W prezentowanym materiale przedstawię Wam zawody, którymi byliście zainteresowani w kontekście dalszego wyboru kierunku kształcenia zawodowego. Oto kalejdoskop zawodów branży spożywczej. Dołączam również opis zawodu wspierającego rozwój min. branżę spożywczą, a także inne branże zawodowe. Należy do niego sprzedawca.
Sprzedawca w branży spożywczej: Sprzedawca w branży spożywczej zajmuje się sprzedażą produktów spożywczych w punktach sprzedaży detalicznej                         i hurtowej. Sprzedawca w branży spożywczej jest zawodem o charakterze handlowym. Dokonuje sprzedaży artykułów spożywczych klientom za określoną cenę. Odbywa się to w sposób bezpośredni, przy zastosowaniu tradycyjnej formy sprzedaży, lub pośrednio, przy zastosowaniu samoobsługowej formy sprzedaży. Sprzedawca obsługuje kupujących, udzielając informacji                     o sprzedawanych produktach. Dokonuje przyjęcia towaru, estetycznego                          i atrakcyjnego wyeksponowania go na sali sprzedażowej zgodnie z przyjętymi standardami, umieszczając nadwyżki w magazynie. Do jego obowiązków należy kontrolowanie jakości towarów (terminy przydatności do spożycia, odpowiednie oznakowanie) oraz utrzymywanie porządku i czystości w miejscach składowania towarów zarówno na półkach w punkcie sprzedaży, jak                             i w magazynie. Sprzedawca dokumentuje obrót towarowy za pomocą urządzeń fiskalnych, dokonuje operacji rachunkowo-kasowych, rozlicza i zabezpiecza utarg. Bierze udział w inwentaryzacji towarów i opakowań zwrotnych. Sprzedawca przyjmuje reklamacje i pośredniczy w ich załatwianiu. Zadania zawodowe: przyjmowanie dostaw artykułów spożywczych do punktu sprzedaży; przygotowywanie artykułów spożywczych do sprzedaży, ich eksponowanie                     i oznaczanie; składowanie towarów w punkcie sprzedaży z zapewnieniem odpowiednich warunków przechowywania;  kontrolowanie jakości artykułów spożywczych przeznaczonych do sprzedaży; obsługiwanie klientów zgodnie ze standardami zapewniającymi jakość; zawieranie transakcji sprzedaży                               i wydawanie dokumentów z nią związanych; dokonywanie rozliczeń finansowych po zakończonej pracy łącznie z zabezpieczaniem utargów; organizowanie stanowiska pracy zgodnie z zasadami i przepisami BHP, ochrony ppoż., ergonomii, ochrony środowiska i systemu HACCP. Osoby zainteresowane podjęciem zatrudnienia w zawodzie sprzedawcy w branży spożywczej powinny posiadać wykształcenie zasadnicze zawodowe                               w kierunkach związanych z branżą handlową lub spożywczą. Pracodawcy chętnie zatrudniają na stanowisku sprzedawcy w branży spożywczej osoby                      z wykształceniem zasadniczym zawodowym w zawodzie  sprzedawca. Możliwe jest szkolenie praktyczne (przyuczenie) na stanowisku pracy                            i zdobywanie doświadczenia w trakcie pracy. Warunkiem podjęcia pracy                             w zawodzie sprzedawcy w branży spożywczej jest posiadanie ważnych badań lekarskich do celów sanitarno-epidemiologicznych potwierdzonych                              w książeczce zdrowia pracownika. 
A teraz charakterystyka zawodów branży spożywczej.
PIEKARZ 
Obowiązki piekarza wymagają znajomości techniki, obsługi urządzeń, wiedzy                  o tym, jak przygotowywać pieczywo od początku do końca. Pracy można nauczyć się w szkole branżowej I stopnia. Nauka trwa 3 lata. Można także wybrać krótszy kwalifikacyjny kurs zawodowy, najczęściej 2 lub 3 semestry                   w systemie weekendowym. Po pozytywnym zdaniu państwowego egzaminu prowadzonego przez Okręgową Komisję Egzaminacyjną otrzymuje się świadectwo potwierdzające kwalifikacje w zawodzie.
Czym dokładnie zajmuje się piekarz? Opis zawodu wedle klasyfikacji zawodów i specjalności brzmi następująco: „piekarz prowadzi procesy i wykonuje czynności związane z wytwarzaniem różnych rodzajów pieczywa przy użyciu odpowiednich maszyn, urządzeń i sprzętu, rozlicza zużycie surowców do produkcji pieczywa.” Piekarz zgodnie z recepturą przygotowuje ciasto i dodatki. Zanim powstaną chleby, bułki, chałki, rogale czy drożdżówki prowadzi proces fermentacji, po którym dzieli ciasto na tak zwane kęsy - uformowane muszą jeszcze się rozrosnąć i na końcu trafiają do pieca piekarskiego. Gotowe produkty są magazynowane i wysyłane do punktów sprzedaży. Praca w piekarniach jest dobrze zorganizowana. Należy ściśle przestrzegać procedur, norm bezpieczeństwa. Produkcja wypieków dzieli się na kilka etapów i za każdy odpowiada inna osoba. Piekarz ciastowy przygotowuje ciasto – miesza składniki i prowadzi zakwas, stołowy dzieli ciasto na kęsy, a piecowy pracuje przy samym wypieku. Nad wszystkim czuwa brygadzista. Poza wiedzą o produkcji pieczywa nabytą w szkole lub podczas kursu przyuczającego do zawodu, piekarstwo wymaga sprawności fizycznej i manualnej, a także dobrej koordynacji wzrokowo-ruchowej. Ta praca wiąże się z dużym wysiłkiem i warto wspomnieć, że częściej decydują się na nią panowie. Piekarka w hali produkcyjnej to dość rzadki widok. 80 % przedstawicieli zawodu jest płci męskiej. Do wymagań na tym stanowisku należą także wrażliwość węchowa                    i czucie smakowe, które pozwolą na wykrycie wadliwych produktów. Piekarz powinien być też odpowiedzialny i dokładny. Codziennie jego wyroby trafiają na stoły setek osób i muszą być niezmiennie dobrej jakości.

