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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.
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