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Анотация 

Курсът по "Стокознание на хранителните продукти" има за цел да даде задълбочени теоретични и практико-приложни знания и умения за потребителските свойства и за качеството на хранителните стоки; за факторите, влияещи при формирането и запазването на качеството; за процесите и промените в храните при производство и съхранение; за методите за оценка на качеството им.
Дисциплината включва и упражнения, които са построени с цел да подпомагат усвояването на лекционния материал. Те разглеждат основните въпроси, отнасящи се до окачествяването на суровините, на материалите и на готовите хранителни продукти, тяхната класификация, установяване на количеството и идентифицирането им, методите за вземане и разработване на средни проби, както и инструменталното определяне на по-важните показатели за качество, тясно свързани със стоковедната характеристика на хранителните продукти.
Компетенции

Успешно завършилите обучението по тази дисциплина:

1. Ще знаят:

· Произхода и състава на различните суровини, материали и готови хранителни продукти; тяхната класификация, асортимент, кодиране, стандартизация и сертификация;
· Оптималните условия, при които трябва да се съхраняват дадени храни; факторите, от които зависи качеството им; промените, които могат да настъпят под влиянието на различни параметри.
2. Ще могат:

· Да разработват и прилагат методите за окачествяване на суровините, материалите и готовите хранителни продукти;
· Да получават и анализират данни за състоянието на пазара и на потребителското търсене и да участват при планирането на продукцията.

Начин на преподаване

	Аудиторно: 60 ч.

· Лекции (30 часа), 

· Лабораторни упражнения (30 часа)


	Извънаудиторно:  60 ч

· Самостоятелна подготовка
· Курсова работа
· Консултации


Предварителни изисквания (знания и умения от предходното обучение) 

Задължително изискване е студентите да са изучавали курсовете по: Органична химия, Аналитична химия, Хранителна химия
Студентите трябва да имат познания по следните теми:

· Теоретична подготовка по химия – строеж, физични и химични свойства на органичните и неорганични съединения, тяхната класификация; вземането на средни проби;
· Теоретична подготовка по аналитична химия (обемен, тегловен анализ), физични методи за анализ на съединения – спектрофотометрия, газова и течна хроматография, тънкослойна хроматография.
Препоръчани избираеми програмни компоненти

Методи за анализ на хранителни  продукти, Хранителна и питейна индустрия в България
Техническо осигуряване на обучението

· Аудиовизуални средства;

· Оборудване за анализ на суровини и хранителни продукти;
· апаратура за изследване на оксидантна стабилност на липиди;

· апаратура за течно-течна хроматография;

· апаратура за газово хроматографски анализ;

· апаратура за тънкослойна хроматография;

· апаратура за определяне на физикохимични показатели на органични съединения – спектрофотометри, вискозиметри, рефрактометри, пещи и др.;

Съдържание на курса

Лекционният курс по “Стокознание на хранителните продукти” включва изучаване на различните суровини, материали и готови хранителни изделия; тяхната класификация, асортимент, кодиране, стандартизация и сертификация; факторите, оказващи влияние върху качеството на храните; съхраняването, опаковането, маркировката и транспортирането им; показателите за качеството и методите за определяне на техните абсолютни и относителни стойности и др. Всички те имат пряко отношение към потребителната стойност на хранителните продукти и се изучават чрез разкриване на връзките, взаимозависимостите и закономерностите при тяхното формиране, развитие и потребление.

Упражненията са построени с цел и в последователност, които подпомагат усвояването на лекционния материал. Те разглеждат основните въпроси, отнасящи се до окачествяването на суровините, на материалите и на готовата хранителна продукция, тяхната класификация, установяване на количеството и идентифицирането им, методите за вземане и разработване на средни проби, както и органолептичното и инструменталното определяне на по-важните показатели за качество, тясно свързани със стоковедната им характеристика.
Тематично съдържание на учебната дисциплина

А/ Лекции по Стокознание на хранителните продукти
	Тема
	часове

	1. Предмет, съдържание и задачи на учебната дисциплина стокознание. Класификация, асортимент и кодиране на суровините, материалите и готовата продукция. Връзки на стокознанието с други научни дисциплини. 
	1

	2. Стандартизация – същност и съдържание. Национална система за стандартизация. Регионална и международна стандартизация. Класификация и видове стандарти. Актуализиране на стандартите.
	1

