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І. А Н О Т А Ц И Я 
 
Учебната дисциплина „Стокознание" има за цел да даде задълбочени и актуални 

теоретични, практически знания, разбирания и умения на студентите от Колежа по туризъм за 
състава, хранителната ценност, методите за съхранение и промените, които настъпват в 
състава на храните, за качеството и нормираните изисквания относно качеството на някои 
хранително-вкусовите стоки. Наред с това студентите придобиват и знания за суровините и за 
технологията на производство на някои по-важни хранително-вкусови стоки. 

В лабораторните занятия студентите имат възможност да приложат получените 
теоретични знания и да придобият практически умения за решаване на конкретни задачи, 
свързани с основните постановки на методологията на изследване и определяне качеството на 
конкретна стока (несъответствия, повреди) чрез прилагане на сензорни, физико-химични и някои 
експресни методи за анализ.  

Изучаването на дисциплината „Стокознание” ще разшири подготовката на колежаните 
с конкретни знания и формиране на нови умения за оценка качеството на храните, а това ще 
подпомогне бъдещата им успешна реализация като мениджъри в хотелиерството и 
ресторантьорството. Придобитите знания и формираните нови умения, студентите прилагат в 
дискусии, презентации, при решаване на казуси и разработване на самостоятелна работа по 
актуални проблеми, свързани с конкретна стока чрез стимулиране на творческите въз-можности 
на студентите. Дисциплината спомага за разширяване на знанията и уменията, придобити от 
други дисциплини, като в същото време са основа за изучаване на широк кръг от дисциплини в 
специалността „Ресторантьорство“, „Кулинарни продукция и безопасност на храните“ и 
„Сомелиерство“, като ги запознава със спецификата на състава, свойствата и качеството на 
храните и изгражда нови умения за вземане на адекватни решения и тяхното прилагане в 
конкретната ситуация. 

Дисциплината „Стокознание“ съдейства за формиране на следните ключови 
компетентности съгласно препоръката на Съвета на Европейския съюз (ЕС) от 22 май 2018 г.: 

• предприемаческа – група 7, подпомага развиването на стратегическо мислене, 
способност за решаване на проблеми, анализ на ключови икономически показатели, избор на 
форми на организация на бизнеса, управление на ресурсите за осъществяване на контрол на 
качеството на стоките; 

•​ цифрова – група 4, способност за търсене, ползване и прилагане на информация с цел 
решаване на различни проблеми в процеса на производство, анализ и осъществяването на 
различни кулинарни операции със стоките, чрез решаване на казуси, подготовка на презентации и 
самостоятелни разработки; 

•​ математическа – група 3, способност за решаване на задачи; формулиране на решения; 
способност за използване и прилагане на формули, за работа със статистически данни; 
способност да се обясни природния свят чрез натрупаните знания и използваните методики, вкл. 
наблюдение и експериментиране, с цел задаване на въпроси и формулиране на заключения, 
основани на факти, както на и прилагането на тези знания. 
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II. ТЕМАТИЧНО СЪДЪРЖАНИЕ 
 

No. по 
ред НАИМЕНОВАНИЕ НА ТЕМИТЕ И ПОДТЕМИТЕ БРОЙ ЧАСОВЕ 

  Л СЗ ЛУ 
ТЕМА 1. ОБЩА ЧАСТ 1   

1.1. Състав на хранителните стоки – неорганични и органични 
 вещества.    

1.2. 
Качество на хранителните стоки - същност, качествени 

показатели. Фактори, влияещи върху качеството на 
хранителните стоки. 

   

ТЕМА 2. МЛЯКО И МЛЕЧНИ ПРОДУКТКИ 2   

2.1. 
Прясно мляко. Състав и хранителна ценност, технология на 

производство, класификация, качествени изисквания.  
Опаковка, маркировка и съхранение. 

  3 

2.2. 
Българско кисело мляко. Състав и хранителна ценност, 
технология на производство, класификация, качествени 

изисквания. Опаковка, маркировка и съхранение. 
   

2.3. Сирене. Състав и хранителна ценност, класификация.     

2.3.1. 
Бяло саламурено сирене. Технология на производство, 

класификация, качествени изисквания. Опаковка, маркировка и 
съхранение. 

   

2.3.2. Кашкавал. Технология на производство, класификация, 
качествени изисквания. Опаковка, маркировка и съхранение.    

