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КАЛЕНДАРЕН ПЛАН 
за провеждане на практическите занятия по дисциплините  

“Хигиена и технология на месо и месни продукти” и “ Ветеринарно-санитарна 
експертиза на хранителните продукти от животински произход”   

през зимния семестър на учебната 2022 - 2023 г. – V курс 
 

 
І. Упражнение – от 12 до 16.09.2022 г. 

(семинарно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков) 
ХУМАННО ОТНОШЕНИЕ КЪМ ЖИВОТНИТЕ  

ПО ВРЕМЕ НА ТРАНСПОРТ И ПРЕДИ КЛАНЕ 
1.Изисквания по дисциплината, преглед на календарния план и обявяване на теми за 
подготовка на реферати от студентите по дисциплината “Хигиена и технология на месо 
и месни продукти”.  
2. Инструктаж на студентите по правилата за безопасна работа в катедрата. 
3. Хуманно отношение към животните по време на транспорт. 
4. Хуманно отношение към животните преди клане. 
5. Коментар и дискусия на видеофилми. 

 
II. Упражнение - от 19 до 23.09.2022 г. 

 (семинарно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков) 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНИ ИЗИСКВАНИЯ КЪМ ЖИВОТНИТЕ ЗА КЛАНЕ 

1. Хигиена и технология при клане на ЕРД, ДРД, свине, еднокопитни и риби.  
2. Хуманно отношение към животните по време на клане. 
3. Основни изисквания за провеждане на месопреглед при животните. 
4. Коментар и дискусия на видеофилми. 

 
III. Упражнение – от 26 до 30.09.2022 г. 

(лабораторно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков)  
Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза на трупа  

и органите от заклани животни 
1. Ветеринарно-санитарна експертиза при някои: 
• инфекциозни заболявания (туберкулоза, левкоза и др.); 
• инвазионни заболявания (трихинелоза, цистицеркоза, ехинококоза, фасциолоза и 

др.). 
2.Изследване за трихинелоза (ензимен и трихинелоскопски метод). 

 
IV. Упражнение - от 03 до 07.10.2022 г. 

 (семинарно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков) 
НОРМАТИВНИ ИЗИСКВАНИЯ, ХИГИЕНА НА ДОБИВ И ТЕХНОЛОГИЧНА 

ПРЕРАБОТКА В МЕСОДОБИВНИ ПРЕДПРИЯТИЯ И ДРУГИ ПРЕДПРИЯТИЯ  
ЗА ПРОИЗВОДСТВО НА ХРАНИТЕЛНИ ПРОДУКТИ 

1. Нормативна база, касаеща хигиената и технологията на месото, месните продукти и 
други продукти от животински произход при: 

• проектиране, построяване и експлоатация на месодобивни, месопреработвателни и 
др. предприятия - регламенти, директиви, закони, наредби и други документи. 

• регистрация на предприятия и обекти за добив, преработка и реализация на 
хранителни продукти от животински произход (разрешителни и регистрационни до-
кументи) 

• производство на месо, месни и др. продукти – БДС, технологична документация.  
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БЕЗОПАСНОСТ НА ХРАНИТЕ И СИСТЕМИ ЗА КОНТРОЛ  
1. Принципи за самоконтрол и контрол.  
2. Основни изисквания при въвеждане на Добри производствени и хигиенни практики 

(ДПХП) и НАССР система. 
 

V. Упражнение - от 10 до 14.10.2022 г. 
(занятие в месодобивно предприятие, отговорник: Доц. д-р В. Русев) 

ХИГИЕНА И ТЕХНОЛОГИЯ НА МЕСОДОБИВА - І 
1. Устройство на месодобивно предприятие. 
2. Категоризиране на животните за клане. 
3. Редовно и неотложно клане. 
4. Транспорт на животните за клане и хуманно отношение към тях. 
5. Приемане и предкланичен режим на животните за клане. 
6. Специфични изисквания на ДПХП и HACCP системата. 