CUKIERNIK
Cukiernik zajmuje się nie tylko wypiekaniem ciast i ciasteczek, lecz także wyrobem innych słodyczy i deserów. Może on prowadzić własną działalność gospodarczą, pracować nie tylko w cukierniach, punktach cukierniczych czy pracowniach, lecz także w hotelach czy marketach. Tajniki tego zawodu są właściwie niezmienne od lat, jednak warto wspomnieć, że aktualnie, dzięki rozwojowi technologii, cukiernicy mogą korzystać z wielu narzędzi ułatwiających ich pracę, takich jak miksery, blendery itp. To znacznie upraszcza wiele procesów i pozwala je przyśpieszyć. Osoby zajmujące takie stanowisko wykonują ciężką pracę fizyczną, często rozpoczynając ją od wczesnych godzin porannych.
Cechy dobrego cukiernika:
Trudno wyobrazić sobie dobrego cukiernika, który nie cechuje się doskonałym smakiem i wyczulonym zapachem. Oczywiście, istotna jest również fachowa wiedza, nabyte umiejętności i wyczucie. To wszystko ma bezpośredni wpływ na to ile zarabia cukiernik. Biorąc pod uwagę to, jak często dzisiaj zwykłe wypieki zamieniają się w sztukę, która cieszy nie tylko podniebienia, lecz także oko, dobry cukiernik posiadać musi umiejętności manualne. Szczególnie przydatne mogą być np. w trakcie tworzenia popularnych aktualnie tortów w stylu angielskim, ale rzecz jasna nie tylko. Na rynku odnaleźć można wiele cukierni tworzących słodycze zachwycające zarówno smakiem, jak i wyglądem. Coraz popularniejsze są manufaktury słodyczy - to w nich na oczach klientów przeprowadzane są pokazy, podczas których wykwalifikowani cukiernicy tworzą piękne cukierki, lizaki i inne słodycze w wielu smakach i kolorach. Skoro już wspominamy o zdolnościach manualnych, dodać również trzeba kolejną cechę niezbędną do wytwarzania małych dzieł sztuki, mianowicie wyczucie estetyki. Wszystko musi do siebie pasować i wyglądać po prostu dobrze. Cukiernik musi pamiętać, że ludzie jedzą przede wszystkim oczami                    i kupują to, co najbardziej spodoba im się wizualnie. Dlatego to, jak prezentują się słodycze, ma duże znaczenie. Obecnie wiele osób decyduje się na zdrowy tryb życia, popularna stała się aktywność fizyczna oraz zbilansowana, racjonalna dieta. Dlatego też ludzie cenią naturalne wyroby, bez ulepszaczy                     i zbyt długich składów. Nie da się ukryć, że choć początkowo receptury cukiernicze właśnie takie były, przez lata do zaczęto dodawać do nich różnego rodzaju konserwanty, jednak aktualnie odchodzi się od tego i wraca do naturalnych składników i metod wytwarzania. W związku z tym ważne jest, aby cukiernik chciał się rozwijać, uczestniczył w kursach, szkoleniach, które są dostępne na rynku, dzięki czemu pozna nowe sposoby wytwarzania i spełni oczekiwania klientów. Dobry cukiernik musi być także nastawiony na ciężką pracę i rozpoczynanie jej o wczesnych godzinach porannych. Osoba na tym stanowisku często pracuje z klientem, dlatego ważne jest również, by cechowała się wysoką kulturą osobistą, miała w sobie nutkę handlowca i wiedziała, jak pracować z ludźmi.

