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Karmelarz
751203

Karmelarz recznie lub maszynowo wykonuje wyroby karmelarskie wg
instrukcji technologicznych.

Karmelarz jest zawodem o charakterze produkcyjnym. Celem pracy
karmelarza jest produkcja karmelkéw nadziewanych, twardych, pomadek
krystalicznych, niekrystalicznych, drazetek, pastylek pudrowych,
sezamkow, zelek itd. Jego praca obejmuje przyjmowanie do produkgcji
surowcow, pétfabrykatéw, dodatkdédw, witasciwe dozowanie surowcéw
zgodnie z obowigzujgcymi recepturami, gotowanie roztworéw
cukrowo-syropowych, nadzieh i mas karmelowych, przerabianie i
doprawianie mas karmelowych, formowanie reczne lub mechaniczne mas
oraz ocene organoleptyczng surowcow, potproduktéw na kazdym etapie
produkcji oraz wyrobu koncowego. Karmelarz przy wykonywaniu ww.
czynnosci jest zobowigzany do przestrzegania zasad technologicznych
oraz parametréw produkcji ustalonych w danym zaktadzie przez
technologa (nadzér technologiczny). Karmelarz jest odpowiedzialny za
wtasciwe wykorzystanie surowcéw, wytworzenie wyrobdw bezpiecznych
dla zdrowia oraz za prawidtowe eksploatowanie maszyn i urzadzen. Do
jego zadan nalezy wazenie surowcéw, wyrobédw gotowych i odpadow
produkcyjnych, kontrola urzadzen nadzorujgcych proces technologiczny.

« przestrzeganie zasad BHP, ochrony ppoz., ochrony srodowiska
i ergonomii na stanowisku pracy;

« przyjmowanie surowcow, poétproduktéw i materiatéw pomocniczych
do produkcji wyrobéw karmelarskich oraz ocenianie ich jakosci;

« przygotowywanie surowcow i pétproduktédw do produkcji wyrobow
karmelarskich;

« przygotowywanie roztwordw cukrowo-syropowych, zelowych,
likworowych stosowanych do produkcji wyrobéw karmelarskich;

« gotowanie mas karmelowych i nadzien cukierniczych stosowanych
do produkcji wyrobéw karmelarskich;

* reczne lub maszynowe przerabianie mas karmelarskich w celu
doprowadzenia ich do wtasciwej plastycznosci i struktury;

* reczne lub maszynowe formowanie wyrobéw karmelarskich na
agregatach formujacych i bebnach drazeciarskich;

» prowadzenie procesu technologicznego zgodnie z systemem
HACCP, ocenianie jakosci wyrobéw gotowych, wypetnianie
dokumentacji produkcyjnej;

s segregowanie, wazenie, zawijanie i konfekcjonowanie wyrobdw
karmelarskich.

Zawdd karmelarza mozna uzyskad na drodze ksztatcenia rzemiesiniczego
oraz poprzez praktyczne szkolenie i zdobywanie doswiadczenia w trakcie
pracy. Przyuczona do zawodu moze réwniez zosta¢ osoba z
wyksztatceniem podstawowym. Pracodawcy zatrudniajg tez na tym
stanowisku osoby z wyksztatceniem zasadniczym zawodowym
zwigzanym z przemystem spozywczym. Karmelarz powinien bra¢ udziat w
réznych szkoleniach organizowanych w przedsiebiorstwie lub przez
organizacje branzowe w celu podwyzszania swoich umiejetnosci



i wiadomosci o wykonywanym zawodzie.
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