КВАЛИФИКАЦИОННА  ХАРАКТЕРИСТИКА
Специалност ТЕХНОЛОГИЯ НА ХРАНИТЕ

Образователно-квалификационна степен  „БАКАЛАВЪР“
1. КВАЛИФИКАЦИЯ :  Инженер - технолог.
Основната цел на обучението по специалността Технология на храните е да подготвя съвременни, квалифицирани и широкопрофилни специалисти по Технология на храните. Тази специалност  отговаря на потребностите от технолози за работа в предприятията, произвеждащи или преработващи хранителни продукти. 

2. ОБЩА И СПЕЦИАЛНА ПОДГОТОВКА

Инженер – технологът  получава следните знания:

Фундаментални:

( строеж и основни свойства на веществата и закономерностите на техните физични, химични и биохимични превръщания;

( математически модели, чрез които се описват основните закономерности на протичащите процеси;

( закономерности на топлообменните и химическите процеси, на които се основават процесите в хранително-вкусовата промишленост;

( основи на електротехниката и електрониката;

( основи на екологията и опазването на околната среда;

( основи на икономиката, организацията и управлението на производствата на хранителни продукти;

( приложение на компютърна техника;

( компютърно симулиране на процесите в хранително-вкусовата промишленост.  

Специални:

( теоретични основи и специфика на хранителните технологии – технология на месото и местните продукти, на млякото и млечните продукти, на растителните липиди, на зърнопреработването и хлебопроизводството;

( консервиране и хладилна обработка на храните;

( технологично оборудване и обзавеждане на предприятията на хранително-вкусовата промишленост;

( съвременни методи за анализ на състава и качеството на хранителните продукти;

( основи на технологичния контрол и автоматичното управление на процесите;;

( разчитане и ползване на техническа и технологическа документация;

( световни тенденции в развитието на технологиите на храните и оборудването за тях.

3. ОБЩИ И СПЕЦИАЛНИ УМЕНИЯ
Бакалавърът по  технология на храните трябва да може:

( да прилага творчески придобитите знания;

( да използва компютърна техника;

( да прилага съвременните химични, физикохимични, биохимични и микробиологични методи за анализ на суровините, продуктите и готовите изделия;

( да използва съвременната лабораторна апаратура;

( да организира внедряването на нови технологии и нови материали;

( да владее технологичното оборудване на хранително вкусовите предприятия;

( да организира внедряването на безотпадни технологии и опазването на околната среда.

4. ВЪЗМОЖНОСТИ ЗА РАБОТА
Завършилият специалност Технология на храните инженер може да се реализира в предприятията на хранително вкусовата промишленост и в малките фирми, произвеждащи колбаси, млечни продукти, хлебни изделия и др., както и сам да създава и организира такива производства. Инженери с такава квалификация са особено подходящи за работа в малки предприятия на хранително вкусовата промишленост с висока степен на автоматизация на процесите. 

