
ВЪПРОСНИК  
за оценяване на съответствието между придобиваните знания, умения и компетентности при  

обучението по професията „Техник-технолог по качеството на храни и напитки”  
и потребностите на работодателите и на пазара на труда 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                       

                     

        

   

Настоящият въпросник е част от дейностите по проект FooDrinks -  “ПОВИШАВАНЕ КАЧЕСТВОТО НА ОБУЧЕНИЕТО ПО 
ПРОФЕСИЯТА “ТЕХНИК-ТЕХНОЛОГ ПО КАЧЕСТВО НА ХРАНИ И НАПИТКИ“, реализиран по програма „Учене през целия живот”, 
секторна програма „Леонардо да Винчи, дейност „Партньорства”. 

Проектът цели изграждането на партньорска мрежа от седем организации на европейско ниво, насочена към подобряване 
качеството на образованието и пригодността за заетост на ученици и възрастни обучаеми по професията „Техник-технолог по 
качеството на храни и напитки”, подобряване на стандарта за придобиване на квалификация по професията и на учебните 
програми. 

 Въпросникът цели да идентифицира потребностите от нови знания и умения и компетенции, които обучаемите е необходимо да 
усвоят, за да отговорят на изискванията на работодателите в този сектор. 

В тази вразка, бихме искали да знаем Вашето мнение по този въпрос, който от взаимен интерес за всички заинтересовани страни. 

Ние ще оценим високо Вашата готовност да отделите време за попълване на въпросника и изпращането му обратно на следния и-
мейл адрес : p.nikolova@navet.government.bg  в срок до 25.06.2012 г. 

Организация: Национална агенция за професионално образование и обучение (НАПОО) 

Лице за контакт:  Пенка Николова 
Телефон: 02 970 66 52 
И-мейл: p.nikolova@navet.government.bg 

 

Цялата информация, включена във въпросника, ще бъде обработвана в условията на конфиденциалност и ще бъде използвана  единствено за 
целите на анализа в рамките на FooDrinks проект. 

 



КОМПЕТЕНТНОСТИ  

ПО ПРОФЕСИЯТА „ТЕХНИК-ТЕХНОЛОГ ПО КАЧЕСТВОТО НА ХРАНИ И НАПИТКИ” 
 

 

 
1. Данни за контакт 
 

Име:  

Организация:  

Държава: 

Пощенски код: 

Тел:   

Факс: 

И-мейл: 

 

2. Общи данни за организацията 

Размер на организацията/Брой служители 

 
 
Сектор 
 
 

ДАННИ ЗА ПРЕДПРИЯТИЕТО/ОРГАНИЗАЦИЯТА 

Име на предприятието/организацията:  

Дейност: 

Местонахождение: гр.  Държава: 

  



 

 
3. Дейности и продукти 

 
Моля, посочете основните дейности на организацията и предлагания асортимент от продукти. 

 

Дейности/Основни продукти: 
 
 
 

 
 

4. Информация за екипа от служители, ангажирани с осигуряването на качество и безопасност на продуктите: 
 

Брой 
служители, 

ангажирани в 
осигуряванет
о на качество 
и безопасност 
на продуктите 

Позиция в компанията 
/предприятието 

Отговорности във 
връзка с осигуряването 

на качество и 
безопасността на 

продуктите 

Наименование и степен/ниво 
на професионалната 

квалификация (средно, 
висше –бакалавър, магистър, 

инженер -технолог, 
микробиолог, химик, техник-

технолог и др.) 

Брой 
служители, 

ангажирани с 
провеждане на 

обучение в 
компанията/ 

предприятието 

     

    

    

    

    

    

    

 
 

5. Вземайки под внимание Вашия опит/опита на организацията/институцията, в която работите, моля, 



оценете по степен на важност следните специфични компетентности: 
 

Компетентности За служителите, ангажирани с осигуряване на 
качеството и безопасността на продуктите  

За служителите,  ангажирани в 
производствения процес 

Много 
важно 

Важно Средна 
степен на 
важност 

С ниска 
степен на 
важност 

Маловажно  Много 
важно 

Важно С редна 
степен на 
важност 

С ниска 
степен на 
важност 

Маловаж
но 

1. Спазва правилата за 
здравословни и безопасни 
условия на труд в 
производството 

          

