Ksztalcenie

Szkoly branzowe I stopnia:

Zespol Szkot Przemyshu Spozywczego
im. Powstancow Wielkopolskich

ul. Franciszkanska 137, 91-845 L.6dz
tel. (42) 655 10 40

e-mail: kontakt@zsps.elodz.edu.pl
https://spozywcza-lodz.edupage.org

Branzowa Szkola Rzemiosta I Stopnia
w Lodzi przy Izbie Rzemieslniczej

ul. Brzozowa 3, 93-101 L6dz

tel. (42) 6325581

email: irlodz@home.pl
http://izbarzem.eu

Przydatne adresy:

Cech Rzemiost Spozywczych
ul. M. Sktodowskiej-Curie 1
90-505 Lodz

tel. (42) 637 31 58

e-mail: cechrzempiek@mbnet.pl

Okregowa Komisja Egzaminacyjna w Lodzi
ul. Praussa 4

94-203 Lodz

tel. (42) 634 91 33, 42 664 80 50

e-mail: komisja@komisja.pl
https://www.komisja.pl

Wigcej informacji
0 zawodzie znajdziesz w:

—

Centrum Informacji

I Planowania Kariery Zawodowej:

w Lodzi:

ul. Wolczanska 49, 90-608 L6dz,
tel. (42) 66 30 255, 66 30 273

oraz oddzialach:

w Piotrkowie Trybunalskim:

ul. Wojska Polskiego 2,
97 - 300 Piotrkéw 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 ©
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Karmelarz

Klasyfikacja Zawodow i Specjalnosci: 751203

https://pixabay.com/pl/photos/karmel-candy-s%C5%820dyczy-sweet-
1952997/, dostep 20.02.2020

Wojewodzki Urzad Pracy w Lodzi
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i Planowania Kariery Zawodowej
Oddzial w Skierniewicach
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Karmelarz rgcznie lub maszynowo wykonuje
wyroby karmelarskie wg instrukcji
technologicznych. Jest to zawdd o charakterze
produkcyjnym. Celem pracy karmelarza jest
produkcja karmelkéw nadziewanych, twardych,
pomadek krystalicznych, niekrystalicznych,
drazetek, pastylek pudrowych, zelek, itd.

Zadania zawodowe:

Do zadan karmelarza nalezy:

* przyjmowanie surowcOw i pOlproduktow
do produkcji wyrobow karmelarskich oraz
Ocenianie ich jakosci;

*  przygotowywanie SUTOWCOW
1 polproduktow do produkcji wyrobow
karmelarskich;

* przygotowywanie roztworéw cukrowo-
syropowych,  zelowych, likworowych
stosowanych do produkcji  wyroboéw
karmelarskich;

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

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

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

» prowadzenie procesu technologicznego
zgodnie z systemem HACCP (system
zapewnienia bezpieczenstwa Zywnosci),
ocenianie jakosci wyrobow gotowych,
wypetnianie dokumentacji produkcyjnej;

* segregowanie, wazenie, konfekcjonowanie
wyrobow karmelarskich;

* przestrzeganie zasad BHP, ochrony ppoz.,
ochrony  $rodowiska i ergonomii
na stanowisku pracy.

Warunki podjecia pracy w zawodzie:

Do wykonywania pracy karmelarza nie jest
wymagane okre$lone wyksztatcenie. Jednak
wicksze szanse na znalezienie zatrudnienia
majg osoby posiadajagce przydatne w tym
zawodzie kwalifikacje. Mozliwosci zdobycia
wiedzy i umieje¢tnosci potrzebnych w zawodzie
karmelarza jest kilka. Jedng z nich jest
ukonczenie szkoty zawodowej (branzowej
szkoty | stopnia — dawniej zasadnicza szkota
zawodowa) 0 profilu Spozywczym
(np. cukiernik, operator maszyn i urzadzen
przemyshu spozywczego). Zawod ten mozna
zdoby¢ réwniez na drodze ksztalcenia
rzemies$lniczego oraz poprzez praktyczne
szkolenie 1  zdobywanie  doswiadczenia
w trakcie pracy w firmie specjalizujacej si¢
w  produkcji  wyrobow  karmelarskich
lub wyspecjalizowanym osrodku
szkoleniowym. Kwalifikacje uzyskane w ten
sposob  mozna  potwierdzi¢  przystepujac
do egzaminu w  Okregowej Komisji
Egzaminacyjnej lub w Izbie Rzemie$lnicze;.

Wymagania psychofizyczne:

Praca karmelarza jest zaliczana do prac $rednio
ciezkich. Wazna jest zatem dobra wydolnos¢
fizyczna 1 sprawnos$¢ ruchowa konczyn (praca
stojagca 1 w ruchu). Istotna jest tez sprawnos¢
zmystu smaku 1 wechu (ocena surowcoéw
i potproduktéw). Z uwagi na to, ze karmelarz

zajmuje  si¢  Mm.in.  precyzyjng  praca
przy tworzeniu 0zdob z goragcej masy cukrowej,
powinien by¢ doktadny i cierpliwy. Wskazane
jest réwniez, aby mial dobrg koordynacje
wzrokowo-ruchowa i duza zrgeznos¢ rak
1 palcow. Przydatne moga si¢ okaza¢ takze
uzdolnienia techniczne, poniewaz karmelarz
podczas pracy korzysta z maszyn i urzadzen,
o ktore musi dbac.

Przeciwwskazania do wykonywania zawodu:

Przeciwwskazaniem do wykonywania
omawianego zawodu jest niepetnosprawnosc¢
ruchowa rak utrudniajaca lub uniemozliwiajaca
wykonywanie precyzyjnych prac. Ze wzgledu
na to, ze praca karmelarza to przede wszystkim
kontakt z zywnoS$cig, przeciwwskazaniem s3
niektore przewlekle choroby skory i gruzlica
pluc, a takze nosicielstwo innych chorob
zakaznych (badania na nosicielstwo
s3 wymagane przy przyjeciu do pracy
w zakladzie produkujagcym zywnosc¢).

Mozliwosci i szanse zatrudnienia:

Karmelarz  moze  znalez¢é  zatrudnienie
w  zakladach  produkcyjnych z branzy
cukierniczej. Zazwyczaj rozpoczyna prace
na stanowisku przyjmowania 1 dozowania
surowcow  lub  pomocnika  karmelarza.
Nastepnie moze awansowaé na stanowisko
gotowacza masy karmelowej, gotowacza
nadzien i karmelarza.



