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Този учебник е създаден за целите на курса за обучение по 
дисциплината „Технология на кулинарната продукция и хигиена на 
храненето” в Колежа по туризъм към Икономическия университет 
– Варна и е съобразен с учебната програма. Той е предназначен за 
студентите от специалност „Мениджмънт на хотела и ресторанта” за 
придобиване на образователно-квалификационна степен „професио-
нален бакалавър”. 

Учебникът има два раздела – технология на кулинарната про-
дукция и хигиена на храненето. В първия са разработени механич-
ните, хидромеханичните, топлинните, химичните и биохимичните 
процеси, използвани в кулинарната практика. Разгледани са химич-
ните изменения, които настъпват с основните хранителни вещества 
(белтъчини, въглехидрати, мазнини), с витамините, водата и сухите 
вещества при кулинарна обработка, както и процесите, при които се 
изменя цветът на продуктите и се формират ароматично-вкусовите 
вещества на готовия кулинарен продукт. Описани са етапите на ку-
линарната обработка (предварителна и топлинна), технологиите за 
приготвяне на съставките на ястията, както и асортимента от кули-
нарната продукция.

Във втория раздел са застъпени въпроси, свързани с хигиена на 
храненето, като е обърнато внимание на физиологичното значение на 
хранителните вещества и на техните основни източници. Разгледани 
са микробиологичните, химичните и физичните замърсители на ку-
линарната продукция и мерките за предпазване от замърсяване, както 
и за контролиране на опасностите, произтичащи от замърсяване. Оп-
исани са възможните причини за хранителни заболявания и тяхната 
профилактика в заведенията за хранене и развлечения. В този раздел 
от учебника са включени основните хигиенни изисквания към заве-
денията за хранене и развлечение във всички аспекти – проектиране, 
строителство, обзавеждане, експлоатация, производствена и лична 
хигиена. Разгледани са и въпросите на нормативната база (закони, 
подзаконови нормативни актове), свързана с хигиената на хранене. 
Изяснена е същността на системата НАССР, нейните основни прин-
ципи, роля и нейното приложение при производство на кулинарна 
продукция.

Учебникът може за бъде използван и от други учебни заведения 
и професионални учебни центрове при подготовка на кадри в сфера-
та на ресторантьорството.
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