Technik technologii zywnosci
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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.

Srodowisko pracy
materialne srodowisko pracy

Srodowiskiem pracy technika technologii zywnosci na stanowiskach najbardziej
charakterystycznych dla tego zawodu sg hale fabryczne, magazyny, chtodnie,
pomieszczenia biurowe, laboratoria, rzadziej otwarta przestrzen. W miejscu pracy ma t
do czynienia z wysoka i niska lub skokowo zmienng temperaturg (w chtodni moze by¢
+ 300 C poza komorg i - 300 C wewnatrz), hatasem na granicy norm (cukrownia),
wilgocig (mleczarnie) lub przesuszonym i zapylonym powietrzem (mtyny, cukrownie),
przykrymi, intensywnymi zapachami(opary octu, alkoholu). Praca jest dos¢ ciezka lub
ciezka i ucigzliwa. Wymaga ciggtego, szybkiego przemieszczania sie miedzy
pracujgcymi maszynami, wézkami przewozgcymi wyroby, czesto po sliskim, ttustym
lub mokrym podtozu, na réznych poziomach (piece wapiennicze w cukrowni, kadzie
fermentacyjne w procesie fermentacji). Osoby, ktére majg kontakt z produkcjg noszg
ze wzgledéw higienicznych biate fartuchy, nakrycia gtowy i ostony brody, gumowe
rekawice, ubrania ocieplane (chtodnia), a na czesci stanowisk robotniczych zatyczki do
uszu, gumowe buty i fartuchy (kontakt ze zrgcymi srodkami do mycia aparatury).
Pracownicy laboratorium uzywajg przy wykonywaniu analiz fartuchdéw, rekawic
gumowych, okularéw. W niektérych zaktadach obowigzuje zakaz uzywania perfum,
sztucznych rzes i paznokci, bizuterii. Osoby wykonujgce analizy organoleptyczne
(szczegdlnie przy produkcji alkoholu) nie moga pali¢ papieroséw.

Najwiekszym zagrozeniem dla zdrowia mogg by¢ zatrucia toksycznymi substancjami



chemicznymi w sytuacjach awaryjnych (fenol, tlenek wegla, gaz saturacyjny,
siarkowodér, amoniak), pylica ptuc (piekarnia, mtyn, cukrownia), oparzenia parami
technicznymi, gorgcymi pétproduktami i wyrobami (cukrownia, piekarnia), urazy
(nawet obciecie palcéw) i sttuczenia, czeste przeziebienia, reumatyzm i zapalenie
korzonkdéw, choroby skdrne (drozdzyce i grzybice w przemysle fermentacyjnym,
uczulenie na olejki eteryczne),zapalenie spojéwek (pyt cukrowy).

warunki spoteczne

Niewiele jest w tym zawodzie stanowisk (administracja, laboratorium), na ktérych
przewazajg dziatania indywidualne. Praca technika polega zwykle na ciggtych
kontaktach z ludZzmi (podwtadnymi i przetozonymi). Organizuje i nadzoruje czynnosci
oraz szkoli podlegtych mu pracownikéw, zazegnuje konflikty w zespole. Konsultuje
wyniki analiz laboratoryjnych z przetozonymi(kierownikiem produkcji, gtdwnym
technologiem),wspétpracuje z laborantami oraz brygadzistami i mistrzami z innych
dziatow i zmian, przyjmuje i wykonuje polecenia przetozonych. Jest nadzorowany i
jednoczesnie sam nadzoruje innych.

warunki organizacyjne

Najczesciej zaktady przemystu spozywczego pracuja na trzy zmiany (od 6. do 14., od
14. do 22., od 22. do 6.), takze w niedziele i Swieta. Tam, gdzie wystepuje sezonowe
spietrzenie prac w okresie zbioréw (cukrownie, chtodnie, przemyst owocowo
-warzywny) obowiagzuje dzien pracy przedtuzony do 12 -14 godzin. Praca jest bardzo
urozmaicona, czynnosci sg réznorodne i pozbawione rutyny. Dziatania technika,
chociaz catkowicie zalezne od instrukcji technologicznych, norm i receptur, wymagajag
jednak duzej samodzielnosci, odpowiedzialnosci i umiejetnosci podejmowania decyzji
na podstawie niepetnych danych. Technik odpowiada za bezpieczehstwo i prace
podlegtych mu pracownikéw, przebieg produkcji, jakos¢ wyrobdw oraz powierzone mu
surowce i maszyny. Moze ponosi¢ odpowiedzialnos¢ materialng za btedne decyzje i
niedopetnienie obowigzkdw.