Jak zostać cukiernikiem i czy konieczne jest odpowiednie wykształcenie?                 Z racji tego, że osoby na tym stanowisku zajmują się przetwarzaniem żywości, praktyczna wiedza wydaje się niezbędna. Wykształcenie można zdobyć                          w szkole zawodowej lub technikum, w trakcie których uczy się nie tylko teorii, lecz także zdobywa się potrzebne doświadczenie praktyczne. W tego rodzaju szkołach przeprowadzane są egzaminy końcowe, których zdanie oznacza otrzymanie tytułu cukiernika-czeladnika. Z czasem można przystąpić również do kolejnego egzaminu, aby zostać mistrzem cukierniczym. Ten tytuł wiąże się nie tylko z większymi umiejętnościami, lecz także z tym ile zarabia cukiernik. Osoby, które nie uczęszczały do wymienionych szkół, jednak chcą zostać cukiernikiem, mogą uczestniczyć w kursach i szkoleniach zakończonych egzaminem. Warto jednak wziąć pod uwagę, że niektóre z nich to koszt nawet 2,5 tysiąca złotych, a cena ta nie obejmuje podejścia do egzaminu. Warto również sprawdzić ofertę urzędu pracy. Z tego miejsca można zostać skierowanym na szkolenie aktywizujące, które jest darmowe. Nauka obejmuje zarówno teorię i praktykę, a kończy się - tak samo jak w innych przypadkach - egzaminem na cukiernika-czeladnika. Wszystkie przebyte kursy i szkolenia,                   a wraz z nimi zdobyte umiejętności bezpośrednio przełożą się na to ile zarabia cukiernik.