 
VІ. Упражнение - от 17 до 21.10.2022 г. 

(занятие в месодобивно предприятие, отговорник: Доц. д-р В. Русев) 
ХИГИЕНА И ТЕХНОЛОГИЯ НА МЕСОДОБИВА - ІІ 

1. Хигиена на животните преди клане. 
2. Зашеметяване и обезкървяване на животните. 
3. Обработка на трупа – дране, изваждане на вътрешните органи, разделяне на трупни 

половинки и четвъртинки. 
4. Тоалет на трупното месо.  
5. Месопреглед. 
6. Обработка на субпродукти, черва, кожи и др. 
7. Специфични изисквания на ДПХП и HACCP системата. 

 
VII. Упражнение - от 24 до 28.10.2022 г. 

(занятие в месодобивно предприятие, отговорник: Доц. д-р В. Русев) 
ХИГИЕНА И ТЕХНОЛОГИЯ НА МЕСОПРЕРАБОТКАТА - ІІІ 

1. Охлаждане и замразяване на месо и субпродукти. 
2. Съхранение на охладено месо и субпродукти. 
3. Лагеруване на замразено месо. 
4. Дефростация, разфасовка и обезкостяване на трупно месо. 
5. Хигиена и технология на месни продукти: 
• мляно месо и месни заготовки; 
• варено-пушени малотрайни и трайни колбаси; 
• сурово-сушени трайни колбаси; 
• шунки и деликатеси от нераздробено месо. 
6. Съхранение, експедиция и транспорт на готовата продукция. 
7. Специфични изисквания на ДПХП и HACCP системата. 

 
VIII. Упражнение - от 31.10. до 04.11.2022 г. 

(лабораторно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков) 
Определяне видовата принадлежност на месото 

1. Органолептично изследване по особеностите на: 
• мускулатурата; 
• тлъстините; 
• костите; 
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• космите при видовете животни за клане. 
2. Серологично изследване (реакция преципитация). 

Подготовка на разтвори и сензорен анализ на хранителните продукти 
1. Подготовка на разтвори, използвани в лабораториите на БАБХ. 
2. Основни принципи при окачествяване на хранителните продукти. 
3. Сензорен анализ на хранителните продукти. 
4. Тестване на проби и преценка на сензорните възможности. 

 
IX. Упражнение - от 07 до 11.11. 2022 г. 

(лабораторно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков) 
Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза  

при неотложно и санитарно клане 
 

1. Случаи на неотложно и санитарно клане. 
2. Вземане и изпращане на проби за лабораторно изследване 
3. Микробиологичен контрол при неотложно и санитарно клане. 
4. Доказване на месо получено от заклано болно, в състояние на агония или мъртво 

животно 
· Месопреглед (определяне степен на обезкървеност) 
· Лабораторно изследване: 
� бактериоскопско изследване; 
� степен на обезкървеност; 
� определяне на рН;  
� установяване на пероксидаза (бензидинова проба); 
� формолна реакция. 

Определяне преснотата на месото 
 

1. Вземане на проби. 
2. Органолептично изследване. 
3. Физико-химично изследване: 
• бактериоскопско изследване 
• биохимично изследване 

- определяне на рН 
- установяване на пероксидаза чрез бензидинова проба; 
- доказване на амоняк: 
� свързан по метода Неслер 
� свободен по метода на Ебер. 
- доказване на сероводород; 
- реакция на бульона с меден сулфат; 
- определяне количеството на амино-амонячния азот. 

4. Микробиологично изследване (ОБЧ, колиформи, гнилостни микроорганизми). 
 
