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Zadania i czynnosci

Inzynier technologii zywnosci prowadzi badania, opracowuje technologie otrzymywania
produktéw zywnosciowych wysokiej jakosci. Do jego podstawowych zadah nalezy
przestrzeganie certyfikowanego w Unii Europejskiej systemu HACCP, tj. utrzymywanie
wysokiej jakosci produkowanych wyrobdéw. Zajmuje sie takze opracowywaniem nowych
produktéw, poczawszy od idei produktu, poprzez przygotowywanie i testowanie
receptur, az do petnego wdrozenia. Ponadto przygotowuje specyfikacje oraz oceny
jakosci produktéw koncowych, monitoruje higiene produkcji oraz wdraza systemy
zapewnienia jakosci i przestrzegania wymogoéw sanitarno - epidemiologicznych
standardéw BHP, obowigzujacych w Unii Europejskiej. Inzynier technologii zywnosci
moze wiec wykonywac bardzo rézne czynnosci. W czasie swojej pracy postuguje sie
zaréwno narzedziami laboratoryjnymi (mikroskop, lepkosciomierz) i obliczeniowymi
(komputer), jak i urzadzeniami biurowymi. Niekiedy prowadzi ksigzke produkcji oraz
pisze rozmaite sprawozdania. Czesto nadzoruje dziatanie automatycznych i
potautomatycznych linii produkcyjnych, co wymaga dogtebnego poznania zasad ich
dziatania i sterowania. W swojej pracy wykorzystuje techniki, maszyny i urzgdzenia do
gotowania, smazenia, pieczenia, wedzenia, chtodzenia, zamrazania, zmywania,
pakowania, transportu i przechowywania produktéw zywnosciowych i napojow.

Wielos¢ produktéw spozywczych - wymusita w tym zawodzie bardzo wiele specjalizacji,
wynikajgcych z rodzaju przetwarzanych produktéw, wsrdéd ktérych mozna wyrdznié
produkty miesne, zboza, owoce, warzywa, ziota, ryby, nabiat. Specjalizacje w tym
zawodzie obierane sg juz w trakcie studiéw i moga to by¢: technolog przetwérstwa
miesnego, cukrownictwa, mtynarstwa, piekarnictwa, mleczarstwa, zielarstwa czy
gastronomii i zywienia zbiorowego. Podziatu specjalizacji dokonuje sie tez w zaleznosci
od procesow technologicznych np. technologa fermentacji i biosyntezy, chtodnictwa.

Srodowisko pracy
Warunki materialne

Materialnym Srodowiskiem pracy inzyniera technologii zywnosci sg: hale produkcyjne,
chtodnie, suszarnie, komory wedliniarskie, laboratoria, magazyny oraz pomieszczenia
biurowe. Specjalisci tej grupy zawodowej pracujg czesto w pomieszczeniach o wysokim
stopniu hatasu i wibracji, chtodnych lub gorgcych pomieszczeniach (wedzarnie,
suszarnie, gotowanie), a takze halach o duzej wilgotnosci typu: mleczarnie, linie
rozbiorowe mies. Praca wymusza wiec poruszanie sie czesto po sliskich powierzchniach
(woda, ttuszcze, oleje), chodzenie w obuwiu ochronnym (gumowym), czy tez w
ochronnikach stuchu. Specjalisci sg tez narazeni na kontakt z gazami, pytami (mtyny,
cukrownie, browary) oraz intensywnymi zapachami (browary, wedzarnie, zaktady
zielarskie). Przy liniach rozbiorowych, pracy tej towarzyszg tez widoki, ktére moga by¢
ucigzliwe. Technologowie sg tez narazeni na srodki konserwujgce lub substancje
wydzielane przez makro i mikroorganizmy oraz olejki eteryczne, wydzielane przez
rosliny, ziota. Moze to by¢ przyczyng alergii, chociaz pracownicy tej grupy nie sg



narazeni na zadng z choréb zawodowych, jednak z uwagi na koniecznos$¢ poruszania
sie wsréd maszyn i linii produkcyjnych istnieje niewielkie ryzyko wypadkéw przy pracy
(zrace substancje - koniecznos¢ dezynfekcji maszyn i urzadzen, zbiorniki pod
ciSnieniem, kadzie fermentacyjne). Wymogi sanitarne naktadajg obowigzek pracy w
biatych fartuchach, uzywania obuwia ochronnego, okularéw, rekawic i nakry¢ gtowy.
Zdarza sie, ze obowigzuje zakaz noszenia bizuterii, jak rowniez mozliwos¢ uzywania
kosmetykéw (szczegblnie perfum z uwagi na zawartos¢ zwigzkédw chemicznych).

Warunki spoteczne

Specjalisci technologii zywnosci pracujg najczesciej zespotowo w jednostkach
naukowych i badawczych, a w przypadku produkcji indywidualnie, nadzorujgc brygady
produkcyjne. Praca ta wymaga tez statej wspoétpracy i konsultacji, szczegélnie z
dziatem zaopatrzenia, produkcji, kontroli jakosci i laboratoriami.