RZEŹNIK-WĘDLINIARZ
Rzeźnik-wędliniarz: Dokonuje uboju zwierząt rzeźnych i rozbioru tusz; przygotowuje i przerabia mięso i podroby na wędliny i wyroby wędliniarskie zgodnie z instrukcjami i recepturami, przy zastosowaniu narzędzi ręcznych oraz różnego rodzaju maszyn i urządzeń. Zadania zawodowe:  dokonywanie uboju                 i obróbki poubojowej zwierząt rzeźnych, przecinanie tusz na półtusze                                i ćwierćtusze;  rozbiór tusz, półtusz i ćwierćtusz na części zasadnicze;  obróbka elementów zasadniczych zgodnie z wymaganiami do handlu i przetwórstwa;  wykrawanie i klasyfikowanie mięsa drobnego; wyjmowanie z tusz ośrodków                 i ich segregowanie;  czyszczenie i obrabianie jelit z przeznaczeniem na osłonki do produkcji wędlin;  przeprowadzanie operacji technologicznych związanych                 z produkcją wędzonek, kiełbas, konserw, wędlin podrobowych i przetworów tłuszczowych, takich jak: peklowanie mięsa, rozdrabnianie, sporządzanie farszów, nadziewanie osłonek, napełnianie puszek, obróbka termiczna (wędzenie, parzenie, studzenie, pasteryzacja / sterylizacja) itp.; obsługa maszyn i urządzeń oraz sprzętu i aparatury kontrolno-pomiarowej stosowanych                           w produkcji przetworów mięsnych i tłuszczowych; wykonywanie prac związanych z przygotowaniem przetworów mięsnych do dystrybucji;  nadzorowanie transportu mięsa i przetworów mięsnych; sporządzanie dokumentacji magazynowej; utrzymywanie w należytym stanie sanitarnym maszyn i urządzeń; mycie i odkażanie pomieszczeń produkcyjnych. Dodatkowe zadania zawodowe: pełnienie funkcji brygadzisty i nadzorowanie innych pracowników; prowadzenie dokumentacji produkcyjnej i rozliczeń technologicznych zużycia surowców.
TECHNIK TECHNOLOGII ŻYWNOŚCI
Na kierunku technik technologii żywności zapoznasz się z tajnikami produkcji artykułów spożywczych, dowiesz się również jak planować, organizować oraz nadzorować proces ich wytwarzania. Zdobędziesz niezbędną wiedzę z zakresu właściwej oceny jakościowej wyrobów, sporządzania nowych receptur oraz modyfikowania już istniejących. Dowiesz się jak opracowywać odpowiednie normy i procedury dotyczące wprowadzania poszczególnych produktów na rynek, a także jak tworzyć dokumentacje, dzięki której dany produkt będzie można eksportować do innych krajów. Jako przyszły technik, posiądziesz też wiedzę z zakresu właściwej eksploatacji oraz konserwacji nowoczesnych urządzeń wykorzystywanych w procesie produkcji żywności. By zostać technikiem technologii żywności, musisz uzyskać dyplom potwierdzający kwalifikacje w zawodzie. Umożliwiają to przede wszystkim szkoły policealne. Nauka w takich placówkach trwa 2 lata (4 semestry) i kończy się egzaminami teoretycznym oraz praktycznym. Po ich zaliczeniu otrzymuje się wspomniany dyplom. Co ważne, na taką drogę edukacji może zdecydować się każdy                               z minimum średnim wykształceniem. Jeśli nie spełniasz powyższego kryterium, ale jesteś osobą dorosłą i masz ukończone gimnazjum, możesz wybrać odpowiedni kurs kwalifikacyjny, organizowany przez szkołę policealną – w ten sposób również zdobędziesz kwalifikacje zawodowe.
Podstawowym zadaniem technologia żywności jest ocena jakościowa dostarczonych mu surowców, a następnie wykorzystanie ich w taki sposób, by mogły zostać przetworzone. Pracuje on więc nad tym, by nietrwały surowiec, mógł stać się produktem bądź półproduktem o długim terminie przydatności do spożycia. Dba też o właściwą jakość wyrobów, a także o to, by zgadzała się                   w nich zawartość określonych przez producenta składników. Wniosek? Gdyby nie technolodzy żywności, w zasadzie żadna większa fabryka, czy przedsiębiorstwo nie mogłoby wypuścić na rynek swoich produktów spożywczych. To dzięki ich pracy my – jako konsumenci – mamy pewność, że to co kupujemy nadaje się do spożycia. Nie ma więc wątpliwości, że technolog żywności to potrzebny, przyszłościowy zawód. Jako technik technologii żywności będziesz mógł podjąć pracę w przedsiębiorstwie zajmującym się przetwórstwem, produkcją lub dystrybucją produktów spożywczych, laboratorium dokonującym analizy i oceny żywności oraz w placówce badawczej określającej międzynarodowe standardy jakościowe.

