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І.А Н О Т А Ц И Я 

 
Дисциплината "Сензорни и експертни методи за анализ" е важна за подготовката на 

специалисти с образователна и квалификационна степен “бакалавър” в специалност “Стокозна-

ние и митническа дейност". Тя изучава общотеоретичните проблеми, свързани със същността и 

ролята на едни от най-често прилаганите методи за анализ и оценка на качеството на стоките. 

Разглеждат се и основните аспекти на практическото им приложение. С изучаването на тази 

дисциплината студентите придобиват необходимите теоретични и практически знания, за да 

могат да: 

- познават същността  на сензорния анализ и неговата роля при оценяване качеството 

на стоките; 

- познават физиологичното устройство и начина на функциониране на отделните ана-

лизатори; 

- познават основните изисквания, които трябва да се съблюдават при провеждането на 

процедурата по сензорното оценяване на качеството на стоките; 

- познават потребителските и аналитични методи на сензорния анализ; 

- познават изискванията на международните стандарти относно устройството и 

оборудването на специализираните лаборатории за сензорен анализ; 

- познават най-често прилаганите при оценка на качеството на стоките експертни 

методи; 

- познават областите на приложението им; 

-      познават теорията и практиката на провеждане на експертните оценки. 

Дисциплината „Сензорни и експертни методи за анализ” формира умения за  практичес-

ко приложение на придобитите знания относно професионално оценяване на качеството на сто-

ките посредством основните аналитични и потребителски методи на сензорния анализ или пос-

редством експертни методи. Това е от важно значение за успешната реализация на обучаваните 

студенти като специалисти в областта на качеството на стоките. Тези занятия ще им помог-

нат да развият умения, необходими за участие в специализирани комисии, извършващи сензорен 

анализ на стоки или прилагане на експертните методи при вземане на управленски решения (кое-

то разкрива алтернативна възможност за професионална реализация). 

Изучаването на тази учебна дисциплина е необходима предпоставка за успешното усвоя-

ване на основните специализиращи дисциплини от учебния план на специалността и формиране-

то на студентите като пълноценни специалисти в областта на качеството на стоките. Дис-

циплината „Сензорни и експертни методи за анализ” спомага за разширяване на знанията, при-

добити от други дисциплини „Основи на стокознанието на промишлените стоки”, "Основи на 

стокознанието на хранително-вкусовите стоки", "Стокознание на текстилните и обувните 

стоки". Натрупаните знания са основа за изучаване на широк кръг от дисциплини в специал-

ността – „Стокознание на храните от животински произход”, ”Стокознание на храните от 

растителен произход”, „Стокознание на битовите стоки". 

 

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 

МОДУЛ I – СЕНЗОРНИ МЕТОДИ ЗА АНАЛИЗ    

Тема 1. ВЪВЕДЕНИЕ  4   

1.1. Същност и значение на сензорния анализ.     

1.2. Кратки исторически данни.    

1.3. Основни термини и понятия, използвани в сензорния анализ.    
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ТЕМА 2. УСТРОЙСТВО НА АНАЛИЗАТОРИТЕ.  

 ВИДОВЕ УСЕЩАНИЯ. 
   

2.1. Физиологично устройство на сетивните органи. Основни 

свойства. Класификация. Фактори, влияещи върху чувствител-

ността на рецепторите. 

1   

2.2. Зрителен анализатор и зрителни усещания. Роля при сензорния 

анализ на качеството на стоките. Устройство и свойства на зри-

телния анализатор. Аномалии на зрителния анализатор. Усло-
вия за извършване на зрителна оценка. 

2  2 

2.3. Вкусов анализатор и вкусови усещания. Роля при сензорния 

анализ на качеството на стоките. Устройство и свойства на 

вкусовия анализатор. Основни вкусове. Фактори, влияещи вър-
ху чувствителността на вкусовия анализатор.  

2  4 

2.4. Обонятелен анализатор и обонятелни усещания. Роля при сен-

зорния анализ на качеството на стоките. Устройство и свойства 

на обонятелния анализатор. Фактори, влияещи върху чувстви-
телността на обонятелния анализатор. Теории за механизма на 

възникване и възприемане на обонятелните усеща-

ния.Класификация на миризмите. 

2  2 

2.5. Осезателен анализатор и осезателни усещания. Роля при сен-

зорния анализ на качеството на стоките. Устройство на осеза-

телния анализатор. Механорецепция. Терморецепция. Болева 

рецепция. Осезателни усещания в устната кухина. 

2  2 

2.6. 

Слухов анализатор и слухови усещания. Роля при сензорния 

анализ на качеството на стоките. Устройство и свойства на 

слуховия анализатор. Аномалии. 

1   

ТЕМА 3. МЕТОДИ НА  СЕНЗОРНИЯ АНАЛИЗ 4   

3.1. Методи на потребителската оценка.    2 

3.2. Аналитични методи на сензорния анализ.   3 

ТЕМА 4. ПОДБОР И ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ОЦЕНИТЕЛИТЕ 2   

4.1. Подбор и обучение на оценителите.    

4.2. Изисквания към оценителите в областта на сензорния анализ.    

4.3. Формиране на комисията за извършване на сензорен анализ.    

ТЕМА 5. ИЗИКВАНИЯ КЪМ ПРОЦЕДУРАТА ЗА 

ПРОВЕЖДАНЕ НА СЕНЗОРЕН АНАЛИЗ 
4   

5.1. 
Изисквания към вземането на средна проба и подготовката ѝ за 

сензорен анализ. 
   

5.2. 
Изисквания към броя и последователността на предоставяне на 

пробите за анализ. 
   