ТЕМА 3. МЕСНИ ПРОДУКТИ 1   

3.1. 
Фасонирани месни продукти. Състав и хранителна ценност, 

технология на производство, класификация, качествени 
изисквания. Опаковка, маркировка и съхранение. 

   

3.2. 
Месни продукти от раздробено месо. Състав и хранителна 

ценност, технология на производство, класификация, качествени 
изисквания. Опаковка, маркировка и съхранение. 

  3 

ТЕМА 4. РИБА И РИБНИ ПРОДУКТИ 1   

4.1. Риба - строеж, състав, хранителна ценност, класификация, 
качествени изисквания. Опаковка, маркировка и съхранение.    

4.2. Замразена риба – технология на производство, класификация, 
качествени изисквания. Опаковка, маркировка и съхранение.    

4.3. 
Рибни продукти – солена и пушена риба - технология на 

производство, класификация, качествени изисквания. Опаковка, 
маркировка и съхранение. 

   

ТЕМА 5. ПРОДУКТИ ОТ ПРЕРАБОТКАТА НА ЗЪРНЕНИТЕ 
ХРАНИ 1   

5.1. 
Хляб. Състав и хранителна ценност, класификация, технология 

на производство, качествени изисквания. Опаковка, маркировка и 
съхранение. 

  3 

ТЕМА 6. ВКУСОВИ СТОКИ 1   

6.1. 

Високоалкохолни неподсладени напитки (ракия, мастика, водка, 
коняк, ром, уиски, джин, текила, саке) - технология на 

производство, класификация, качествени изисквания. Опаковка, 
маркировка и съхранение. 
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6.2. 

Високоалкохолни подсладени напитки (ликьор, аперативи, 
емулсионни напитки) - технология на производство, 

класификация, качествени изисквания. Опаковка, маркировка и 
съхранение. 

   

6.3. 
Вино. Състав и хранителна ценност, технология на производство, 
класификация, качествени изисквания. Опаковка, маркировка и 

съхранение. 
  3 

6.3.1. Видове вина – трапезни вина, ликьорни (десертни) вина, 
ароматизирани вина, пенливи вина.    

ТЕМА 7. АЛКАЛОИДНИ СТОКИ 1   

7.1. 
Чай. Състав и лечебно диетични свойства на чая, технология на 
производство, класификация, качествени изисквания. Опаковка, 

маркировка и съхранение. 
  3 

7.2. 
Кафе. Състав и хранителна ценност, класификация, технология 

на производство, класификация, качествени изисквания. 
Опаковка, маркировка и съхранение. 

   

Общо: 8  15 
 
 
 
ІІІ.  ФОРМИ НА КОНТРОЛ 
  
No. 
по 
ред 

ВИД И ФОРМА НА КОНТРОЛА1 Брой   ИАЗ ч. 

 
1. Семестриално оценяване   

1.1. 
Писмена разработка (по предварително избрана или зададена 
тема) – студентите самостоятелно, разработват доклад за 
избраната стокова група. 

1 30 

1.2. Практически лабораторни анализи на храни за определяне на 
качеството 5 10 

1.3. Разработване на протоколи за проведените практически анализи. 5 5 
1.4. Тест върху учебния материал 1 20 

Общо за семестриалното оценяване: 7 65 
2. Сесийно оценяване   

2.1. Изпит (Тест със затворени въпроси) 1 32 
 Общо за сесийното оценяване: 1 32 
 Общо за всички форми на контрол: 8 97 
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ЗАДЪЛЖИТЕЛНА (ОСНОВНА) ЛИТЕРАТУРА: 

1.​ Пашова, С., П. Атанасова (2020) Стокознание. Варна: Наука и икономика. 
2.​ Пашова, С., Атанасова, П. (2019) Стокознание: [Електронен учебник за студентите 

от Колежа по туризъм при ИУ-Варна]. Варна: Знание и бизнес 

1 При дисциплини, които завършват с текуща оценка се попълва само т. 1 Семестриално оценяване, съгласно 
чл.21, ал. 2 от Правилника за оценяване на знанията, уменията и компетентностите на студентите в 
Икономически университет – Варна. 
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10.​Stefanova, D., Zlateva, D. (2022) Possibilities to Increase the Calcium Content of Wheat 
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14.​http://www.babh.government.bg/ - линк към уеб-сайта на Българската агенция по 
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