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zawodowe:

Mistrz produkcji w przemysle spozywczym
312208

Zarzadza i koordynuje pracg zespotu operatoréw urzadzen do produkgji
cukierniczej, koncentratéw spozywczych, piekarsko-ciastkarskiej, do
przetwoérstwa fermentacyjnego, jajczarsko-drobiarskiego,
mleczarskiego, owocowo-warzywnego, rybnego, miesnego, zbozowego,
ziemniaczanego, surowcow olejarskich oraz w cukrownictwie i innych
pracownikéw w ramach produkcji spozywczej; odpowiada za realizacje
planéw produkcyjnych wyznaczonych dla podlegtego zespotu.

« planowanie i optymalizowanie procesu produkcji wyrobdéw
przemystu spozywczego, w tym opracowywanie dokumentacji
technologicznej produktéw oraz uczestniczenie w projektowaniu
nowych produktdéw;

* nadzorowanie procesu przygotowywania surowcéw do produkgcji
wyrobéw spozywczych, w tym: dobierania surowcéw i dodatkow
do zywnosci, dobierania materiatdw pomocniczych do produkcji
wyrobdéw spozywczych oraz przeprowadzania ich oceny
jakosciowej;

¢ nadzorowanie procesu produkcji pétproduktéw i wyrobéw
gotowych
z zastosowaniem maszyn i urzadzen, w tym dobieranie
parametréw technologicznych w procesie produkcji zgodnie z
obowigzujagcymi normami;

* realizowanie planéw produkcyjnych zgodnie z zatozeniami
technologicznymi
i jakosciowymi;

« kontrolowanie i koordynowanie kolejnych etapéw procesu
produkcji spozywczej w celu zapewnienia optymalizacji kosztowej,
nieprzerwanego przebiegu produkcji i zapewnienia odpowiednich
standarddw jakosSciowych;

e sprawowanie nadzoru nad prawidtowg obstugg maszyn i urzadzen
przez podlegtych pracownikéw;

* monitorowanie i kontrolowanie pracy urzgdzen technologicznych,
pomocniczych, systeméw ppoz. i bezpieczehnstwa;

 ustalanie planéw napraw, reagowanie na pojawiajgce sie
zaburzenia technologiczne oraz sytuacje awaryjne, zgtaszanie
usterek do stuzb utrzymania ruchu oraz rozwigzywanie biezacych
probleméw technologicznych;

« wspobtpracowanie ze stuzbami utrzymania ruchu w zakresie
utrzymania maszyn i urzagdzeh w odpowiednim stanie i gotowosci
produkcyjnej;

» zarzadzanie oraz organizowanie pracy podlegtego personelu (np.
zespotu operatoréw urzadzeh do obrdbki surowca mleczarskiego,
operatoréw urzadzeh do produkcji cukru, koncentratéw
spozywczych, majonezu
i musztardy, makaronu, napojéw, pasz, pieczywa, ttuszczéw
roslinnych, wyrobdéw cukierniczych i wyrobéw mileczarskich,
operatoréw urzadzeh do przerobu ziarna zbéz, operatoréw



Dodatkowe
zadania
zawodowe:

urzgdzen do suszenia zbdz, operatoréw urzgdzen elewatoréw
zbozowych, operatoréw urzgdzen przemystu tytoniowego,
operatoréw urzadzeh do przetwdérstwa drobiu, kawy, miesa,
owoCcowo-warzywnego, ryb, ziemniaczanego itp.);

koordynowanie pracy podlegtego zespotu z pozostatymi
wydziatami

i dziatami zaktadu produkcyjnego;

stosowanie i udoskonalanie systemu zarzgdzania jakoscig 1SO;
identyfikowanie zagrozen bezpieczefnstwa zywnosci i
monitorowanie krytycznych punktéw kontroli w procesach
produkcji oraz podejmowanie dziatan korygujgcych zgodnie z
zasadami dobrej praktyki higieny DPH, GHP (ang. Good Hygiene
Practice), zasadami dobrej praktyki produkcyjne GMP (ang. Good
Manufacturing Practice) i systemem zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical
Control Point);

tworzenie harmonograméw czasu pracy, ewidencjonowanie czasu
pracy oraz planowanie urlopdw pracowniczych;

indywidualne zlecanie zadanh pracownikom i ich rozliczanie z
wykorzystaniem stosowanych w zaktadzie narzedzi
planistycznych, w tym komputerowych systeméw zarzgdzania;
motywowanie, szkolenie (w tym planowanie i prowadzenie szkolen
stanowiskowych) i ocenianie podlegtych pracownikéw;
rozwigzywanie problemoéw zwigzanych z organizacjg pracy, w tym
podejmowanie dziatah ukierunkowanych na poprawe organizacji i
metod pracy oraz dbanie o wspotprace w zespole;

utrzymanie zatozonych kosztéw produkcji artykutéw spozywczych;
prowadzenie dokumentacji produkcyjnej oraz raportowanie
wynikéw produkcyjnych;

monitorowanie zagrozenia dla srodowiska zwigzanego z
przemystowym przetwdrstwem zywnosci i zapobieganie tym
zagrozeniom;

dbanie o przestrzeganie przepiséw ustawy o bezpieczenstwie
Zywnosci

i zywienia;

zapewnienie podlegtemu zespotowi bezpiecznego srodowiska
pracy, dbanie o przestrzeganie zasad ergonomii oraz przepiséw
bhp, ochrony ppoz.

i ochrony srodowiska.

tworzenie raportéw, analiz i prognoz dotyczgcych obszaru
planowania produkcji spozywczej;

uczestniczenie w planowaniu budzetu zaktadu przemystu
spozywczego.



