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І. А Н О Т А Ц И Я

Студентите ще се запознаят с физиологичното значение на хранителните вещества,
съдържащи се в продуктите, използвани за приготвяне на кулинарната продукция и енергийния
баланс на организма. Те ще получат знания за микробиологичните, химичните и физичните
замърсители на кулинарните продукти, както и за контролиране на опасностите от
замърсяване.

Обучаващите ще се запознаят с хигиената на храните и тяхното значение за
хранителната безопасност, хранителното законодателство включващо всички важни документи
свързани с българското, европейско и международно законодателство (закони, наредби,
директиви, правилници, регламенти, решения на Европейската комисия и други),
„Препоръките за здравословно хранене на населението в България” (преди и по време на
бременност и кърмене, при кърмачета, на деца от 3 до 6 години, на учениците от 7 до 19 години и
на възрастни), както и същността и основните принципи на системата за безопасност на
храните НАССР.

Получените знания и умения след обучението по дисциплината, ще разшири подготовката
на колежаните с конкретни знания и умения относно производството и реализацията на
кулинарна продукция и ще подпомогне бъдещата им успешна реализация, като собственици или
мениджъри в хотелиерския и ресторантьорския бизнес.

Теоретичните знания, придобити по време на изучване на  Кулинарна култура и
безопасност на храните помагат на студентите да придобият редица компетентности,
най-значимите от които са:

- Личностна – формира умения за решаване на проблеми в работния процеса, самоконтрол и
планиране на задачи, умения за организиране на собствената работа, умения за справяне с конфликти.

- Предприемаческа компетентност – формира умения за планиране, управление на
проекти, стратегическо мислене, оценка на силни и слаби страни, риск мениджмънт, инвестиции,
управление на средства, решаване на проблеми, анализ на ключови икономически показатели, форми на
организация на бизнеса, управление на ресурси и средства, самостоятелна и екипна работа. 

- Културна осведоменост и изява – формира адаптивност при работа с лица от различни
култури, възпитава осъзнаване на значението на доверието, зачитането на достойнството и
равенството, справяне с конфликти и договаряне на разногласия за изграждане и поддържане на честни
и уважителни отношения, разбиране и регулиране на личните емоции, мисли и поведение, включително
стрес.

II. Т Е М А Т И Ч Н О С Ъ Д Ъ Р Ж А Н И Е

No.
по
ред

НАИМЕНОВАНИЕ НА ТЕМИТЕ И ПОДТЕМИТЕ
БРОЙ ЧАСОВЕ

Л СЗ ЛУ

ТЕМА 1: СЪЩНОСТ НА НУТРИЦИОЛОГИЯТА
1.1. Същност на нутрициологията като модерна наука за храненето 3
1.2. Роля на основните хранителни вещества за човешкото здраве
1.3. Енергийни потребности на човешкия организъм

1.4.
.Регулация на хранителния прием. Физиология и регулация
на храносмилането и усвояемостта на хранителните
вещества

ТЕМА 2: ВИДОВЕ АЛТЕРНАТИВНО ХРАНЕНЕ
2.1. Интермитентно хранене 3 2
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2.2. Вегетарианство и веганство
2.3. Видове диетично хранене

ТЕМА 3: СЪЩНОСТ, ХАРАКТЕРИСТИКА И ВИДОВЕ
СУПЕР ХРАНИ

3.1. Същност и характеристики на супер храните 3
3.2. Видове и биологично значение на супер храните 3
3.3. Българските супер храни
3.4. Технология за приготвяне на ястия със супер храни
ТЕМА 4. МИКРОБИОЛОГИЯ И ХИГИЕНА НА ХРАНИТЕЛНИТЕ

ПРОДУКТИ
11.1. Санитарна експертиза
11.2. Микробиология и хигиена на месото и месните продукти

11.3. Микробиология и хигиена на рибата и рибните продукти

11.4. Микробиология и хигиена на млякото и млечните продукти

11.5. Микробиология и хигиена на яйцата, хляба, плодовете и

зеленчуците

ТЕМА 5. ХИГИЕНА НА ХРАНИТЕ И
ХРАНИТЕЛНО ЗАКОНОДАТЕЛСТВО

3

12.1. Хигиенни показатели и тяхното значение за хранителна
безопасност

12.2. Хигиенни изисквания към производството на храни и ЗХР

12.3. Основни нормативни актове - Закон за храните, наредби и др.

12.5. Национални препоръки за здравословно хранене и

хранителни пирамиди.

ТЕМА 6. СИСТЕМА ЗА БЕЗОПАСНОСТ НА
ХРАНИТЕ – НАССР

13.1. Създаване, същност и основни принципи на НАССР 3
13.2. Подготовка за въвеждане на НАССР

13.3. Система за самоконтрол в ЗХР

Общо: 10 5

ІІІ. ФОРМИ НА КОНТРОЛ:

No.
по ред ВИД И ФОРМА НА КОНТРОЛА Брой ИАЗ ч.

1. Семестриален (текущ) контрол
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1.1. Практически задачи 3 10

1.2. Тест 1 5

Общо за семестриален контрол: 4 15
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