Wymagania psychologiczne

Technik pracuje gtéwnie umystowo, w mniejszym stopniu wykorzystujgc zdolnosci
manualne i site fizyczng. Powinien lubi¢ ruch, zmiany, réznorodnos¢ obowigzkéw, staty
kontakt z ludzmi.

Cechy niezbedne w tym zawodzie to gospodarnos¢, doktadnosé, systematycznosé,
spostrzegawczos¢ (wczesne wychwytywanie wad surowcdéw, zaburzenh w przebiegu
procesu technologicznego, drobnych defektéw maszyn, ktére tatwo mogg zamienic sie
w awarie),szybkos¢ podejmowania decyzji, podzielnos¢ uwagi, ale i umiejetnosc
skoncentrowania sie na konkretnym problemie. Od technika wymaga sie szybkiego
refleksu w sytuacjach awaryjnych, umiejetnosci samodzielnego, ale i rozwaznego
podejmowani decyzji, wspotpracy z podwtadnymi i przetozonymi, zapamietywania i
praktycznego wykorzystywania duzej ilosci bardzo réznorodnych informacji, ciggtego
przerzucania sie z jednej czynnosci na inng, odpowiedzialnosci (za powierzone mienie,
przebieg produkcji, jakos¢ wyrobow, prace i bezpieczehstwo ludzi). Na stanowiskach
kierowniczych konieczna jest odpornos¢ na stres, umiejetnos¢ organizowania i
nadzorowania pracy innych oséb, zazegnywania konfliktéw miedzy pracownikami,
egzekwowania polecen, opanowanie, swoboda wypowiadania sie w mowie i
piSmie(sporzadzanie raportéw i dokumentacji, szkolenie oraz instruowanie robotnikéw



na stanowiskach).Opracowywanie receptur, instrukcji technologicznych, biezgce
usprawnianie produkcji wymaga od pracownika inwencji i pomystowosci. Osoby
wrazliwe na widok krwi i Smier¢ zwierzat nie powinny podejmowac nauki w
specjalnosciach takich, jak technologia miesa i przemyst drobiarski (mozliwos¢
uczestnictwa w uboju),natomiast abstynenci i osoby ze sktonnoscig do naduzywania
alkoholu nie moga kontrolowac procesu fermentacji. Kandydaci do pracy w tym
zawodzie powinni miec¢ duzg wiedze z zakresu biologii, chemii, techniki oraz
umiejetnos¢ praktycznego jej wykorzystania. Nieodzowna jest wiedza teoretyczna i
praktyczna o surowcach, technologiach i maszynach oraz gotowos¢ do ciggtego
uczenia sie i podnoszenia kwalifikacji, tym bardziej, ze brak wyzszego wyksztatcenia
znacznie ogranicza mozliwosci awansu.

Wymagania fizyczne i zdrowotne

Praca technika wymaga dobrego stanu zdrowia, petnej sprawnosci ruchowej,
prawidtowo rozwinietych zmystéw (wzroku, stuchu, smaku, wechu, dotyku), odpornosci
fizycznej i psychicznej (praca nocna, z ludZzmi, w przedtuzonym czasie). Bezwzgledne
przeciwwskazania do nauki i zatrudnienia, wynikajgce z kontaktu z zywnoscig oraz
wtasnosci srodowiska pracy, to nosicielstwo choréb zakaznych (w tym gruZlicy
ptuc),choroby weneryczne, wady serca, zaawansowana nerwica, napady drgawkowe
(padaczka), zaburzenia réwnowagi i Swiadomosci, zaawansowany reumatyzm, choroby
uktadu oddechowego(rozedma i pylica ptuc, astma, uczulenie na substancje
wystepujace w miejscu pracy, przewlekte schorzenia skéry rak, brak koordynacji
ruchowo -wzrokowej. Powaznym utrudnieniem w wykonywaniu zawodu jest daltonizm,
ptaskostopie, nadcisnienie, wady wzroku (astygmatyzm, szkta cylindryczne), stuchu,
stabo rozwiniete zmysty wechu i smaku.

