
, изобретательства * 

и рационализации 
мелькомбината.
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ТАКИЕ НУЖНЫЕ ПРОФЕССИИ
Человек без пищи прожить    =■ КЕМ БЫТЬ? ==^====== назад Надежда Двоеглазова и Ни­

не может, поэтому по праву 
профессия повара считается од­
ной из древнейших. Когда-то 
«убить голод» можно было толь­
ко дома. Еду готовили или сами 
хранительницы домашнего очага, 

$ или люди, обязанностью которых 
f было приготовление пищи для 

членов какого-либо семейства. 
Теперь есть столовые, кафе, за­
кусочные, блинные, шашлычные, 
чебуречные... Здесь работают лю­
ди разных профессий, но ведущая 
—повар.

Им стать непросто. Нужно 
очень много учиться, и я имею в 
в виду не только занятия в ка­
ком-либо учебном заведении. Раз 

• и навсегда приобрести все необ­
ходимые знания • невозможно, 
опыт же приходит с годами. Эту

я бы даже сказала — талантом. 
Это как у музыкантов: играют 
на одном инструменте, исполняют 
одно произведение, а звучит оно 
по-разному, лучше или хуже —в 
зависимости от мастерства и ин­
дивидуальности исполнителя.

Нас учили готовить первые, 
вторые и третьи блюда. Узнавали 
мы необычное о, казалось бы, 
давным-давно знакомом. К приме­
ру, о том, что капуста, нашинко­
ванная крупной соломкой, идет на 
борщ, щи, мелкой соломкой—на 
салаты, а шашками шинкуется на 
рагу овощное, а вот картофель 
для различных целей нарезают 
кубиками, крупной или мелкой 
соломкой, дольками, ломтиками. 
Видели вы когда-нибудь розы, 
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шли машины. Сейчас в ходу раз­
личные подъемники, тележки, за­
мес теста производится в специ­
альной машине, да и вообще не 
так уж много операций произво­
дится вручную.

В настоящее время основную 
часть кондитеров составляют 
женщины. Не исключение и наша 
бригада кондитерского цеха 
столовой № 23. Она с 1976 года 
носит почетное звание бригады 
коммунистического труда.

У нас работает комсомольско- 
молодежный коллектив. Многие 
работницы закончили Каменск- 
Уральское профессионально-тех­
ническое кулинарное училище. 
Но не все ограничились этим. К 
примеру, Валентина Сухих без ^ Л ГН Г» » t Х'П ~ММ» ' •* •* л^>»*»«« »*'»»»•■»«'•* W '■»•►•• **»*••••’ ■

на Русакова принимали участие 
в конкурсе кондитеров Свердлов­
ской области, который проходил 
в Каменске-Уральском, где заняли, 
соответственно, первое и третье 
места. В прошлом году на таком 
же конкурсе Татьяна Сторожева 
тоже была в числе призеров. Мо­
лодым работницам есть у кого по­
учиться. Наши наставницы—это 
Ф. Н. Радыгина, А. И. Култышева 
и другие.

Многие члены нашей бригады 
принимают участие в обществен­
ной жизни. Так, Галина Поруно­
ва — народный контролер, Нина 
Русакова — участница художе­
ственной самодеятельности прод- 
снаба. Мне девчата оказали боль­
шое доверие, избрав секретарем 
комсомольской организации. 



и навсегда приобрести все необ­
ходимые знания невозможно, 
опыт же приходит с годами. Эту 
истину я познала на практике.

Учиться на повара я пошла после 
окончания 8 классов. По направ­
лению Красноуральского продсна- 
ба уехала в Каменск-Уральский, 
в профессионально-техническое 
кулинарное училище. Поселили 
нас в благоустроенное общежитие, 
платили нам стипендию 32 руб­
ля в месяц. Изучали мы различ­
ные предметы, все интересные и 
нужные: товароведение, кулина­
рия, обществоведение, экономика, 
советское право и другие.

