T.2 PRODUKCJA WYROBOW SPOzYWCZYCI:I
Z WYKORZYSTANIEM MASZYN | URZADZEN

OPIS KWALIFIKACII

W toku ksztatcenia uzyskuje sie wiedze i umiejetnosci

z zakresu:

> doboru i przygotowania surowcéw, dodatkow
do zywnosci, a takze innych materiatow do pro-
dukcji wyrobdw spozywczych

> rozrdzniania roznych technologii w produkcji
spozywczej

> zachowywania w procesie produkcji procedur:
Zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP, Dobrej
Praktyki Higienicznej GHP

> odpowiednich warunkédw do magazynowania
wyrobdéw spozywczych

MOZLIWE MIEJSCA
ZATRUDNIENIA

KAPITAL LUDZKI @Fomm
NARODOWA STRATEGIA SPOJNOSCI

CZYNNOSCIZAWODOWE

Zdobycie kwalifikacji uprawnia do:

> przygotowania surowcéw, dodatkdw do zywnosci
i materiatdw pomocniczych do produkcji
wyrobdéw spozywczych

> uzytkowania maszyn i urzadzen w przemysle
spozywczym

> prowadzenia dokumentacji do pracy maszyn
i urzadzen, zgodnej z procedurami przemystu
spozywczego

> doboru parametrow do produkcji wyrobdéw

spozywczych

oceny poétproduktow i wyrobow spozywczych

wykonywania czynnosci zwigzanych z magazy-

nowaniem i ekspedycjg wyrobdw spozywczych
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WARUNKI PRACY

> czas pracy: 8 godzin dziennie, mozliwa praca
nazmiany, a takze pracaw weekendyiswieta

> strdj roboczy/stuzbowy: wymagany - fartuch,

rekawiczki, czepek

sSrodowisko pracy: praca z maszynami, staty

kontakt z ludZmi

charakter pracy: praca fizyczna, praca stojaca

miejsce wykonywania pracy: hale fabryczne,

magazyny, chtodnie

czynniki szkodliwe: toksyczne substancje chemi-

czne, opary, kontakt z gorgcymi pétproduktami,

pyty

narzedzia, urzadzenia wykorzystywane w pracy:

wozki, maszyny spozywcze, kadzie fermentacyjne
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cukrownie, zaktady produkcji spozywczej: piekarsko-cukierniczej, technologii
chtodniczej, fermentacji, przetworstwa miesa, rybnej, mleczarskiej, zbozowej,
ziemniaczanej, owocowo-warzywnej, surowcow olejarskich, przetwadrstwa drobiu
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CECHY DOBREGO PRACOWNIKA: WYMAGANIA ZDROWOTNE:

> pracowitosé, sumiennosc, punktualnosé > dobrasprawno$é narzgdéw zmystu
> odpowiedzialno$¢ za powierzone obowigzki > sprawnosérakipalcéw

> samodzielnos¢, umiejetnos¢ organizacji pracy > odporno$céfizycznaipsychiczna
> umiejetnosc pracy w zespole, komunikatywnosé > dobrakondycja fizyczna

> zaangazowanie, konsekwencja, zdecydowanie

> spostrzegawczosc, koncentracja PRZECIWWSKAZANIA ZDROWOTNE:
> podporzadkowanie sie regutominormom nosicielstwo choréb zakaznych

> odpornosénastres zaburzenia zmystu rownowagi

> ambicja, che¢ zdobywania wiedzy duze trudnosciw poruszaniusie

zaburzenia koordynacji wzrokowo-ruchowej
wady serca, choroby uktadu oddechowego
zaawansowane nerwice, reumatyzm

DODATKOWE PRZYDATNE UMIEJETNOS'CI:

> umiejetnosc szybkiego podejmowania decyzji

> umiejetno$¢ wypowiadania sie w mowie
i w piSmie, w tym umiejetnos¢ udzielania
instruktazu

uprawnienia operatora maszyn i urzadzen

spozywczych
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Zasadnicza szkota zawodowa - 3 lata . Operatgr maszyn
i urzadzen przemystu

Egzamin potwierdzajacy kwalifikacje T.2 spozywczego

Technikum - 4 lata Technik przetwoérstwa
Egzaminy potwierdzajgce kwalifikacje T.2, T.17 mleczarskiego

Technikum - 4 lata Technik technologii
Egzaminy potwierdzajace kwalifikacje T.2 lub T.3 lub T.4 lub T.5, T.16 2ywnosci

Kwalifikacje T.2 mozna uzyskac na Kwalifikacyjnym Kursie Zawodowym (650 h)

PO ZDANIU EGZAMINU MATURALNEGO ISTNIEJE MOZLIWOSC KONTYNUOWANIA NAUKI
MIEDZY INNYMI NA STUDIACH WYZSZYCH. PRZYKLADOWE KIERUNKI ZWIAZANE Z KWALIFIKACJA:
Bezpieczenstwo i produkcja zywnosci, Bezpieczeristwo zywnosci, Bioinzynieria produkeji zywnosci, Gastronomia — sztuka kulinarna,
Zywienie cztowieka, Menadzer produkcji i przetwdrstwa miesnego, Technologia zywnosci i zywienia cztowieka
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