Technolodzy żywności – w zależności od wyboru specjalizacji – mogą rozwijać się również w takich zawodach jak cukiernik, wędliniarz, piekarz lub kucharz. Pozwala to podjąć pracę w różnego rodzaju punktach gastronomicznych, cukierniach, masarniach i piekarniach. Osoby, które wybiorą taką drogę zawodową, nie powinny więc narzekać na brak możliwości pracy.
TECHNIK PRZETWÓRSTWA MLECZARSKIEGO
Technik przetwórstwa mleczarskiego zajmuje się organizacją procesu wytwarzania wyrobów mleczarskich, produkcją i magazynowaniem wyrobów mleczarskich przy użyciu maszyn i urządzeń. Dobiera, planuje, określa wydajność procesów technologicznych. Dobiera surowce i urządzenia do produkcji wyrobów mleczarskich. Monitoruje wskaźniki technologiczne                        i przebieg produkcji. Przeprowadza badania laboratoryjne i analizy wyrobów mleczarskich. Dokonuje ocen jakościowych produktów mleczarskich. Magazynuje i organizuje ekspedycje gotowych produktów mleczarskich. Sporządza harmonogramy produkcji. 2 Kompetencje i kwalifikacje Na stanowisku technika przetwórstwa mleczarskiego pracodawcy zatrudniają absolwentów technikum. Możliwe jest kształcenie w ramach kwalifikacyjnych kursów zawodowych. Absolwent szkoły kształcącej w zawodzie technik przetwórstwa mleczarskiego ma możliwość kształcenia w zawodzie operator maszyn i urządzeń przemysłu spożywczego. Technik przetwórstwa mleczarskiego powinien mieć wiedzę na temat prawa dotyczącego wytwarzania produktów spożywczych, wartości odżywczych produktów. W tym zawodzie konieczna jest znajomość metod utrwalania żywności, przechowywania i ich wpływu na jej jakość, znajomość maszyn, urządzeń i instalacji technicznych przetwórstwa spożywczego, umiejętność czytania rysunku technicznego. Technik przemysłu mleczarskiego powinien mieć wiedzę na temat bezpieczeństwa żywności, możliwych zagrożeń. W tym zawodzie konieczna jest wiedza z dziedziny bhp, ppoż., systemów GHP, 2 GMP i HACCP. Do wykonywania zawodu technika przetwórstwa mleczarskiego wymagane są umiejętności doboru surowców i materiałów do produkcji wyrobów mleczarskich. Konieczna jest znajomość faz procesu technologicznego, przepisów sanitarno-epidemiologicznych, dokumentacji technologicznej, a także umiejętność interpretowania wyników badań wyrobów mleczarskich oraz przeprowadzania oceny organoleptycznej produktów. Od przedstawiciela tego zawodu wymaga się umiejętności użytkowania urządzeń i maszyn przetwórstwa mleczarskiego. Od technika przetwórstwa mleczarskiego oczekuje się odpowiedzialności, dbałości o bezpieczeństwo procesów produkcji, umiejętności pracy w zespole, łatwości komunikowania się, zdolności do podejmowania decyzji. Istotne są umiejętności planowania czynności oraz zarządzania pracą innych pracowników. Zawód ten wymaga dobrej kondycji fizycznej, otwartości na zmiany i elastyczności myślenia. Technik przetwórstwa mleczarskiego pracuje w pomieszczeniach zamkniętych, o zmiennej, najczęściej obniżonej temperaturze, podwyższonym poziomie hałasu ze względu na pracę maszyn, podwyższonej wilgotności, śliskim, mokrym podłożu. Praca jest wykonywana w stroju roboczym. Praca ma charakter zespołowy, nie jest rutynowa, wymaga dobrej kondycji fizycznej i sprawnego przemieszczania się. Technik przetwórstwa mleczarskiego pracuje przy użyciu maszyn, w systemie zmianowym, także w dni ustawowo wolne. W tym zawodzie istnieje konieczność doskonalenia umiejętności.
PRZETWÓRCA RYB.

Do zadań osoby pracującej na stanowisku przetwórcy ryb należy szeroko rozumiane przetwarzanie ryb i ich półproduktów - jej zadania obejmują:

· wstępne przygotowanie surowców do wytworzenia ustalonego asortymentu wyrobów,

· odgławianie ręczne lub maszynowe, czyszczenie, mycie ryb;

· filetowanie ręczne lub maszynowe, porcjowanie, mielenie ryb;

· formowanie półproduktów lub przygotowanie ich do dalszej obróbki termicznej lub zamrażania;

· pakowanie, składowanie i przechowywanie ryb (chłodzenie i zamrażanie);

· za - i rozładowanie wózków zamrażalniczych;

· obsługa środków transportowych (wózki akumulatorowe, sztaplarki, urządzenia dźwigowe);

· porządkowanie stanowisk pracy oraz innych miejsc wskazanych przez mistrza zmianowego;

· obsługiwanie oraz bieżące regulowanie i konserwowanie maszyn                         i urządzeń stosowanych w przetwórstwie spożywczym;

· organizowanie stanowiska pracy z uwzględnieniem utrzymania na bieżąco jego czystości i porządku.

