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Inna nazwa zawodu: nie wystepuja
Zadania i czynnosci

Technik technologii zywnosci uczestniczy w procesie zabezpieczania surowcéw
zwierzecych i roslinnych oraz ich przetwarzania w gotowe artykuty spozywcze. Ze
wzgledu na réznorodnos¢ tych surowcéw oraz wykorzystywanych do ich obrébki
rozmaitych technologii w obrebie zawodu wyrdznia sie 14 specjalnosci, ktére tgczy
wspdlny cel - wytwarzanie artykutdw spozywczych wysokiej jakosci (zdrowych,
smacznych, trwatych i estetycznych), zgodnie z zasadami rachunku ekonomicznego i
metodami, na ile to mozliwe, przyjaznymi dla sSrodowiska.

Technik technologii zywnos$ci moze sie specjalizowa¢ w cukrownictwie, produkcji
produktéw spozywczych, produkcji piekarsko-ciastkarskiej, cukierniczej, technologii
chtodniczej, fermentacji, przetwdrstwie miesa, rybnym, mleczarskim, zbozowym,
ziemniaczanym, owocowo-warzywnym, surowcow olejarskich oraz przetwérstwie
drobiu i jaj.

Technik technologii zywnosci bierze udziat w opracowywaniu receptur, instrukcji
technologicznych oraz norm zaktadowych dla wyrobu, wdraza je do produkcji (proby
technologiczne) oraz koryguje zaobserwowane wady i braki. Nadzoruje przebieg
produkcji i utrzymanie rezimu technologicznego na jednym lub kilku powierzonych mu
odcinkach: od przyjecia surowcéw do zaktadu i ich odpowiedniego sktadowania, przez
obrébke wstepng (sortowanie, mycie, obieranie, rozdrabnianie itp.), wytworzenie
potproduktéw, ich dalsze przetwarzanie (filtrowanie, wedzenie, zageszczanie
fermentowanie itp.), az do uzyskania gotowych wyrobow, ich pakowanie i przekazanie
do magazynu. Do jego zadan nalezy rowniez kontrola jakosci surowcéw i produktéow na
kazdym etapie procesu technologicznego (np. organoleptyczna - ocena smaku i
zapachu, wzrokowa ocena barwy i dotykowa konsystencji).Zajmuje sie takze
analizowaniem przyczyn powstawania brakow i i ich eliminowaniem. Istotnym jego
zadaniem jest organizowanie i nadzorowanie pracy podlegtych pracownikéw tzn.
pilnowanie wtasciwego i zgodnego z obowigzujgcymi normami wykorzystania przez
nich maszyn, surowcéw, energii, czasu pracy, przestrzegania przepiséw
bezpieczehstwa i higieny pracy oraz przeciwpozarowych; dokumentowanie zuzycia
surowcow, dodatkéw, opakowan, ilosci wyprodukowanych wyrobdw, okreslanie na tej
podstawie norm zuzycia materiatéw i wydajnosci, zestawianie ich z obowigzujgcymi
normami zaktadowymi. Technik wykonuje takze specjalistyczne analizy (fizyczne,
chemiczne, mikrobiologiczne) surowcéw, poétproduktéw i produktéw w warunkach
laboratoryjnych. Do jego obowigzkéw nalezy wreszcie organizowanie prac i nadzér nad
usuwaniem awarii maszyn i urzgdzen.

W swojej pracy technik postuguje sie urzadzeniami do pracy biurowej - komputerami,
kalkulatorami, dokumentami do rozliczen (dziennik mistrza, faktury do rejestracji
zuzytych w czasie zmiany surowcéw i opakowah oraz wyprodukowanych
wyroboéw),odczynnikami chemicznymi i przyrzagdami do badania jakosci produktéw
(rozdrabniacze, mikroskopy, kalorymetry, pehametry, lepkosciomierze,
wilgotnosciomierze, alkoholomierze).Korzysta ze znajomosci instrukcji i zasad obstugi
bardzo réznych, pétautomatycznych i automatycznych linii produkcyjnych, receptur



wyrobéw, instrukcji technologicznych, norm produkcji (zuzycia surowcéw, energii,
opakowan, wydajnosci pracy).

Obowigzki technika mozna takze opisac przyporzadkowujgc je do najbardziej typowych
stanowisk w tym zawodzie.

Technolog - opracowuje nowe receptury i wprowadza je do produkcji, zmienia i
doskonali istniejgce wyroby.

Kierownik sredniego (zmiany, wydziatu, linii) i nizszego (mistrz, brygadzista) szczebla -
nadzoruje i kontroluje podlegtych pracownikéw (przestrzeganie obowigzujgcych norm,
instrukcji, przepisdw bhp),organizuje ich prace (przydziela zadania, dba o rytmiczne
zaopatrzenie w surowce do produkgcji), szkoli, typuje do awanséw i nagréd odpowiada
za jakos¢, terminowosc i wydajnos¢ pracy. Przygotowuje rozliczenia zuzycia surowcow,
opakowan, energii, maszyn itp. Organizuje i nadzoruje prace remontowe i
modernizacyjne.

Laborant - bada organoleptycznie i za pomoca specjalistycznej aparatury surowce,
po6tprodukty, dodatki, odpady na kazdym etapie produkcji oraz kazdg partie gotowego
wyrobu. Kontroluje zgodnos¢ ich wtasciwosci fizycznych, chemicznych i
organoleptycznych (zawartos¢ wody, ttuszczéw, alkoholu, srodkéw konserwujgcych,
konsystencje, smak i barwe) z obowigzujgcymi normami. Sprawdza tez jakos¢
magazynowanych wyrobdw.

Referent ds. rozliczeh produkcji - na podstawie danych o pracy wydziatéw i catego
zaktadu przygotowuje raporty i zestawienia, ktére sa podstawg do podejmowania
decyzji przez dyrekcje, zaopatrzeniowcow, ksiegowych.
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