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І. А Н О Т А Ц И Я

Курсът на обучение по дисциплината “Технология на кулинарните изкуства” има за цел да
запознае студентите с научните основи и световните тенденции в кулинарната технология.
Дисциплината дава познания за измененията на хранителните вещества, които настъпват при
предварителна и кулинарна обработка на хранителните продукти и определящи впоследствие
органолептичните качества на готовия кулинарен продукт. Студентите ще имат възможност
да получат познания по отношение на съставките на ястията и технологията на приготвяне на
асортимента на предлаганите в заведенията за хранене и развлечение – студени и топли
предястия, супи, основни ястия, десерти.

По време на обучението, вниманието им ще се насочи и към креативността и дизайна
при оформлението на предлаганата кулинарна продукция, към съвременните тенденции и
развитието на кулинарните техники и технологии, както и към националните особености в
храненето и традиционния асортимент на Българската национална кухня, Европейската и
Азиатската кухня.

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. ИЗМЕНЕНИЯ НА БЕЛТЪЧИНИТЕ,
ВЪГЛЕХИДРАТИТЕ, МАЗНИНИТЕ И ВИТАМИНИТЕ ПРИ

КУЛИНАРНА ОБРАБОТКА
1.1. Основни изменения на белтъчните вещества при кулинарна

обработка
2

1.2. Изменения на въглехидратните вещества при кулинарна
обработка – захари и скорбяла

1.3. Изменения на мазнините при емулгиране и термична
кулинарна обработка
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1.4. Изменения, настъпваща в продуктите при предварителната
кулинарна обработка обработка

1.5. Изменение на водата и сухите вещества при кулинарна
обработка

1.6. Изменение на витамините при кулинарна обработка

ТЕМА 2. ИСТОРИЯ НА КУЛИНАРНИТЕ ИЗКУСТВА
1.1. Кулинарните изкуства през древността и средновековието 2
1.2. Съвременна история на кулинарните изкуства

ТЕМА 3. ПРЕДВАРИТЕЛНА ОБРАБОТКА НА ХРАНИТЕЛНИ
ПРОДУКТИ

2.1. Предварителна обработка на зеленчуци и плодове 2

2.2. Предварителна обработка на месо
2.3. Предварителна обработка на птици
2.4. Предварителна обработка на риба и нерибни морски и

океански продукти
ТЕМА 4. ВИДОВЕ ПОДПРАВКИ, ОРГАНОЛЕПТИЧНИ СВОЙСТВА И

ПРЕДНАЗНАЧЕНИЕ
3.1. Категории и предназначение на подправките 2
3.2. Вкусов профил на подправки и билки
3.3. Приложение на подправките ……

ТЕМА 5. ТЕХНОЛОГИЯ НА БУЛЬОНИ И СОСОВЕ
4.1. Технология и характеристики на бульони 3 5
4.2. Характеристика и предназначение на сосовете
4.3 Технология и характеристики на студени и топли сосове

ТЕМА 6. ХАРАКТЕРИСТИКА И ТЕХНОЛОГИЯ НА
СТУДЕНИ И ТОПЛИ ПРЕДЯСТИЯ

5.1. Характеристика и предназначение на студени предястия 2 5
5.2. Технология на студени предястия
5.3. Характеристика и предназначение на топли предястия
5.4. Технология на топли предястия
5.5. Характеристика и технология на топли и студени супи

ТЕМА 7: ХАРАКТЕРИСТИКА И ТЕХНОЛОГИЯ НА ПЕЧИВА
7.1. Видове брашно 2

7.2. Основни видове тесто
7.3. Технология за приготвяне на тесто
ТЕМА 8: ХАРАКТЕРИСТИКА И ТЕХНОЛОГИЯ ОСНОВНИ ЯСТИЯ

И ДЕСЕРТИ
5.4. Основни ястия – същност, характеристики, видове и

технология 1

5.5. Десерти – същност, характеристики, видове и технология

ТЕМА 6. БЪЛГАРСКА НАЦИОНАЛНА КУХНЯ
6.1. Характерни особености на българската национална кухня 1
6.2. Асортимент на българската национална кухня
6.3. Тенденции в съвременното развитие
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ТЕМА 7. ЧУЖДЕСТРАННИ КУХНИ
7.1. Европейска кухня - национални особености в храненето и

традиционен асортимент 2 3

7.2. Азиатска кухня - национални особености в храненето и
традиционен асортимент

ТЕМА 8. СЪВРЕМЕННИ ТЕНДЕНЦИИ И РАЗВИТИЕ НА
КУЛИНАРНИТЕ ТЕХНИКИ И ТЕХНОЛОГИИ

8.1. Съвременни кулинарни техники за обработка на хранителни
продукти 2

8.2. Молекулярна кухня
8.3. Ферментации и лиофилизации

ТЕМА 9: ДИЗАЙН НА ЯСТИЯ – ХАРАКТЕРИСТИКА И
ТЕХНИКИ

9.1. Същност и значение на креативния дизайн на ястията 2 2
9.2. Видове дизайн на ястията

общо 15 15
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ІІІ. ФОРМИ НА КОНТРОЛ:

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

1. Семестриален (текущ) контрол
1.1. Контролна задача по тема – самостоятелно изпълнение на

определен асортимент
5 5

Общо за семестриален контрол: 5 15
2. Сесиен (краен) контрол
2.1. Изпит (тест)

Общо за сесиен контрол:
Общо за всички форми на контрол:
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