Nazwa: Technik technologii zywnosci
Kod: 314403

Produkuje wyroby spozywcze z wykorzystaniem maszyn i urzadzen
przemystowych; organizuje i nadzoruje produkcje: wyrobdéw piekarskich,
wyrobdw cukierniczych, koncentratéw spozywczych, wyrobdéw
fermentacyjnych, jajczarsko-drobiarskich, przetworéw miesnych i

Synteza: ttuszczowych, wyrobow owocowo-warzywnych, mlecznych, rybnych,
surowcow olejarskich, wyrobéw zbozowych, ziemniaczanych, mrozonych
itp.; organizuje i nadzoruje przebieg proceséw technologicznych w
zaktadach przetwdérstwa spozywczego; kontroluje prace maszyn i
urzgdzen stosowanych w przetwdérstwie zywnosci.

Zadania * nadzorowanie przebiegu produkcji wyrobéw zywnosciowych i

zawodowe: utrzymania rezimu technologicznego artykutéw spozywczych na
kazdym etapie produkcji, poczagwszy od przyjecia surowcéw do
zaktadu i ich odpowiedniego sktadowania, przez obrébke wstepng;
wytworzenie pétproduktdéw, ich dalsze przetwarzanie i uzyskanie
gotowych wyrobow oraz pakowanie i przekazanie do magazynu;

¢ nadzorowanie przyjmowania dostaw surowcéw, pétproduktéw,
dodatkow itp., kontrolowanie ich ilosci, jakosci, oznaczenia i
przekazywanie ich bezposrednio do produkcji lub do magazynu;

« dobieranie surowcéw, dodatkdw do zywnosci i materiatéw
pomocniczych do produkcji wyrobdw spozywczych;

« przeprowadzanie obrobki wstepnej surowcéw, w tym:
rozpakowywanie, sortowanie, mycie, obieranie, rozbieranie,
rozdrabnianie itp. oraz przygotowywanie dodatkéw do zywnosci i
koncentratéw spozywczych;

* nadzorowanie i przeprowadzanie proceséw produkcyjnych z
wykorzystaniem maszyn, urzadzen lub linii produkcyjnych
wtasciwych dla danego rodzaju produkcji spozywczej, az do
uzyskania gotowych wyrobdéw, ich pakowanie, przekazywanie do
magazynu i przygotowywanie do wysyiki;

* postugiwanie sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang w
przetworstwie spozywczym;

e przeprowadzanie kontroli jakosci surowcow, poétproduktow i
produktow na kazdym etapie procesu technologicznego;

+ prowadzenie dokumentacji rozliczeniowej produkcji;

« wykonywanie specjalistycznych analiz surowcéw, pétproduktow i
produktéw gotowych w warunkach laboratoryjnych, w tym:
okreslanie wartosci odzywczej produktéw spozywczych,
analizowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i
mikrobiologiczne zachodzacych podczas produkcji
i przechowywania wyrobéw spozywczych oraz badanie metod
utrwalania zywnosci i okreslanie ich wptywu na jakos¢ i trwatos¢
wyrobdéw spozywczych;

« stosowanie przepisdw prawa dotyczgcych produkcji wyrobéw
spozywczych;

 identyfikowanie zagrozen bezpieczehstwa zywnosci i



Dodatkowe
zadania
zawodowe:

monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach
produkcji oraz podejmowanie dziatan korygujgcych zgodnie z
zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene
Practice), zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i Systemem Analizy Zagrozeh

i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP (ang. Hazard Analysis and
Critical Control Point);

stosowanie programéw komputerowych wspomagajacych
wykonywanie zadan;

przestrzeganie zasad bezpieczehstwa i higieny pracy oraz
stosowanie przepisdw prawa dotyczgce ochrony przeciwpozarowej
i ochrony Srodowiska.

opracowywanie nowych receptur i produktéw zywnosciowych oraz
instrukcji technologicznych i norm zaktadowych dla wyrobu
produktéw zywnosciowych;

organizowanie i kierowanie pracg matych zespotéw pracowniczych;
podejmowanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w zakresie
technologii zywnosci.