Warunki organizacyjne

Inzyniera technologii zywnosci najczesciej obowigzuje 8-godzinny czas pracy,
niejednokrotnie o zmianowym charakterze. Bywa tez, ze praca ta ma charakter
sezonowy z uwagi na skup ptoddéw rolnych. Inzynierowie tej profesji nadzorujg
najczesciej prace zmian, a oprécz zabezpieczania procesu produkgji, do ich
obowigzkdéw nalezy tez nadzdér nad utrzymaniem w sprawnosci linii produkcyjnej. Praca
inzyniera technologii zywnosci jest nadzorowana okresowo lub ze wzgledu na
okreslone cele lub zadania. Natomiast w instytucie naukowym nadzér ma charakter
symboliczny. Zazwyczaj specjalisci tej profesji petnig funkcje kierownicze i wéwczas
charakter ich pracy nie jest rutynowy. Dbajg o wyposazenie i konserwacje maszyn,
odpowiadajg za bezpieczenstwo podwtadnych, moga réwniez odpowiadac materialnie
w przypadku podjecia btednych decyzji. Natomiast przy nadzorowaniu proceséw
technologicznych praca jest bardziej rutynowa, wymaga bowiemprzestrzegania jakosci
surowcow i produktow, a takze przestrzegania przyjetych regut i kontroli urzadzen.

Wymagania psychologiczne

Inzynier technologii zywnosci to zawdd multidyscyplinarny, osoby pracujace w tej
branzy powinny posiadac szerokg wiedze o surowcach przetwarzanych w zywnosci, ich
sktadzie chemicznym, wtasciwosciach fizycznych, aktywnosci biologicznej, a takze
wartosci odzywczej. Zazwyczaj pracownik od samego poczatku posiada duzy zakres
odpowiedzialnosci i zostajg mu przydzielone ambitne zadania. Dlatego tez osoby
kreatywne, samodzielne, posiadajgce umiejetnos¢ popierania swoich pomystow
solidng, merytoryczng analizg,znajdujg w branzy odpowiednie miejsce zatrudnienia dla
siebie. Osoby takie muszg posiadac¢ wiedze techniczng, by¢ samodzielne, ale takze
otwarte na prace w grupie, zdyscyplinowane i zorientowane na potrzeby konsumenta.
Istotna jest tez sprawnos¢ zmystéw, szczegdblnie wzroku, wechu i smaku pozwalajaca
wiasciwie ocenic jakos¢ surowcédw i potraw, a w przypadku technologdéw piekarnictwa i
cukiernictwa, wazne jest tez posiadanie umiejetnosci artystycznych z uwagi na
estetyke produkowanych potraw.

Rodzaj posiadanych cech charakteru uzalezniony jest od zajmowanego stanowiska
pracy - od indywidualnych predyspozycji do samodzielnej pracy w przypadku
pracownika laboratorium, wykonujgcego wszechstronne analizy biochemiczne
surowcoéw, po zdolnosci organizacyjne i umiejetnos¢ kierowania zespotami ludzkimi,
przy okazji petnienia funkcji kierownika wyzszego szczebla.



Istotna jest tez zdolno$¢ do podejmowania szybkich i trafnych decyzji, szczegdlnie przy
ocenie przydatnosci produktéw do spozycia. Inzynier technologii zywnos$ci musi
posiadac uzdolnienia techniczne i znajomosc¢ zasad funkcjonowania linii produkcyjnych
i nadzorowanych proceséw technologicznych (fermentacja, biosynteza itp.). Praca w
laboratoriach, dziatach kontroli, jakosci, czy placoéwkach badawczych, wymaga
koncentracji i doktadnosci, a takze umiejetnosci postugiwania sie urzadzeniami i
aparatami pomiarowymi.

Wymagania fizyczne i zdrowotne

Inzynier technologii zywnosci powinien charakteryzowac sie duza sprawnoscia
fizyczna. Istotna jest tez sprawnos¢ zmystéw, szczegdlnie wzroku, wechu i smaku.
Przeciwwskazaniami do tej pracy jest nosicielstwo choréb zakaznych, choréb uktadu
oddechowego, choréb wenerycznych, choréb oczu i alergii. Bezwzglednym
przeciwwskazaniem do zatrudnienia wynikajgcym z kontaktu z zywnoscig jest
nosicielstwo chordéb zakaznych (gruZlica ptuc, salmonella) oraz choroby weneryczne,
uktadu oddechowego (rozedma ptuc, astma), skéry rgk i uczulenia na substancje
znajdujgce sie w miejscu pracy.