2.  Прилага критерии и 
показатели за подбор на 
суровини и материали и 
надеждност на доставчиците 

          

3. Организира и контролира 
технологичния процес на 
производство на храни и напитки 

          

4. Осъществява наблюдение  на 
технологичното оборудване 

          

5. Контролира 

системата за 

мониторинг на 

критичните контролни 

точки при 

функциониране на 

НАССР-  

 при производството 

на храни и напитки 
 

          

6.  Контролира процедурите за 
управление на системите за 

          



качество при производство на 
храни и напитки 

7. Следи работата на 
контролните и измервателните 
уреди 

          

8. Осъществява контрол на 
процедурите по вземане на 
проби и предоставянето им в 
лаборатория за анализ 

          

9. Контролира изпълнението на 
процедурите за добри 
производствени практики   

          

10.  Систематизира, обобщава и 
архивира информация за 
производствения процес, като 
използва ИКТ 

          

11. Познава и прилага  
системите за проследяване и на 
процедурите за управление при 
кризи  

          

 
6. Вземайки под внимание Вашия опит/опита на организацията/институцията, в която работите, считате ли за 

необходимо към стандарта за придобиване на квалификация по професията „Техник-технолог по качеството 
на храни и напитки”, освен специфичните компетентности, необходими за упражняване на професията,  да 
бъдат включени и други компетентности и личностни качества , като например следните: 

 

Компетентности: Да Не Не знам 

 Умения за работа в екип    



 
Умения за справяне  при кризисни ситуации 

   

Комуникативни умения    

Иновативност    

Личностни качества  (координация, 
наблюдателност, прецизност,  точност и 
самостоятелност, поемане на отговорност и 
др.) 

   

Други  компетентности,  които считате за 
важни за лицата, упражняващи професията 
„Техник-технолог по качество на храни и 
напитки“ 
 

   

 
 
7. Моля, в резултат на Вашия опит, посочете от какви нови умения имат нужда лицата,  заети  в производството и 
осигуряването на качеството и безопасността на храни и напитки, които са  продиктувани от следните фактори: 

 
 

Умения  

1. Въвеждане на нови технологии, машини или оборудване, включително за устойчиво, екологично и енергийно 
ефективно производство: 

 
 
 

2. Промени в изискванията на пазара и на потребителите (принципи на здравословно хранене, влияние на нови 
съставки/вещества върху качеството на храните и напитките и върху човешкото здраве) 

 
 



3. Производство на нови продукти, включително на биологични и еко-продукти 
 

 
 

4. Въвеждане на нов софтуер в технологиите в сектора на производство, контрол на качеството и безопасността на 
храните и напитките 
 

5. Промени в организацията на работата и организационна култура във фирмата  
 

6. Въвеждане на нови модели и системи за управление 
 
 

7. Въвеждане на ново регулиране, правни норми и стандарти за качество и др.: 
 

 

8. Други 
 

Забележка: По въпрос 7 не е необходимо за всяка подточка да посочвате необходимостта от нови умения. Можете да 
се ограничите като посочите поне  две нови умения , които считате, че е наложително да бъдат   усвоени от 
обучаваните или от лицата, практикуващи тази професия 
 

 
Коментари: 
 
Моля, по Ваша преценка направете препоръка, предложение или коментар, които смятате, че биха били  полезни  
за подобряване на обучението и професионалната квалификация на служителите, заети в сектора на хранително-
вкусовата промишленост 

 



 
 
Източници: 

1. ESCO Stakeholder Survey - F inal Analysis - ESCO (2011) SEC 009 FINAL, Document Date: 25/01/2011; 
2. “New skills for new professional in the European Food Industry” - eTNA Project: LLL-2010-1-ES1-LEO05-21244; 
3. Presentation “European training needs assessment. New skills for new professional in the European Food Industry”; 
4. Questionnaire for European companies, EVEN project 

 
 
 

От името на екипа на проекта, предварително Ви благодарим за Вашето участие  и съпричастност ! 
След обобщаване на данните от анкетното проучване ще Ви информираме за резултатите, получени в 
отделните държави-партньори по проекта. 
Информацията и данните, които ще ни предоставите ще бъдат използвани единствено за целите на проекта и 
няма да бъдат разпространявани без Ваше знание или използвани за други цели. 

  

 
 
 
 
 


