Ksztalcenie:

Zespol Szkol Przemyshu Spozywczego
w Lodzi

ul. Franciszkanska 137, 91-845 L6dz
tel. (42) 655 10 40
http://www.spozywecza.lodz.pl/
kontakt@zsps.elodz.edu.pl

Zespol Szkol Ponadpodstawowych nr 2
Centrum Ksztalcenia Zawodowego

ul. Blich 10, 99-400 Lowicz

tel. (46) 837 37 05
http://lwww.zsp2lowicz.pl/baza-szkoly.
blich@zsp2lowicz.pl

Zespol Szkot Ponadpodstawowych nr 4
w Piotrkowie Trybunalskim

ul. Sienkiewicza 10/12,

97-300 Piotrkow Trybunalski

tel. (44) 732 70 58
http://www.zsp4.piotrkow.pl
zsp4d@zsp4.piotrkow.pl

Zespol Szkot Ponadpodstawowych
w Belchatowie

ul. Czapliniecka 98, 97-400 Belchatow
tel. (44) 632 16 42
http://www.zsp2bel.pl
sekretariat@zsp2bel.pl

Wiecej informacji
0 zawodzie znajdziesz w:

—

Centrum Informacji

I Planowania Kariery Zawodowej:

w Lodzi:

ul. Wélczanska 49, 90-608 Lodz,
tel. (42) 66 30 255, 66 30 273

oraz oddzialach:

w Piotrkowie Trybunalskim:
ul. Wojska Polskiego 2,
97-300 Piotrkow Trybunalski
tel. (44) 649 60 87

w Sieradzu:

ul. 3 Maja 7, 98-200 Sieradz
tel. (43) 822 81 84, 822 81 86

w Skierniewicach:

ul. Senatorska 10, 96-100 Skierniewice
tel. (46) 833 39 74, 833 36 50

f ©
(“ Wojewddzki Urzad
- Pracy w todzi todzkie

Garmazer
Klasyfikacja Zawodow i Specjalnosci: 751101

http://www.zsgh.edu.pl/pl/right/zawody/technikum-
gastronomiczne/technik-zywienia-i-uslug-
gastronomicznych.html — dostep 31.03.2020

Wojewodzki Urzad Pracy w Lodzi
Centrum Informacji
i Planowania Kariery Zawodowej
Oddzial w Piotrkowie Trybunalskim



Garmazer jest zawodem branzy spozywczej
0 charakterze produkcyjnym. Celem pracy
garmazera jest produkcja  potproduktow
i gotowych  wyrobow  garmazeryjnych.
Garmazer produkuje wyroby garmazeryjne
1 potrawy kulinarne z migsa 1 podrobow,
drobiu, dzikiego ptactwa i dziczyzny, ryb,
przetworé6w mlecznych, magk 1 kasz, jaj;
z uwzglednieniem procesow technologicznych,
asortymentu potraw, higieny produkcji i przy
zastosowaniu odpowiednich maszyn i urzadzen.

Zadania zawodowe:

e przyjmowanie i przechowywanie
surowcow, poOtproduktow, dodatkéw oraz
materiatdw pomocniczych do produkcji
wyrobow garmazeryjnych;

e przygotowywanie
1 pOlproduktow
przerobu;

e prowadzenie procesu technologicznego
zwigzanego z mechaniczng lub reczng

Surowcow
garmazeryjnych  do

obrobka surowca i poiproduktu
garmazeryjnego;
e sporzadzanie réznymi technikami

i metodami wyroboéw garmazeryjnych;

e kontrolowanie jakosci procesow,
potproduktow 1 garmazeryjnych wyrobow
gotowych zgodnie z zasadami GMP
(Dobrej  Praktyki  Produkcyjnej), GHP
(Dobrej Praktyki Higienicznej), HACCP
(analizy zagrozen i1 krytycznych punktow
kontroli) oraz prowadzenie dokumentacji
produkcyjnej;

e segregowanie, wazenie, pakowanie
wyrobéw  garmazeryjnych  oraz ich
przechowywanie i wtasciwe oznakowanie.

Warunki podjecia pracy w zawodzie:

Obecnie w ramach systemu ksztalcenia
zawodowego w Polsce nie ksztalci si¢
kandydatéw do pracy w zawodzie garmazer.

W preferowanych  przez  pracodawcow
zawodach  pokrewnych: kucharz  oraz
wedliniarz ksztalcenie oferujg branzowe szkoty
I stopnia lub pracodawcy, umozliwiajacy nauke
zawodu w rzemio$le. Kwalifikacje w tych
zawodach potwierdzaja Okregowe Komisje
Egzaminacyjne oraz Izby RzemieS$lnicze.
Istnieje  rowniez mozliwos¢  ksztalcenia
w zawodach pokrewnych: technik zywienia
i ushlug gastronomicznych oraz technik
technologii zZywnosci. Garmazer moze takze
bra¢ udziat w szkoleniach organizowanych
przez pracodawcow, specjalizujacych sie w
produkcji  wyrobow  garmazeryjnych. Ze
wzgledu na prace z zywnos$cig do podjecia
pracy w tym zawodzie niezbgdna jest aktualna
ksigzeczka do celow sanitarno-
epidemiologicznych.

Wymagania psychofizyczne:

Wykonywanie zawodu garmazera wymaga
umiej¢tnosci manualnych oraz umiejetnosci
oceny organoleptycznej SUrOwWCcoOw,
potproduktow, dodatkow i wyrobow
garmazeryjnych. Niezbedny jest wyrobiony
smak, przygotowane przez niego potrawy

musza by¢ odpowiednio  przyprawione.
Garmazer powinien mie¢ dobry wzrok,
odrdéznia¢ barwy, mie¢ dobry wech i sprawny
zmyst dotyku. Ze wzgledu na specyficzne
warunki pracy (wysoka temperatura, praca
w pozycji stojacej 1 pochylonej, koniecznosé¢
przenoszenia ci¢zkich garnkéw) wymaga si¢ od
kandydata do tej pracy dobrej kondycji
fizycznej. Bardzo wazna jest zdolnos¢
koncentracji, spostrzegawczos¢, szybki refleks
1 podzielno$¢ uwagi. Garmazer powinien takze
Charakteryzowaé¢ si¢  dokladnos$cia  oraz
dbatosciag o porzadek. Powinien by¢ sprawny
manualnie oraz posiada¢ umiejetno$¢ pracy
w zespole.

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:

Przeciwwskazaniem do wykonywania zawodu
garmazera sg choroby skory (dtoni), wady
kregostupa, zylaki, choroby zakaZne wrodzone
lub nabyte (salmonella, zoltaczka), wady
wechu, wzroku 1 stuchu.

Mozliwoseci | Szanse zatrudnienia:

Garmazer moze pracowa¢ w zakladach
przetworstwa spozywczego zajmujacych sie
produkcja wyrobéw  garmazeryjnych lub
w zaktadach gastronomicznych: restauracjach,
barach, stotowkach. Moze réwniez sam
prowadzi¢ dziatalno$¢ gospodarcza — wlasny
zaktad gastronomiczny lub produkcyjny.