Warunki podjecia pracy w zawodzie

Inzynierami technologii zywnosci sg osoby, posiadajgce wytgcznie wyksztatcenie
wyzsze, zdobywane najczesciej na uniwersytetach przyrodniczych lub uczelniach
rolniczych, w trybie studiéw dziennych lub zaocznych w stopniu wyzszego
wyksztatcenia inzynierskiego lub magisterskiego. Waznym elementem dodatkowo
decydujgcym o zatrudnieniu jest doSwiadczenie zawodowe i tzw. studia uzupetniajace
(kursy jakosci HACCP, podyplomowe z organizacji i zarzadzania, bioznajomosci, czy tez
dietetyki itp.). Zazwyczaj pracownik od samego poczatku posiada duzy zakres
odpowiedzialnosci, przydzielone s mu ambitne zadania, zlecana jest praca nad
konkretnymi projektami, jednak pod okiem doswiadczonego fachowca. Osoby na tym
stanowisku muszg posiadac wiedze techniczng, by¢ samodzielne, a takze otwarte na
prace w grupie, zdyscyplinowane i zorientowane na potrzeby konsumenta. Duzym
atutem jest doswiadczenie w pracy w osrodkach przemystowych. Moze to by¢ zaréwno
wczesniejsza praca na petny etat, jak i praktyka, czy tez staz odbyty w trakcie studiéw.
Bezwzglednie potrzebna jest na tym stanowisku znajomos$¢ obstugi komputera, jak
réwniez znajomosc jezykéw obcych.

Mozliwosci awansu w hierarchii zawodowej

Mozliwosci awansu zawodowego inzyniera technologii zywnosci oceniane sg jako
bardzo wysokie. Po ukonczeniu studiéw, zwykle taka osoba zatrudniana jest na
stanowisku nizszego szczebla w hierarchii zawodowej, takim jak np. brygadzista w
zaktadach wytwoérczych, laborant lub asystent w placéwkach badawczo - rozwojowych.
Awansujgc moze obejmowac kolejno stanowiska kierownika dziatu, kierownika zmiany,
kierownika laboratorium, po dyrektora zaktadu, gtéwnego technologa, profesora.
Awanse uzaleznione s najczesciej od efektéw pracy, cech osobowych, oraz stazu
pracy. Tempo tego awansu uzaleznione jest od tempa rozwoju firmy, checi
samoksztatcenia i doksztatcania, a szczegdlnie od aktywnosci zawodowej pracownika.

Mozliwosci podjecia pracy przez dorostych

Dyplom wyzszej uczelni nie wystarcza do zdobycia wymarzonego stanowiska pracy i



tak jest rdwniez w tym zawodzie. Wsréd wymagan, jakie pracodawcy stawiajg
kandydatom na pierwszym miejscu znajduje sie doswiadczenie zawodowe, czyli odbyte
w trakcie studiéw praktyki i staze. Ogromne znaczenia majg réwniez umiejetnosci
miekkie, takie jak autoprezentacja, praca w grupie, czy tez przekonywanie do swoich
pomystdw. Cechy te sprawdzajg sie w procesie rekrutacji i niejednokrotnie decyduja o
sukcesie lub porazce kandydata. Inzynier bez komunikatywnej znajomosci co najmnie;j
jednego jezyka obcego, nie ma dzi$ szans na dobrg prace. Oczywiscie inne wymagania
zaleza od specyfiki firmy, jak rdwniez branzy przemystu w jakiej dziata
przedsiebiorstwo. Formalnie nie ma zadnych przeciwwskazah wiekowych dla
kandydatéw do pracy w tym zawodzie, ale na rynku pracy poszukiwani sg specjalisci
tej branzy, posiadajacy duze doswiadczenie zawodowe, a wiec specjalisci o dtugim
stazu pracy. Zajecie w tym zawodzie znajdujg zaréwno kobiety, jak i mezczyzni do
okoto 30- 40 roku zycia, poniewaz podejmowanie tej pracy w pdzniejszym wieku, przy
koniecznosci uzupetnienia wyksztatcenia, jest praktycznie bezskuteczne. Kandydaci
zatrudniani w tej branzy powinni miec¢ dobry stan zdrowia, nierzadko takze wczesniej
zdobyte referencje.Inzynierowie technologii zywnosci, majg tez duze mozliwosci
awansu ptacowego, szczegdlnie ci posiadajacy uzdolnienia w zakresie opracowywania
proceséw technologicznych i nowych unikalnych receptur produkcji zywnosci.

Mozliwosci zatrudnienia

Absolwenci technologii zywnosciznajdujg zatrudnienie w nastepujacych
przedsiebiorstwach i instytucjach: cukrownie, stodownie, browary, drozdzownie,
gorzelnie, winiarnie, piekarnie oraz zaktady chtodnicze, przetwérstwa mleka i miesa,
zbozowe i przemystu ziemniaczanego, cukiernicze i koncentratéw spozywczych,
produkcji kwasoéw organicznych i preparatow enzymatycznych, garmazeryjne i
zywienia zbiorowego. A ponadto placéwki naukowe i jednostki administracji
gospodarczej zajmujgce sie kontrolg oraz dystrybucjg i marketingiem zywnosci.
Wiodgce firmy zatrudniajgce inzynierédw o ww. specjalnosci to: American Restaurants,
Cadbury Wedel, Danone, Masterfoods Polska, Nestle Polska, Nutricia Polska, Kraft
Foods Polska, Agros Nova.
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