В ту пору далеко не все про­
фессионально-технические учили­
ща давали и среднее образование, 
поэтому многие из нас параллель­
но учились еще и в вечерней шко­
ле. За два года я закончила де­
вятый и десятый классы, а один­
надцатый—уже здесь, в Красно- 
уральске, когда паботала по спе­
циальности.

После окончания ПТУ можно 
пойти учиться в техникум на 
технолога, причем — вне конкур­
са. Мне же нравится моя профес­
сия. Шесть лет назад я закончи­
ла училище, работаю в столово'й 
№ 1 «Рябинушка». За это время 
имела возможность убедиться, на­
сколько нужны и ценны теорети­
ческие знания, приобретенные в 
годы учебы. Но могу утверждать 
и другую истину: только практи­
ческая работа позволяет совер-' 
шенствовать мастерство.

Как порой бывает: одно и то 
же блюдо готовят разные люди, 
берут одни и те же продукты, а 
получается у них по-разному. 
Причем различны блюда и по 
вкусовым качествам, и по вне­
шнему виду. Сразу и не отве­
тишь на вопрос, почему так по­
лучается. Очевидно, людям на­
шей профессии, помимо чисто 
профессиональных знаний, необ­
ходимо обладать особым чутьем,

кубиками, крупной или мелкой 
соломкой, дольками, ломтиками. 
Видели вы когда-нибудь розы, 
тюльпаны, сделанные из... обык­
новенного картофеля? Такие «бу-

всегда оригинальное,кеты»
уместное украшение любого праз­
дничного стола.

Мне нравится профессия. Счи-
таю, что она 
ных, нужных

Профессия

— одна из основ- 
всем людям.

Л. СЕМЕНОВА, 
повар, 

кондитера в былые
времена считалась мужской. Это 
и понятно, так как очень много 
физических сил затрачивалось на 
замес теста, на взбивание одно­
родной массы для приготовления 
песочного теста. Кроме того, для 
приготовления кондитерских из­
делий требуется много муки, са­
хара, масла, повидла и многое 
другое, и все это приходилось 
поднимать, перетаскивать с мес­
та на место вручную.

Теперь на помощь людям при-

ирофессионально-тех- етвеНН|)й самодеятельности прод-
ническое кулинарное училище. 
Но не все ограничились этим. К 
примеру, Валентина Сухих без 
отрыва от производства закончи­
ла Нижнетагильский техникум 
советской торговли, сейчас она— 
бригадир кондитерского цеха, ес­
ли требуют обстоятельства, под­
меняет заведующую столовой. По 
себе знаю, что работать и учить­
ся непросто, так как училась за­
очно в техникуме общественного 
питания в городе Свердловске. 
Но трудности легче преодолевать, 
когда есть цель.

А цель всей нашей бригады од-
на: своей работой 
дям радость. Ведь 
сия — это очень

приносить лю- 
наша профес- 
красивая про-

фессия. Кондитер должен быть 
немножко художником, немножко 
фантазером.

Мастеров своего дела у нас 
немало. Слава о наших мастери­
цах идет по всей области, и это 
—не преувеличение. Два года

снаба. Мне девчата оказали боль­
шое доверие, избрав секретарем 
комсомольской организации.

Я люблю свою профессию. Так 
приятно заниматься приготовле­
нием тортов, пирожных, печенья 
и других кондитерских изделий. 
Они — любимое лакомство и 
взрослых людей, и детишек.

Н. КОСАРЕВА, 
кондитер.

На снимке: члены бригады 
кондитерского цеха столовой 
№ 23 (слева направо) В. Н. Су­
хих, Г. М. Порунова, Н. В. Двое- 
глазова, Н. И. Русакова, Н. В* 
Носарева, А. И. Култышева.

Фото К. БАЛАКИРЕВА.
Для справки: профессии пова­

ра и кондитера можно приобрес­
ти в Красноуральском городском 
профессионально - техническом 
училище № 8. Пока еще есть 
возможность начать обучение в 
нынешнем учебном году, но же­
лающие приобрести эти профес­
сии должны поторопиться. 1 
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