5.3. 
Изисквания към начина на предоставяне на пробите за анализ – 

посуда, количество, температура на пробите. 
   

5.4. Изисквания към изпълнението на процедурата.    

5.5. Изисквания относно времето за извършване на анализа.    

ТЕМА 6. ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ЛАБОРАТОРИИТЕ ЗА 

ИЗВЪРШВАНЕ НА СЕНЗОРЕН АНАЛИЗ 
4   

6.1. 
Общи изисквания относно проектирането и изграждането на 

лаборатории за сензорен анализ. 
   

6.2. Изисквания към помещението за сензорно оценяване.    

6.3. Изисквания към помещението за подготовка на пробите.    

6.4. 
Изисквания към помещението за групова работа, офиса и до-

пълнителните помещения. 
   

ТЕМА 7. СПЕЦИФИЧНИ ИЗТОЧНИЦИ НА ГРЕШКИ ПРИ 

ПРИЛАГАНЕ НА СЕНЗОРНИ МЕТОДИ ЗА  АНАЛИЗ 
1   

ТЕМА 8. ВЗАИМОВРЪЗКА МЕЖДУ РЕЗУЛТАТИТЕ, 

ПОЛУЧЕНИ СЪС СЕНЗОРНИ И ИНСТРУМЕНТАЛНИ 

МЕТОДИ ЗА АНАЛИЗ 

1   
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МОДУЛ II – ЕКСПЕРТНИ МЕТОДИ ЗА АНАЛИЗ    

ТЕМА 1. ВЪВЕДЕНИЕ В ЕКСПЕРТНИТЕ ОЦЕНКИ 2   

1.1. Същност и значение на експертните оценки и експертните ме-

тоди. 
   

1.2. Възникване и историческо развитие.    

1.3. Области на приложение на експертните методи и експертните 

оценки. 
   

ТЕМА 2. ОСНОВНИ РАЗНОВИДНОСТИ НА ЕКСПЕРТНИТЕ 

МЕТОДИ 
3  2 

2.1. Метод “Делфи” и неговите разновидности.    

2.2. Метод “PATTERN” и неговите разновидности.    

2.3. Метод SHANG.    

ТЕМА 3. ОБЩ АЛГОРИТЪМ НА ЕКСПЕРТНИТЕ ОПЕРАЦИИ 

ЗА ОЦЕНКА КАЧЕСТВОТО НА СТОКИТЕ 
1   

3.1. Основни етапи за извеждане на експертната оценка на качест-

вото на стоките. 
   

3.2. Задачи на отделните етапи.    

ТЕМА 4. ПОДГОТВИТЕЛЕН ЕТАП НА ИЗВЕЖДАНЕ НА 

ЕКСПЕРТНА ОЦЕНКА НА КАЧЕСТВОТО НА СТОКИТЕ 
2  4 

4.1. Формиране на работната група.    

4.2. Формиране на експертната група.    

4.3. Определяне на оптималния брой и качеството на експертите.    

4.4. Методи за определяне на компетентността на експертите – ев-

ристични, статистически, тестови, документални, комбинира-

ни. 

   

ТЕМА 5. ЕТАП НА НАБИРАНЕ НА ИНДИВИДУАЛНАТА 

ЕКСПЕРТНА ИНФОРМАЦИЯ 
2  2 

5.1. Избор на процедура за извеждане на експертната оценка на ка-

чеството. 
   

5.2. Методи за набиране на индивидуалната експертна информация: 
социологически методи; метод на балните скали; метод на 

ранжиране; методи на сравнение (предпочитание). 

   

ТЕМА 6. ЕТАП НА ФОРМИРАНЕ НА ГРУПОВАТА 

ЕКСПЕРТНА ОЦЕНКА 
2  2 

6.1. Същност и изисквания към груповата експертна оценка.    

6.2. Формиране на групова оценка, когато индивидуалните оценки 

са присъдени като числени величини. 
   

6.3. Формиране на групова оценка, когато индивидуалните оценки 
са присъдени по метода на ранжиране. 

   

6.4. Формиране на групова оценка, когато индивидуалните оценки 

са присъдени по методите на предпочитание.  
   

ТЕМА 7. МЕТОДИ ЗА ОПРЕДЕЛЯНЕ НА СТЕПЕНТА НА 

СЪГЛАСУВАНОСТ НА ИНДИВИДУАЛНИТЕ ЕКСПЕРТНИ 

ОЦЕНКИ 

2  3 

7.1. Извеждане на коефициент на рангова корелация на Спирман.    

7.2. Извеждане на коефициент на рангова корелация на Кендал.    

7.3. Извеждане на коефициент на конкордация.    

ТЕМА 8. МЕТОДИ ЗА ПРЕОДОЛЯВАНЕ НА ЛИПСАТА НА 

СЪГЛАСУВАНОСТ МЕЖДУ ИНДИВИДУАЛНИТЕ 

ЕКСПЕРТНИ ОЦЕНКИ 

1  2 

8.1. Възможни причини за липса на съгласуваност между индиви-

дуалните експертни оценки. 
   

8.2. 
Методи за преодоляване на липсата на съгласуваност между 
индивидуалните експертни оценки. 

   

 Общо: 45  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. Тестове с отворени и затворени въпроси 4 20 

1.2. Писмена контролна работа 1 10 

Общо за семестриален контрол: 5 30 

2. Сесиен(краен) контрол   

2.1. Тест със затворени въпроси 1 45 

 Общо за сесиен контрол: 1 45 

 Общо за всички форми на контрол: 6 75 
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