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1. Енергийни потребности на организма. Компоненти на енергийния разход на организма. 

Енергийни резерви и енергиен баланс на организма. Физиологични потребности от бел-

тък, въглехидрати и мазнини. 

2. Рационално хранене. Основни правила на рационалното хранене. Пирамида на здравос-

ловното хранене. 

3. Ензими - общи свойства, химична природа, механизъм на действие, активен център. 

Специфичност на ензимното действие. Кинетика на ензимните реакции. Фактори, вли-

яещи върху ензимната активност. 

4. Амилолитични ензими:  и  амилази. Глюкоамилази. Разпространение. Механизъм на 

действие. Свойства. Приложение. 

5. Протеолитични ензими. Класификация. Механизъм на действие. Свойства. Приложе-

ние. 

6. Морфология на вируси и бактериофаги. Размножаване. Разпространение и значение. 

7. Морфология на прокариотни микроорганизми - бактерии, актиномицети. Размножаване. 

Разпространение и значение. 

8. Морфология на еукариотни микроорганизми - дрожди и плесенни гъби. Размножаване. 

Разпространение и значение. 

9. Хранене на микроорганизмите. Източници на въглерод, азот и други хранителни субст-

рати. Механизъм на хранене. Типове хранене при микроорганизмите. 

10. Биоенергетични процеси при микроорганизмите. Анаеробно и аеробно дишане. Фер-

ментационни процеси. Групиране на микроорганизмите по типа на дишане. 

11. Влияние на факторите на външната среда върху жизнената дейност на микроорганиз-

мите. Физични фактори на въздействие. Пастьоризация и стерилизация. Химични фак-

тори на средата. Дезинфекция. Биологични фактори на средата. 

12. Класификация на зърнените суровини. Морфологични особености и анатомичен строеж 

на зърната на житните култури. Химичен състав на зърнените суровини. Показатели ха-

рактеризиращи качеството на зърнената суровина. 

13. Процеси, протичащи при съхранение на зърнените суровини: (дишане; следжътвено 

дозряване и прорастване; микроорганизми и въздействието им върху зърнената маса; 

вредители в зърнената маса и борба с тях; самозагряване). 



14. Основни суровини за производство на хляб и хлебни изделия. Съхраняване и подготовка 

на основните и спомагателните суровини. 

15. Технология на производство на хляб. Приготвяне на тестото. Замесване, ферментация и 

премесване на тестото. Обработка на тестото. Изпичане. Съхраняване и транспортиране 

на хляба. 

16. Получаване на слънчогледово олио чрез пресуване. Рафиниране на растителните масла. 

17. Получаване на слънчогледово олио чрез екстракция. Преработка на мисцелата. Отде-

ляне на разтворителя от шрота. 

18. Получаване на етерични масла. Технологична схема. Оборудване. 

19. Получаване на ароматични продукти чрез екстракция. Технологична схема. Оборуд-

ване. 

20. Производство на кисело мляко. Изисквания към млякото. Технологичен процес. Зак-

васки за кисело мляко. Видове кисело мляко. 

21. Производство на бяло саламурено сирене. Изисквания към млякото. Технологичен про-

цес. Зреене на сиренето. Видове сирена. 

22. Химичен състав на животинските тъкани. Биохимични промени в месото при добив и 

съхранение. 

23. Топлинна обработка на месните продукти. Начини: подсушаване, обжарване, варене, 

печене и пържене. Изменения в състава и свойствата на продуктите. 

24. Технология на малотрайни и трайни варено-пушени колбаси. Същност на процесите на 

формиране на качествените показатели на продуктите. 

25. Стерилизация на консервите - цел и същност. Микробиологични основи на процеса. Оп-

ределяне режимите на стерилизация. Промени в консервите при стерилизация и съхра-

нение. 

26. Хладилна обработка на плодове и зеленчуци: охлаждане, замразяване и съхранение - 

технологични процеси и схеми. Промени в плодовете и зеленчуците. 

27. Класификация на добавки за хранителни продукти. Законово регулиране. Значение на 

Е-номерата. Безвредност на хранителните добавки. Критерии и показатели за тяхната 

токсикологична оценка. Основни хигиенни изисквания към добавките. 

28. Опаковане в модифицирана атмосфера. Видове MAP системи за хранителни продукти. 

Фактори, влияещи върху срока на съхранение. Влияние на газовете в опаковката върху 

развитието на микроорганизмите. Изисквания към опаковъчните материали и опаковки 

за различните видове MAP системи. Видове машини за опаковане в модифицирана ат-

мосфера. 

29. Химични опасности в храните. Влияние на химичните замърсители върху здравето на 

човека. Класификация на химичните замърсители. 

30. Биологични опасности. Влияние на микрофлората върху храните и човека. Хранителни 

инфекции, токсоинфекции и микробни хранителни интоксикации. Микробиологични 

критерии за безопасност на храните и хигиена на процесите. Индикаторни микроорга-

низми за безопасност на храните и хигиена на процесите. 
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