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І. А Н О Т А Ц И Я 

 

Курсът по дисциплината "Стокознание на хранително-вкусовите стоки" е предназначен за 

студентите магистърско обучение, специалност "Качество и експертиза на стоките" - СНУ и 

ДНДО. 

С учебната дисциплина се дават актуални знания и разбиране за предмета и метода на сто-

кознанието на хранително-вкусовите стоки; за състава, основите на съхранението и транспорти-

рането на ХВС; за класификацията на хранителните стоки. Представени са и актуални 

проблеми, свързани със стоковите групи: мляко и млечни продукти; месо, месни продукти и яйца; 

риба и рибни продукти; хранителни мазнини; вкусови стоки; плодово-зеленчукови стоки; зърнени 

храни и продукти от тяхната преработка; нишестено-захарни стоки. 

В лабораторните упражнения се акцентира върху проблемно ориентираното обучение. 

Студентите разширяват получените теоретични знания и формират нови практически умения 

за решаване на конкретни задачи, свързани с практически изследвания на храни от животински 

и от растителен произход по органолептични и физикохимични показатели. След обобщаване на 

получените резултати и сравняване с регламентираните изисквания в нормативните документи 

те правят заключение за качеството на изследваната стока.  
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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. Теоретични основи на стокознанието на  хранително-

вкусовите стоки 
3  0 

1.1. 
Въведение в стокознанието на хранително-вкусовите стоки - 

предмет, метод, съдържание и развитие, качество на стоките. 
   

1.2. 

Химичен   състав   на  хранително-вкусовите стоки -  вода, 

минерални вещества, въглехидрати, белтъчни вещества, 

ензими, липиди,  киселини,   фенолни  съединения,  багрилни  

вещества, ароматични вещества, витамини. Вредни вещества 

(замърсители) в ХВС. 

   

1.3. Основи на съхранението и консервирането на ХВС.    

2. Мляко и млечни продукти  4   

2.1. 

Прясно мляко. Химичен състав и хранителна ценност, 

производство, класификация и качествени изисквания. 

Опаковане, съхранение и недостатъци. 

  2 

2.2. 

Млечно - кисели продукти. Хранително и лечебно - диетично 

значение на млечно - киселите продукти. Българско кисело 

мляко. Сметана. 

  0 

2.3. 

Млечни масла. Химичен състав и хранителна ценност, 

технология на производство, класификация и качествени 

изисквания. Опаковане, съхранение и недостатъци на млечните 

масла. 

  2 

2.4. 

Сирене. Химичен състав и хранителна ценност, технология на 

производство, класификация и качествени изисквания. 

Опаковане, съхранение и недостатъци на млечните масла. 
  2 

     

3. Месо, месни продукти и яйца 4   

3.1. 
Прясно месо. Морфологичен строеж и химичен състав. 

Добиване и класификация.  
  2 

3.2. 

Съхраняване на месото. Следсмъртни промени в месото. 

Съхраняване на месото в неохладено, охладено и замразено 

състояние. Качествени изисквания към месото. 
   

3.3. Месни продукти.   2 

3.4. 
Яйца - образуване, строеж, химичен състав и хранителна 

ценност, технологична обработка, качествени изисквания. 
   

4. Риба и рибни продукти 4   

4.1. 

Риба. Морфологичен строеж, химичен състав и хранителна 

ценност на рибата. Класификация на рибата. По - важни 

морски и сладководни видове риби със стопанско значение за 

нашата страна.  

   

4.2. 

Жива, охладена и замразена риба. Следсмъртни промени в 

тъканите на рибата. Съхранение на жива, неохладена, 

охладена и замразена риба. Качествени изисквания. 

Промени в охладената и замразената риба при съхранение. 

  2 

4.3. Рибни продукти — стерилизирани рибни консерви; хайвер.    

5. Хранителни мазнини и продукти от преработката им 2   

5.1. 

Обща характеристика на хранителните мазнини. Химичен 

състав, качествени изисквания и класификация на 

хранителните мазнини. 
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5.2. 
Растителни масла и животински мазнини - добиване, 

свойства и качествени изисквания. 
  2 

6. Вкусови стоки 4   

6.1. 
Високоалкохолни напитки - неподсладени и подсладени. 

Качествени изисквания, опаковка и съхранение. 
   

6.2. 

Вина. Химичен състав и хранителна ценност, производство и 

класификация. Трапезни вина, ликьорени вина, вермути и пен-

ливи вина. Качествени изисквания, опаковка и съхранение.  

  2 

6.3. 
Пиво. Химичен състав и хранителна ценност, производство и 
класификация. Качествени изисквания, опаковка и съхра-
нение. 

   

6.4. 
Безалкохолни напитки. Плодови сокове. Газирани 

безалкохолни напитки. Минерална вода. 
   

6.5. 
Алкалоидни стоки - тютюневи изделия, чай, кафе,какао. 

Химичен състав, класификация и качествени изисквания. 
  2 

7. Плодово - зеленчукови стоки 3  2 

7.1. 
Химичен състав и хранителна ценност на плодово - 

зеленчуковите стоки. 
   

7.2. Пресни плодове.    

7.3. Пресни зеленчуци.    

8. Зърнени храни и продукти от тяхната преработка 3   

8.1. 
Строеж и състав на зърнените храни. Общи качествени показа-

тели. 
   

8.2. 
Брашно. Химичен състав, хранителна ценност, производство и 

класификация. Качествени изисквания, опаковка и съхранение. 
  2 

8.3. 

Хляб. Химичен състав, хранителна ценност, производство и 

класификация.  Качествени изисквания, опаковка и 

съхранение. 
  2 

8.4. 

Макаронени изделия. Химичен състав, хранителна ценност, 

производство и класификация. Качествени изисквания, опа-

ковка и съхранение. 

 

  2 

9. Нишестено - захарни стоки 3   

9.1. 

Захар. Химичен състав, хранителна ценност, производство и 

класификация. Качествени изисквания, опаковка и 

съхранение. 

   

9.2. 

Пчелен   мед.   Химичен   състав,  хранителна   ценност, 

образуване, добиване и класификация. Качествени изисквания, 

опаковка и съхранение. 
  2 

9.3. Захарни изделия — шоколад, бисквити и вафли.   2 

 Общо: 30  30 
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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. Писмена разработка (по предварително избрана или зададена 

тема) – екип от студенти, разработва и представя избраната те-

ма. 

1 30 

1.2. Протоколи за проведените лабораторни упражнения 15 15 

Общо за семестриален контрол: 16 45 

2. Сесиен (краен) контрол   

2.1. Текуща оценка (тест) 1 45 

 Общо за сесиен контрол: 1 45 

 Общо за всички форми на контрол: 17 90 
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