 

X. Упражнение – от 14 до 18.11. 2022 г. 
(лабораторно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков) 

Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза на месни продукти 
 

1. Вземане на проби. 
2. Органолептично изследване и окачествяване на колбаси. 
3. Физикохимично изследване: 
• определяне на водното съдържание, 
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• определяне количеството на мазнините, 
• определяне количеството на солта, 
• определяне съдържанието и количеството на нитритите, 
• определяне съдържанието и количеството на скорбяла, 
• определяне на общия белтък, 
4. Доказване на фалшификации в месни продукти. 
5. Микробиологично изследване на колбасите. 

 
XI. Упражнение - от 21 до 25.11.2022 г. 

(лабораторно занятие, отговорник: Доц. дн Д. Динков) 
Ветеринарно-санитарен контрол и експертиза на консерви, риба, птици и яйца 

1. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на консерви. 
2. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на жива, прясна, охладена, 

замразена и др. видове риба, нестерилни рибни продукти, миди, скариди и други 
аквакултури. 

3. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на месо от птици и продукти от 
птиче месо. 

4. Органолептично изследване, окачествяване и ВСЕ на яйца и яйчни продукти. 
5. Съставяне на протокол за извършеното изследване. 

 
XII. Упражнение - от 28.11. до 02.12.2022 г. 

(лабораторно занятие, отговорник: Гл. ас. д-р Ал. Даскалова) 
Микробиологично изследване на суровини и храни от животински произход  

 

1. Вземане на проби 
2. Документи и транспорт на проби 
3. Лабораторно разработване на пробите (принципна схема ISO):  
• Подготовка на пробата 
• Претегляне и хомогенизиране 
• Приготвяне на основно и степенни разреждания 
• Посяване в течни и твърди хранителни среди 
• Диференциране на микробния растеж 
• Отчитане на резултата, преизчисляване и логаритмично преобразуване. 

 

4. Доказване на патогенни микроорганизми (част I): 
• Salmonella spp.; 
• E. coli; 
• Listeria monocytogenes; 
• Campylobacter spp. 
5. Ветеринарно-санитарна преценка. 

 
XIII. Упражнение - от 05 до 09.12. 2022 г. 

(лабораторно занятие, отговорник: Гл. ас. д-р Ал. Даскалова) 
Микробиологично изследване на суровини и храни от животински произход 

(продължение) 
1. Доказване на патогенни микроорганизми (част II): 
• Staph. aureus; 
• Bac. anthracis – Bac. cereus; 
2. Ветеринарно-санитарна преценка. 

Микробиологичен контрол на производствената хигиена 
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1. Вземане на проби. 
2. Документи и транспорт на проби. 
3. Лабораторно разработване на пробата: 
• Общо микробно число 
• Enterobacteriaceae (техника на броене). 

4. Експресни методи за контрол на производствената хигиена в предприятията за 
добив и преработка на хранителни продукти от животински произход. 

 
XIV. Упражнение - от 12 до 16.12. 2022 г. 

(семинарно занятие, отговорник: Гл. ас. д-р Р. Кючукова) 
Съвременни методи за анализ на хранителните продукти 

1. Молекулярно-биологични методи при контрол на храни: 
- Верижна полимеразна реакция (PCR); 
- Ензимо-имунни методи (ELISA). 
- Хроматографски методи за контрол на храни 
 

XV. Упражнение - от 19 до 23.12. 2022 г. 
(семинарно занятие, отговорник: 

Гл. ас. д-р Р. Кючукова) 
Представяне и обсъждане на реферати, подготвени от студентите по 

дисциплината „ Хигиена и технология на месо и месни продукти”  
1. Представяне и обсъждане на реферати, подготвени от студентите по 

дисциплината „Хигиена и технология на месо и месни продукти”. Отговорник за 
контрола през семестъра на подготовката на реферати от студентите е гл. ас. д-
р Р. Кючукова. 

2. Разясняване на изискванията за провеждане на изпит по дисциплината “Хигиена 
и технология на месо и месни продукти” 

3. Отчитане на извънаудиторната заетост и заверка на семестъра. 
 

 