Srodowisko i warunki pracy (obecno$¢ maszyn) nie pozwalajg w zasadzie na
zatrudnianie niepetnosprawnych, jednak niektére zaktady przygotowujg stanowiska
pracy chronionej dla oséb z uposledzeniami wzroku, stuchu, konczyn dolnych, w
okresie remisji chordéb psychicznych. Sg to jednak stanowiska robotnicze, na obrzezu
produkcji (reczne zawijanie cukierkéw, pakowanie, metkowanie wyrobdw itp.), nie
dajgce zadnej mozliwosci awansu i kariery zawodowej. Ostatecznie przydatnosc¢ do
pracy okresla lekarz na podstawie indywidualnych wynikéw badan (badania
standardowe, audiogram, nosicielstwo, WR, przeswietlenie ptuc).

Warunki podjecia pracy w zawodzie

Zwykle prace w tym zawodzie podejmujg absolwenci szkét Srednich (liceum
zawodowego lub technikum) o specjalnosci spozywczej lub gastronomicznej, jednak
nie jest to warunek bezwzglednie przestrzegany. W laboratoriach spozywczych moga
pracowac osoby ze Srednim wyksztatceniem chemicznym, w nowoczesnych,
wyposazonych w zautomatyzowane linie produkcyjne, zaktadach spozywczych miejsce
technika technologii zywnosci zajmuje w nadzorze produkcji mechanik, ktéry potrafi
tatwiej przewidziec i samodzielnie usung¢ awarie urzadzenia. Ze wzgledu na rosnaca
komplikacje techniczng i wymagania jakosci produkcji wyzsze wyksztatcenie staje sie
niezbedne na coraz nizszych stanowiskach kierowniczych i operatorskich. Pracodawcy
wolg takze zatrudniad pracownikéw z kilkuletnig praktykg zawodowa niz bezposrednio
po szkole. Wiekszos¢ zaktaddw nie ma potrzeby tworzenia nowych stanowisk, a wolne
miejsca pojawiajg sie w chwili odchodzenia pracownikéw na emeryture. Tylko firmy
branzy cukrowniczej i owocowo -warzywnej chetnie przyjmujg sezonowych
pracownikéw w porze zbioréw owocéw i warzyw, proponujg im jednak stanowiska



robotnicze. Chociaz formalnie nie istniejg zadne dodatkowe wymagania w wielu
firmach, szczegélnie nowopowstajgcych lub modernizowanych, od Sredniego personelu
technicznego oczekuje sie umiejetnosci obstugi komputera i wézka widtowego. W
matych przedsiebiorstwach, gdzie nie obowigzuje Scisty podziat obowigzkdédw, wskazane
jest posiadanie prawa jazdy (organizacja zaopatrzenia, sprzedaz gotowych wyrobdéw).

Poniewaz lista szkét ksztatcgcych technikéw technologii zywnosci jest bardzo dtuga
zainteresowani nauka zawodu powinni siegng¢ do Informatora o szkotach rolniczych i
gospodarki zywnosciowe;j.

