T.17 ORGANIZACIA | NADZOROWANIE PRODUKCII
WYROBOW MLECZARSKICH

OPIS KWALIFIKACJI
W toku ksztatcenia uzyskuje sie wiedze i umiejetnosci
z zakresu:

>

>

MOZLIWE MIEJSCA
ZATRUDNIENIA

znajomosci norm i zasad produkcji wyrobdw mle-
czarskich, obstugiwania linii produkcyjnej

pobierania prébek, przeprowadzania badan laborato-
ryjnych, interpretowania otrzymanych wynikéw
obstugi maszyn i urzagdzen wykorzystywanych do prze-
twdrstwa mleka i produkcji wyrobdw mleczarskich
znajomosci przepisOw sanitarno-epidemiologicznych
i przepisdw BHP zwigzanych ze srodowiskiem pracy
zarzadzania odpadami poprodukcyjnymi
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CZYNNOSCIZAWODOWE

Zdobycie kwalifikacji uprawnia do:

> wykonywania badan laboratoryjnych sktadu

mleka oraz produktdw mleczarskich

analizowania otrzymanych wynikéw badan

laboratoryjnych

oceniania przydatnosci mleka do produkcji

i jakosci wytworzonych wyrobdw mleczarskich

dobierania surowcdw oraz odpowiednich

substancji wspomagajacych wyréb produktéw

mleczarskich

> organizowania i nadzorowania proceséw prze-
tworstwa mleka oraz produkcji wyrobow mle-
czarskich

> prowadzenia dokumentacji proceséw produkcji
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WARUNKI PRACY

czas pracy: state godziny pracy, zazwyczaj 8 godzin

dziennie

stréj roboczy/stuzbowy: wymagany - stréj ochronny

(fartuch, nakrycie gtowy)

Srodowisko pracy: praca zaréwno indywidualna,

jakiw zespole

charakter pracy: praca umystowa i fizyczna

miejsce wykonywania pracy: pomieszczenia

produkcyjne, laboratoria

czynniki szkodliwe: ostre krawedzie, zrgce sub-

stancje chemiczne, hatas urzadzen, promie-

niowanie jonizujgce

> narzedzia, urzadzenia wykorzystywane w pracy:
komputer, waga elektryczna, mikroskop, wiréwki
do mleka, klaryfikator do mleka, homogenizatory
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zaktady przetwdrstwa mleczarskiego i przetwoérstwa spozywczego, firmy zajmujace sie
przechowywaniem i dystrybucjg zywnosci, dystrybuujace produkty mleczarskie, laboratoria
oceniajgce surowce i wyroby mleczarskie, instytucje prowadzace badania i ocene zywnosci
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CECHY DOBREGO PRACOWNIKA:

pracowitos¢, sumiennosé, punktualnosé
odpowiedzialno$é za powierzone obowigzki
samodzielno$é, umiejetnosc organizacji pracy
umiejetnosc pracy w zespole, komunikatywnos¢
zaangazowanie, konsekwencja, zdecydowanie
spostrzegawczos¢, koncentracja
podporzgdkowanie sie regutominormom
odpornosé nastres

ambicja, cheé zdobywania wiedzy
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DODATKOWE PRZYDATNE UMIEJETNOSCI:
> uzdolnieniatechniczne
> zainteresowaniazwigzane z produkcjg zywnosci

WYMAGANIA ZDROWOTNE:

sprawnosé konczyn dolnych

sprawnosé rgkipalcow

zmystwechuismaku

ogodlna sprawnosé fizyczna

prawidtowa koordynacja wzrokowo-ruchowa
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PRZECIWWSKAZANIA ZDROWOTNE:

> zaburzenia duzego stopnia ukfadéw: krazenia
nerwowego, oddechowego, krgzenia, miesnio-
wego i kostno-stawowego,

uposledzenie umystowe

nosicielstwo choréb zakaznych

epilepsja
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SCIEZKI UZYSKANIA | POTWIERDZANIA KWALIFIKACJI ORAZ MOZLIWOSCI DALSZEGO KSZTALCENIA

Technik przetworstwa
/ mleczarskiego

Kwalifikacje T.17 mozna uzyska¢ na Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (170 h)

PO ZDANIU EGZAMINU MATURALNEGO ISTNIEJE MOZLIWOSC KONTYNUOWANIA NAUKI
MIEDZY INNYMI NA STUDIACH WYZSZYCH. PRZYKLADOWE KIERUNKI ZWIAZANE Z KWALIFIKACJA:
Agrochemia, Analityka zywnosci i Srodowiska wodnego, Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci, Biotechnologia, Bioinzynieria
produkcji zywnosci, Dietetyka, Technologia zywnoéci i zywienie cztowieka, Zywienie cztowieka
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