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І. АНОТАЦИЯ

Дисциплината „Сомелиерство”, която е избираема, има за цел да даде на студентите от
Колежа по туризъм знания за различните видове вина и правилното им съчетание с ястия, както
и начина на предлагането им. По време на обучението колежаните се запознават с различните
сортове грозда, производството на видове вина в България и по света, с винарските региони в
нашата страна и в страните с дългогодишни традиции във винопроизводство.

Обучението по дисциплината формира умения у студентите да правят правилна
характеристика на различните видове вина и съчетаването им с определени ястия, както
правилното им предлагане на госта. В резултат на това обучаваните могат да се реализират
успешно като сомелиери в ресторанти, винарски изби, вино-барове, в специализирани заведения за
висококачествени напитки и пури.

Теоретичните знания и практичните умения получени по дисциплината „Сомелиерство“
предоставят възможност на студентите да придобият редица компетентности,
най-значимите от които са:
- Личностна – формира умения за решаване на реално съществуващи проблеми, умения за
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.

Въз основа на придобитите знания и умения от дисциплината студентите могат да
градят успешна кариера в сферата на туризма и свободното време и по-конкретно като
мениджъри на тематични заведения за напитки, храна и забавления, управители на комплекси с
производство и предлагане на вино, мениджъри в туристически агенции за организиране и
провеждане на специални пътувания посветени на виното и кулинарията.

 ІІ. ТЕМАТИЧНО СЪДЪРЖАНИЕ

№
по  НАИМЕНОВАНИЕ НА ТЕМИТЕ И

ПОДТЕМИТЕ

БРОЙ
ЧАСОВЕ

ред  Л СУ  

ТЕМА 1: СЪЩНОСТ И РОЛЯ НА СОМЕЛИЕРА 1 1
1.1. Определение и роля на сомелиера в ресторанта, съгласно

стандарти на ASI (Международна Асоциация на Сомелиерите)
1.2. Необходими качества, познания и умения на сомелиера.
1.3. Принадлежности на сомелиера

ТЕМА 2: ЛИСТ МЕНЮ 1 1

2.1. Предназначение и видове
2.2. Изисквания при съставяне и оформане на менюто
2.3. Поднасяне на лист-менюто

ТЕМА 3: СЕРВИРАНЕ, ДЕКАНТИРАНЕ И ДЕГУСТАЦИЯ НА ВИНО 2 2
3.1. Сервиране на вино
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3.2. Декантиране на вино
3.3 Дегустация на вино

ТЕМА 4: СЪЧЕТАВАНЕ НА ВИНОТО С ХРАНА 2 2
4.1. Основни принципи.
4.2. Комбинации на шампанско с храни
4.3. Комбинации на бяло вино с храни
4.5. Комбинации на десертни вина с храни
4.6 Класически комбинации. Сирена и вина.

ТЕМА 5: ИСТОРИЯ НА ВИНОТО 1 1
5.1. История на виното в древността, средни векове и до наше

време
5.2. Ключови моменти в историята на виното

ТЕМА 6: ИЗУЧАВАНЕ НА СОРТОВЕ ГРОЗДА 1 1
6.1. Бели сортове
6.2. Червени сортове
6.3. Микроклимат на лозето. "Тероар"

ТЕМА 7 : ВИНОПРОИЗВОДСТВО 1 1
7.1. Производство на бяло вино
7.2. Производство на розе
7.3. Производство на червено вино
7.4. Производство на шампанско и пенливи вина
7.5 Производство на плодови и ликьорни вина

ТЕМА 8 : ЛОЗАРО-ВИНАРСКИ РЕГИОНИ В БЪЛГАРИЯ 2 2
ТЕМА 9 : ЛОЗАРО-ВИНАРСКИ РЕГИОНИ ПО СВЕТА 2 2

9.1. Франция- региони, традиции, тенденции
9.2. Бордо
9.3. Бургундия
9.4. Долината на Лоара
9.5. Долината на Рона
9.6. Други региони на Франция
9.7. Германия, Австрия, Швейцария
9.8. Италия
9.9. Испания
9.10. САЩ
9.11. Австралия
9.12. Нова Зеландия
9.13. Южна Африка
9.14. Чили
9.14. Аржентина

ТЕМА 10 : СПИРТНИ НАПИТКИ 1 1
ТЕМА 11: ПУРИ 1 1

11.1. Производствени процеси, видове тютюн
11.2. Състав на пурата. География- най- добри региони.
11.3. Видове пури, сервиране на пури

ОБЩО: 15 15

ІІІ. ФОРМИ НА КОНТРОЛ:

ВИД И ФОРМА НА КОНТРОЛА Брой ИАЗ ч.
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1. Семестриален (текущ) контрол
1.1. Презентация на курсова работа по предварително избрана тема,

с писмена разработка – екип от студенти, разработва и представя
1 10

1.2. Дегустация и поднасяне на вина и запознаване с подходящите
ястия към тях

4 60

1.3.
1.4.

Общо за семестриален контрол: 5 70
2. Сесиен (краен) контрол
2.1. Писмен изпит - 3 отворени въпроса 1 20

Общо за сесиен контрол: 1 20
Общо за всички форми на контрол: 6 90
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