Mozliwosci awansu w hierarchii zawodowej

Technik technologii zywnosci rozpoczynajacy prace na stanowisku robotniczym ma w
perspektywie nastepujgce etapy kariery zawodowej:

w nadzorze technologicznym: stanowisko brygadzisty, majstra (mistrza), kierownika
zmiany, rzadziej kierownika dziatu lub wydziatu produkcji;

w kontroli jakosci: stanowisko technika laboranta, kontrolera jakosci;
w administracji: referenta ds. rozliczeh, zaopatrzenia lub normowania;

Jesli zdecyduje sie zdoby¢ wyzsze wyksztatcenie moze zostac takze kierownikiem
dziatu, laboratorium zaktadu lub nawet prezesem firmy. Praca na tych ostatnich
stanowiskach jest bardziej skomplikowana, odpowiedzialna i ma charakter gtéwnie
umystowy.

Tempo i wysoko$¢ awansu zalezg, jak w kazdym zawodzie, od zajmowanego
stanowiska, stazu pracy (od kilku miesiecy do trzech lat na nizszym stanowisku),
perspektyw rozwojowych firmy, indywidualnych zdolnosci i cech pracownika.
Niezbedna jest takze pozytywna opinia bezposredniego przetozonego. W wielu
przedsiebiorstwach na kazde wyzsze stanowisko trzeba zda¢ egzamin kwalifikacyjny,
gdzie indziej decyzja o awansie zapada na podstawie decyzji kierownictwa firmy.

Wieksze szanse na awans majg tez ci pracownicy, ktérzy podnosza swoje kwalifikacje i
zdobywaja nowe umiejetnosci, bioragc udziat w organizowanych i finansowanych przez
zaktad pracy szkoleniach z zakresu np.:

pedagogiki (praca z uczniami szkét spozywczych praktykujgcymi w zaktadzie)
bhp i ppoz (aktualizowanie i pogtebianie wiedzy na ten temat);

analityki laboratoryjnej (nowe odczynniki, metody badan, szkolenia organoleptyczne) i
innych.

Dobrze widziane jest tez uczestnictwo w targach, sympozjach, specjalistycznych
wyjazdach zagranicznych, ktére pozwala na biezgco uzupetnia¢ wiedze o nowych
technologiach, maszynach i urzadzeniach, surowcach i dodatkach do zywnosci, nowych
wyrobach (przy petnej ochronie tajemnicy receptury) oraz tendencjach rozwojowych
przemystu spozywczego (np. wzrost zapotrzebowania na tzw. zdrowg zywnos¢, wyroby
niskostodzone).



Mozliwosci podjecia pracy przez dorostych

Dostepu do pracy nie ogranicza formalnie wiek ani pte¢ kandydata, chociaz
pracodawcy chetniej zatrudniajg dobrych fachowcéw, z co najmniej kilkuletnig
praktyka w zawodzie. Poszukiwani sg pracownicy w petni sit fizycznych, w takim
samym stopniu mezczyzni i kobiety, ktérzy nie przekroczyli 45 roku zycia (z wyjatkiem
wybitnych specjalistéw). Chociaz oficjalnie dorosli takze moga zacza¢ nauke zawodu
od podstaw, ze wzgledu na duzg ilos¢ technikéw na rynku pracy optaca sie ona tym
osobom, ktére sg zatrudnione w przemysle spozywczym na nizszych stanowiskach, i
ktérym ukonczenie szkoty sredniej (zaocznej lub dla pracujgcych) otwiera droge do
awansu w miejscu pracy. Dla tych oséb Zaktady Doskonalenia Zawodowego organizuja
kursy czeladnicze i mistrzowskie zakohczone egzaminem.

Mozliwosci zatrudnienia
Informacje beda sukcesywnie uzupetniane.
Zawody pokrewne

Technolog zywnosci konkretnej specjalnosci moze pracowac¢ w pokrewnych branzach
przemystu spozywczego, przy czym nie we wszystkich specjalnosciach przyuczenie jest
tak samo tatwe (np. technik przetwoérstwa owocowo-warzywnego najlepiej poradzi
sobie w przechowalnictwie, chtodnictwie i przetwérstwie ziemniaczanym, technik
przetwodrstwa jajczarsko - drobiarskiego w zaktadach miesnych i garmazeriach,
cukiernik w produkcji piekarsko - ciastkarskiej, cukrownik jako analityk srodkéw
spozywczych i w laboratoriach innych specjalnosci).
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