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ИКОНОМИЧЕСКИ   УНИВЕРСИТЕТ  -   В А Р Н А  

С  Т  О  П  А  Н  С  К  И     Ф  А  К  У  Л  Т  Е  Т    

КАТЕДРА  „СТОКОЗНАНИЕ“  

 

  
Приета от ФС: протокол № 38/27.04.23 г. УТВЪРЖДАВАМ: 

Приета от КС: протокол № 8/19.04.23 г. Декан: 

(доц. д-р Денка Златева) 

 

 

 

У  Ч  Е  Б  Н  А      П  Р  О  Г  Р А  М  А 
 

 

ПО ДИСЦИПЛИНАТА: „БЕЗОПАСНОСТ НА СТОКИТЕ” 

ЗА СПЕЦ: „Качество и експертиза на стоките“; ОКС „магистър“ – задочно обуче-

ние 

КУРС НА ОБУЧЕНИЕ: 5 – СС, СНУ; 6 – СПН, ДНДО; СЕМЕСТЪР: 10 – СС, СНУ; 12 

– СПН, ДНДО 

ОБЩА СТУДЕНТСКА ЗАЕТОСТ: 210 ч.; в т.ч. аудиторна 30 ч. 

КРЕДИТИ: 7 

 

РАЗПРЕДЕЛЕНИЕ НА СТУДЕНТСКАТА ЗАЕТОСТ СЪГЛАСНО УЧЕБНИЯ ПЛАН 
 

 ВИД  УЧЕБНИ  ЗАНЯТИЯ ОБЩО (часове) 

АУДИТОРНА ЗАЕТОСТ: 

 т.ч. 

• ЛЕКЦИИ 

• УПРАЖНЕНИЯ (семинарни занятия/  

лабораторни упражнения) 

 

ИЗВЪНАУДИТОРНА ЗАЕТОСТ 

 

 

23 

 7 

 

 

180 

 

 

      Изготвили програмата: 

1.  ………………………………….. 

   (доц. д-р Събка Пашова) 

 

 

2.  …………………………………… 

                                                    (гл. ас. д-р Ваня Живкова) 

 

 

                     Ръководител катедра: ………………………………….. 

                                                                          „Стокознание“                 (доц. д-р Събка Пашова) 
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І. А Н О Т А Ц И Я 

 
Учебната дисциплина „Безопасност на стоките" има за цел да даде задълбочени теоре-

тични, практически знания и разбиране на студентите от магистърската специалност „Качес-

тво и експертиза на стоките” относно изискванията и методите за осигуряване на безопас-

ността на стоките. 

С настоящата учебна дисциплина студентите придобиват знания за видовете опасности 

за стоките - биологична, химична, физична и радиологична. На вниманието им се предлагат теми 

и въпроси застъпващи: биологичната, респективно микробиологичната, химичната, физичната и 

радиологичната безопасност на стоките; вредните микроорганизми и химичните вещества - ес-

тествено съдържащи се или допълнително попаднали като замърсители в стоките, които са от 

значение за осигуряване на безопасността на стоките и предпазване здравето на потребителите; 

подходите, принципите и методите за осигуряване на безопасността на стоките. 

В семинарните занятия се акцентира върху проблемно ориентираното обучение. Студен-

тите  разширяват получените теоретични знания и придобиват практически умения за решаване 

на конкретни задачи, свързани с подходите, принципите и методите за осигуряване на безопас-

ността на стоките. Придобитите знания и формираните нови умения, студентите прилагат в 

дискусии, презентации, при решаване на казуси и разработване на самостоятелна работа по ак-

туални проблеми, свързани с безопасността на стоките чрез стимулиране на творческите въз-

можности на студентите. Дисциплината разширява знанията на студентите получени по „Сто-

кознание на промишлените стоки“, „Стокознание на хранително вкусовите стоки“, „Експерти-

зата на промишлените стоки“ и „Експертизата на хранително-вкусовите стоки“, като ги запоз-

нава със спецификата на безопасността на стоките и изгражда нови умения за вземане на адек-

ватни решения и тяхното прилагане в конкретната ситуация. 

Дисциплината „Безопасност на стоките“ съдейства за формиране на следните ключови 

компетентности съгласно препоръката на Съвета на Европейския съюз (ЕС) от 22 май 2018 г.: 

• предприемаческа – група 7, развитие на стратегическо мислене, способност за решаване 

на проблеми, анализ на рискови ситуации, избор на адекватен подход при решаване на проблеми, 

изграждане на умения за самостоятелна и екипна работа;  

• цифрова – група 4, способност за търсене, ползване и прилагане на информация с цел ре-

шаване на различни проблеми в процеса на производство и осъществяването на логистични опера-

ции със стоките, чрез решаване на казуси, подготовка на презентации и самостоятелни разра-

ботки;  

• личностна – група 5, способност за справяне в рискови ситуации, придобиване на умения 

за учене и усъвършенстване, формиране на интерес към политиките в областта на безопасността 

на стоките, вземане на адекватни решения и социална отговорност като потребители на безо-

пасна стока. 

