
Свищовска професионална гимназия „Алеко Константинов” 

 

 УТВЪРЖДАВАМ  

ДИРЕКТОР:………П………… 

                     /инж.Веска Николова/ 

 

ИЗПИТНА ПРОГРАМА 

по Производствена практика   

 XI клас 

 

I. Форма на обучение: самостоятелна 

II. Начин на провеждане на изпита: практически изпит 

 

III.Разпределение на учебното време: 

Общ брой часове - 64 часа 

 

IV. Учебно съдържание 

 

 

Наименование на разделите 
Бр.учебни 

 часове 

I.Раздел  

Инструкция по ЗБУТ, санитарно-хигиенни изисквания, норми и 

правила 

4 

II. Раздел  

Студени предястия 
6 

ІІІ. Раздел  

Супи 
6 

ІV. Раздел 

Топли предястия 
18 

V. Раздел 

Основни ястия 
18 

VI. Разел  

Десерти 
12 

 

I.Раздел - Инструкция по ЗБУТ, санитарно-хигиенни изисквания, норми и 

правила 

Тема 1. Инструктаж по ЗБУТ 

Тема 2. Запознаване с производствената база 

Тема 3. Санитарно хигиенни изисквания, норми и правила 

 

II. Раздел – Студени предястия 

Тема 1. Приготвяне на студени предястия от зеленчуци 

Тема 2. Приготвяне на студени предястия от месо и субпродукти 

Тема 3. Приготвяне на студени предястия от риба и рибни продукти. 

Тема 4. Приготвяне на студени предястия от птици. 

Тема 5. Приготвяне на студени предястия от ракообразни и нерибни продукти. 

Тема 6. Приготвяне на студени предястия от птици и яйца 
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ІІІ. Раздел – Супи 

Тема 1. Приготвяне на студени супи 

Тема 2. Пригтовяне на топли бистри супи 

Тема 3. Приготвяне на  топли небистри супи  със застройка. 

Тема 4. Приготвяне на  топли небистри супи  със запръжка и застройка 

Тема 5. Приготвяне на пасирани супи 

Тема 6. Приготвяне на крем супи и млечни супи 

 

ІV. Раздел – Топли предястия 

Тема 1. Приготвяне на топли пастети. 

Тема 2. Приготвяне на топли предястия от риба. 

Тема 3. Приготвяне на топли предястия от месо и субпродукти 

Тема 4. Приготвяне на топли предястия от яйца. 

Тема 5. Приготвяне на топли предястия от зеленчуци. 

Тема 6. Приготвяне на топли бутерброди и топли тестени предястия 

Тема 7. Приготвяне на суфлета, пудинги и огретени 

 

V Раздел - Основни ястия 

Тема 1 Приготвяне на варени и задушени основни ястия 

Тема 2. Приготвяне на печени основни ястия 

Тема 3. Приготвяне на пържени основни ястия 

Тема 4. Приготвяне на основни ястия с комбинирана топлинна обработка 

 

VI Раздел – Десерти 

Тема 1. Технология на кухненски десерти 

Тема 2. Технология на тестени сладкарски изделия 

Тема 3. Технология на кремове и желирани десерти 

Тема 5. Технология на замразени десерти 

 

V .Критерии за оценяване 
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Цифровата оценка = получения общ брой точки х 0,06 с точност до единица 

 
Изготвил:……п………… 

/Анета Атанасова / 