W wypadku pracy na trawlerach - przetwórniach dalekomorskich do obowiązków rybaka - przetwórcy należy też uczestniczenie w pracach związanych z rozładunkiem statku;

Pracownik w zakładach przemysłu rybnego zajmuje się dodatkowo utrwalaniem ryb i półproduktów (solenie, wędzenie, marynowanie).

Obecnie praca przetwórcy ryb jest w dużym stopniu ułatwiona przez wykorzystywanie maszyn przetwórczych - odgławiarek, fileciarek, pakowarek itp. Rybak - przetwórca, który pracuje w przetwórni umiejscowionej pod pokładem trawlera, jest narażony na wibracje (zespół wibracyjny jest jego chorobą zawodową) i hałas, porusza się po śliskich, nierównych, chybotliwych powierzchniach, w miejscu pracy grozi możliwość wdarcia się wody.

Robotnik w przetwórni na lądzie pracuje w hali produkcyjnej lub na wolnym powietrzu. W tym wypadku warunki pracy zależą od wyposażenia zakładu pracy w urządzenia i maszyny przetwórcze, od tego, czy działa klimatyzacja, czy pracodawca zaopatrzył pracowników w sprzęt bhp. W dużym stopniu wiąże się to z możliwościami eksportowymi firmy - gdy eksportuje swoje wyroby do Unii Europejskiej obowiązują bardzo wysokie normy higieny procesów produkcyjnych. Jednak, mimo różnic, na obu stanowiskach jest raczej wilgotno   i zimno. Do zagrożeń zdrowia zalicza się takie czynniki niebezpieczne, jak ruchome części maszyn i urządzeń, poruszające się narzędzia, ich ostre                         i wystające elementy oraz przemieszczające się wyroby i materiały.
OPERATOR MASZYN I URZĄDZEŃ PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO.

Operator maszyn i urządzeń przemysłu spożywczego Przygotowuje surowce do produkcji wyrobów spożywczych; prowadzi proces produkcji półproduktów                  i wyrobów gotowych z zastosowaniem maszyn i urządzeń przemysłowych; magazynuje i przygotowuje gotowe wyroby do wysyłki; przestrzega wymaganych prawem przepisów i systemów jakości podczas procesów przygotowawczych i produkcyjnych. Zadania zawodowe: przygotowywanie surowców do produkcji wyrobów spożywczych, w tym: dobieranie surowców                      i dodatków do żywności, dobieranie materiałów pomocniczych do produkcji wyrobów spożywczych oraz przeprowadzanie ich oceny organoleptycznej;  prowadzenie procesów produkcji półproduktów i wyrobów gotowych                            z zastosowaniem maszyn i urządzeń, w tym dobieranie parametrów technologicznych w procesie produkcji; nadzorowanie i kontrolowanie zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych zachodzących podczas produkcji i przechowywania wyrobów spożywczych; określanie wartości odżywczej produktów spożywczych; obsługiwanie maszyn stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych, zgodnie z instrukcjami                   i dokumentacją technologiczną oraz konserwowanie sprzętu; posługiwanie się aparaturą kontrolno-pomiarową stosowaną w przetwórstwie spożywczym; lokalizowanie nieprawidłowości w pracy maszyn i urządzeń stosowanych                    w produkcji wyrobów spożywczych, wykonywanie drobnych napraw, zgłaszanie awarii; identyfikowanie zagrożeń bezpieczeństwa żywności                             i monitorowanie krytycznych punktów kontroli w procesach produkcji oraz podejmowanie działań korygujących zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP (ang. Good Hygiene Practice), zasadami Dobrej Praktyki. Produkcyjnej GMP (ang. Good Manufacturing Practice) i systemem Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli. HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point); magazynowanie wyrobów gotowych z wykorzystaniem urządzeń magazynowych i środków transportu wewnętrznego;  przygotowywanie gotowych wyrobów do wysyłki; posługiwanie się dokumentacją techniczną i produkcyjną, w tym interpretowanie rysunków technicznych i schematów maszyn i urządzeń stosowanych w produkcji wyrobów spożywczych; stosowanie programów komputerowych wspomagających wykonywanie zadań; przestrzeganie zasad ergonomii, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz stosowanie przepisów prawa dotyczących ochrony przeciwpożarowej i ochrony środowiska. Dodatkowe zadania zawodowe:  organizowanie i kierowanie pracą małych zespołów pracowniczych.
Życzę owocnej lektury.