 

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 

1. Въведение в дисциплината 

1.1. 
Качеството на стоките в аспекта на тяхната безопасност. Европейска директива за 

обща безопасност на продуктите. Политики по отношение осигуряване на безопасността. 

1.2. 
Критерии за безопасност на храните. Стратегия на Европейския съюз за безопас-

ността на храните. 

1.3. 
Биологична безопасност на стоките — обща характеристика и фактори, влияещи върху 

биологичната безопасност на храните. 



 

12.00.15 PR          Стр. 3 от 5. 
 

1.4. 
Закрепване на микроорганизмите върху стоките като фактор, оказващ влияние върху 

биологичната безопасност на храните. 

1.5. 
Производствени сгради и помещения, технологични съоръжения и обслужващ персонал - 

фактор за осигуряване на биологичната безопасност на храните. 

2. Микробиологична безопасност на стоките. 

2.1.  Критерии за микробиологична безопасност на храните. 

2.2.  
Осигуряване на микробиологичната безопасност на храните. Влияние на водата върху ско-

ростта на размножаване на микроорганизмите. Активност на водата (Аw). 

2.3. 
Осигуряване на микробиологичната безопасност на храните. Влияние на температурата, на 

(рН), на хранителните вещества върху  размножаването на микроорганизмите. 

2.4.  Обща характеристика на вредните за човека микроорганизми. 

2.5.  
Характеристика на някои вредни за човека микроорганизми – колиформи, Escherichia coli, 

Listeria monocytogenes. 

2.6. 
Характеристика на някои вредни за човека микроорганизми – Salmonella, Staphylococcus 

aureus. 

2.7. 
Заболявания дължащи се на биологични вредители по стоките. Хранителни инфекции 

- чревни инфекции. 

2.8. 
Заболявания дължащи се на биологични вредители по стоките. Хранителни инфекции, 

преносими върху човека от болни животни. 

2.9. 
Хранителни отравяния от микробен произход. Хранителни интоксикации (токсикози). 

Гъбни интоксикации (микотоксикози). Стафилококови интоксикации. 

2.10. Хранителни отравяния. Хранителни интоксикации (токсикози). Ботулизъм. 

2.11. 
Хранителни отравяния от микробен произход. Хранителни токсикоинфекции. Салмо-

нелни токсикоинфекции. Салмонелози. 

3. Химична безопасност на стоките 

3.1. 
Химична безопасност на стоките. Основни токсикологични понятия. Оценка на риска (хи-

мична безопасност) на консумираната стока. 

3.2. Поведение на вредните химични вещества, проникнали в организма. 

3.3. Фактори,   влияещи   върху   степента   на   въздействие   на вредните химични вещества. 

3.4. Видове вредно въздействие на химичните вещества върху организма. 

3.5. Естествено съдържащи се вредни химични вещества в стоките. 

3.6. 
Вредни химични вещества, мигриращи в стоките от пластмасови материали, използвани за 

опаковка на стоките. 

3.7. Тежки метали в стоките.  

3.8. Мико- и фитотоксини в стоките.  

3.9. Антибиотици,   стимулатори    на   растежа   (хормони)   и алергенти в стоките.  

  

4. Физична безопасност на стоките 

4.1. Механични примеси. Контрол на чуждите примеси в стоките. 

4.2. Влияние на опаковъчните материали и транспорта върху безопасността на стоките. 

5. Радиологична безопасност на стоките 

5.1. Същност, нормативна база, замърсяване на храни и фуражи. 

5.2. Радиоактивни и облъчени стоки 

6. Подходи, принципи и методи за осигуряване на безопасността на стоките 

6.1. НАССР системата и други системи, гарантиращи безопасност. 

6.2. Безопасност на храни от животински и растителен произход. 

6.3. Безопасност на вкусови стоки (високоалкохолни напитки и тютюневи изделия). 

6.4. Безопасност на детски играчки, тъкани, готово облекло и обувни стоки. 

6.5. Безопасност на детергенти. 

6.6. Безопасност на козметични и парфюмерийни стоки. 
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ІII. Ф О Р М И  Н А  К О Н Т Р О Л  

 

No. 

по ред 
ВИД И ФОРМА НА КОНТРОЛА1 Брой ИАЗ ч. 

 

1. Семестриално оценяване  

1.1. Казуси 3 60 

1.2. Домашна работа и презентация 2 50 

1.3. Практически задачи и протоколи 1 25 

    

Общо за семестриалното оценяване: 6 135 

2. Сесийно оценяване  

2.1. Изпит (тест) 1 45 

 Общо за сесийното оценяване: 1 45 

 Общо за всички форми на контрол: 7 180 
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