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                У  Ч  Е  Б  Н  А      П  Р  О  Г  Р  А  М  А 
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РАЗПРЕДЕЛЕНИЕ НА СТУДЕНТСКАТА ЗАЕТОСТ СЪГЛАСНО УЧЕБНИЯ ПЛАН 
 

 

       ВИД  УЧЕБНИ  ЗАНЯТИЯ 
ОБЩО(часове) 

СЕДМИЧНА 

НАТОВАРЕНОСТ 

(часове) 

АУДИТОРНА ЗАЕТОСТ: 

 т. ч. 

• ЛЕКЦИИ 

• УПРАЖНЕНИЯ (лабораторни уп-

ражнения) 

 

ИЗВЪНАУДИТОРНА ЗАЕТОСТ 

 

 

30 

30 

 

 

150 

 

 

2 

2 
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І. А Н О Т А Ц И Я 

 

Дисциплината „Микробиология на стоките” е много важна за подготовката на 

студентите от образователно-квалификационна степен “бакалавър” в специалност 

“Стокознание и митническа дейност". С изучаването на тази дисциплината студенти-

те придобиват необходимите теоретични и практически знания, за да могат да позна-

ват и разбират: 

- систематиката на микроорганизмите;  

- видовото разнообразие и характеристиката на микрофлората в стоките;  

- източниците и начина на заразяване на стоките с микроорганизми;  

- полезното и вредно въздействие на микроорганизмите върху стоките;  

- микробиологичните повреди, които могат да се получат в стоките в резултат 

на това въздействие;  

- методите за предпазване на стоките от вредното  им действие. 

 Изучаването на дисциплината „Микробиология на стоките” формира умения за 

практическо приложение на придобитите знания относно морфологичните особености 

на микроорганизмите, имащи полезно или вредно действие върху стоките. Лаборатор-

ните упражнения са свързани с изследване на различни видове хранително-вкусови стоки 

по микробиологични показатели, включени в нормативните документи, регламентиращи 

качеството на тези стоки. 

 Чрез изучаването на тази дисциплина студентите от специалност „Стокознание 

и митническа дейност”  разширяват обхвата на професионалната си подготовка, полу-

чават полезни теоретични и практически знания за ролята на микроорганизмите при 

производството на основни видове хранително-вкусови стоки, за микробиологичните 

повреди на храните, за методите и възможностите за предпазване  на стоките от мик-

робиологични повреди в условията на производство, съхранение и реализация.  

Изучаването на тази учебна дисциплина е необходима предпоставка за успешното 

усвояване на основните специализиращи дисциплини от учебния план на специалността и 

формирането на студентите като пълноценни специалисти по оценка на качеството на 

стоките и митническа дейност. Дисциплината „Микробиология на стоките” е тясно 

обвързана  останалите дисциплини, включени в учебния план и подпомага усвояването на 

знанията от други дисциплини "Основи на стокознанието на хранително-вкусовите сто-

ки", "Сензорни и експертни методи за анализ", "Стокознание на храните от животински 

произход", „Стокознание на храните от растителен произход“ и др.  

 

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 

1. 
Въведение в микробиологията – предмет, поява и развитие, цел, 

задачи, методи на микробиологията на стоките 
1  3 

2. Таксономия (класификация, систематика) на микроорганизмите. 1   

3. 
Бактерии – морфологични особености, строеж на бактериалната 

клетка, размножаване, систематика, основни представители. 
2  3 

4. 
Дрожди – морфологични особености, строеж на клетката, размно-
жаване, систематика, основни представители. 

2  2 
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5. 
Плесени – морфологични особености на плесеновите клетки, разм-

ножаване, систематика, основни представители. 
2  2 

6. Химичен състав на микробните клетки. 1   

7. 

Начини на заразяване на стоките с микроорганизми. Източници за 

заразяване. Начини на въздействие на микроорганизмите върху 

стоките. 

1   

8. 
Микробиологични процеси в стоките – разграждане на белтъчните 
вещества, на въглехидратите, на незахароподобните полизахариди и 

на липидите. 

2   

9. Принципи и методи за запазване на стоките от микроорганизмите. 1  2 

10. 
Микробиология и микробиологични повреди на зърнени храни и 

брашно. 
1  2 

11. Микробиология и микробиологични повреди на хляб. 2  2 

12. Микробиология и микробиологични повреди на пресни плодове. 1   

13. Микробиология и микробиологични повреди на пресни зеленчуци. 1   

14 . Микробиология и микробиологични повреди на чай и кафе. 1   

15. Микробиология и микробиологични повреди на туршии. 1   

16. Микробиология и микробиологични повреди на вино. 2  2 

17. Микробиология и микробиологични повреди на пиво. 1  2 

18. Микробиология и микробиологични повреди на прясно мляко. 1  2 

19. Микробиология и микробиологични повреди на кисело мляко. 1  2 

20. Микробиология и микробиологични повреди на сирене. 1  2 

21. 
Микробиология и микробиологични повреди на месо и месни про-
дукти. 

2  4 

22. Микробиология и микробиологични повреди на яйца. 1   

23. 
Микробиология и микробиологични повреди на стерилизирани 

консерви. 
1   

 Общо: 30  30 

 

III.  ФОРМИ НА КОНТРОЛ: 

  

No. 

по 

ред 
ВИД И ФОРМА НА КОНТРОЛА Брой ИАЗ ч. 

 

1. Семестриален (текущ) контрол   

1.1. Протоколи за проведените лабораторни упражнения 15 30 

1.2. Колоквиум върху учебния материал от лабораторните упражнения 2 40 

Общо за семестриален контрол: 17 70 

2. Сесиен (краен) контрол   

2.1. Изпит (тест) със закрити въпроси 1 80 

 Общо за сесиен контрол: 1 80 

 Общо за всички форми на контрол: 18 150 
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