	3. Сертификация, качество и окачествяване на суровините, материалите и готовата продукция. Основни понятия. Показатели за качество. Методи за определяне стойностите на показателите за качество. Равнище на качеството. Стандартизация в управлението на качеството. Технология на контрола и на оценката на качеството на суровините, материалите и готовата продукция.
	2

	4. Опаковка, маркировка, транспортиране и съхраняване на суровините, материалите и готовата продукция. Промени на стоките при съхранение. Методи за съхраняване на суровините, материалите и готовата продукция.
	1

	5. Химичен състав на хранително-вкусовите стоки. Вода, минерални вещества, въглехидрати, азотосъдържащи вещества, мазнини и липиди, органични киселини, витамини и ензими в хранителните продукти.
	2

	6. Мляко и млечни продукти. Класификация, състав, свойства, асортимент. Оценка на качеството.
	2

	7. Месо и месни продукти. Състав, качествена характеристика и класификация. Хранителни субпродукти. Месни полуфабрикати. Фасонирани месни продукти. 
	4

	8. Въглехидрати – захарни и нишестено-захарни продукти, шоколадови и захарни изделия, зърнени храни, пчелен мед. Асортимент, класификация и окачествяване.                 
	3

	9. Плодове и зеленчуци – устройство, класификация, обработка . Начини за съхраняване, опаковка, маркировка и транспортиране.
	3

	10. Консерви – месни, рибни, плодови и зеленчукови. Стерилизирани месни, рибни, плодови и зеленчукови консерви. Показатели за качество и оценка.
	1

	11. Алкалоидни и алкохолни продукти. Състав, производство, окачествяване и съхранение.
	2

	12. Подправки – видове, окачествяване, опаковане и съхраняване.             
	2

	13. Сол, оцет и хранителни киселини – същност, видове, значение за човешкия организъм.                                                                                                                                  
	3

	14. Безалкохолни напитки. Плодови и зеленчукови сокове. Тонизиращи напитки. Ароматизирани напитки. Газирана и минерална вода. Боза.                                                                                               
	3

	Общ брой  часове:
	30 


Форми на текущ контрол:

Текущ контрол върху упражненията и самостоятелната подготовка на курсова работа.
Б/ Упражнения по Стокознание на хранителните продукти
	Тема
	часове

	
	

	1. Определяне на качествени показатели на прясно мляко – съдържание на сух обезмаслен остатък и млечна захар. 
	5

	2. Определяне степента на зреене на сирене.
	5

	3. Определяне на киселинност, влага и съдържание на глутен в брашна.
	5 

	4. Определяне на физикохимични показатели на хляб и хлебни изделия.
	5

	5. Окачествяване на алкохолни напитки – определяне на относителна плътност и съдържание на летливи киселини.
	5

	6. Количествено определяне на полизахариди (фибри) в различни хранителни продукти.
	5

	Общ брой часове:
	30


В/ Самостоятелна подготовка: 

Студентите разработват курсова работа върху тема от лекционния курс, която се предава в писмен вид в края на семестъра. 
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Планирани учебни дейности и методи на преподаване


Всяка тема от програмата се поднася като мултимедийна презентация, което позволява студентите да получават нагледна представа за разглеждания теоретичен материал. 

Лекциите са придружени и с практически курс – упражнения, провеждани в оборудвани за целта учебни лаборатории. По време на лабораторните упражнения студентите усвояват нужните за успешната им реализация практически умения.

Упражненията по дисциплината включват:

· Запознаване с теоретичните основи на съответното упражнение и препитване върху тях; 

· Експериментална част на базата на методическите ръководства, изготвени в катедрата;
· Изготвяне на протокол, съдържащ описание на проведения експеримент и получените резултати.

В рамките на курса има планирана самостоятелна работа, под формата на курсова работа.

Методи и критерии на оценяване

Текущият контрол има за цел да провери степента на усвояване на преподавания учебен материал през семестъра. Оценява се и самостоятелната работа на студентите. 
Дисциплината приключва с текуща оценка.
Крайната оценка по дисциплината се формира от 2 компонента: контрол по време на упражненията и резултати от курсовата работа.
Оценката се изчислява по следната формула: 50% от оценката върху упражнения + 50% от оценката на курсовата работа.

Студентите имат право да се информират за резултатите от писмените си работи и да се запознаят с мотивите за поставената оценка.

Всички писмени работи се съхраняват в продължение на 1 година от датата на приключване на обучението по дисциплината.
Език на преподаване

Български 
Изготвил описанието

Гл. ас. д-р Олга Тенева……………………………
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