
Вторник, 12 юли 2022 г. София Цена 0,80 лв.

ОФИЦИАЛНО ИЗДАНИЕ НА РЕПУБЛИКА БЪЛГАРИЯ

ДЪРЖАВЕН ВЕСТНИК БРОЙ 

54

СЪДЪРЖАНИЕ НА ОФИЦИАЛНИЯ РАЗДЕЛ

Президент на Републиката

	Указ № 173 за	 награждаване	 на	 г-н	
Якуб	Ал	 Атиики	 –	 извънреден	 и	 пъл-
номощен	посланик	на	Държавата	Ку-
вейт	 в	 Република	 България,	 с	 орден
„Мадарски	конник“	първа	степен	 2

Министерски съвет

	Постановление № 157	 от	 7	 юли	
2022	г.	 за	 определяне	 на	 органите	 и	
структурите,	 отговорни	 за	 изпълне-
нието	на	Плана	за	възстановяване	и	
устойчивост	на	Република	България,	и
на	техните	основни	функции	 2

	Постановление № 158	 от	 7	 юли	
2022	г.	за	създаване	на	Национален	съ-
вет	по	психично	здраве	 18

	Постановление № 159	 от	 7	 юли	
2022	г.	за	одобряване	на	допълнителни	
разходи/трансфери	за	2022	г.	за	изпла-
щане	на	стипендии	и	на	еднократно	
финансово	 подпомагане	 по	 Програма-
та	на	мерките	за	 закрила	на	деца	с	
изявени	дарби	от	държавни,	общински	
и	частни	училища	през	2022	г.,	приета	
с	Постановление	№	94	 на	Министер-
ския	съвет	от	2022	г.	 19

	Постановление № 160	 от	 7	 юли	
2022	г.	 за	 одобряване	 на	 допълнител-
ни	разходи	по	бюджета	на	Министер-
ството	на	културата	за	2022	г.	 20

	Постановление № 161	 от	 7	 юли	
2022	г.	 за	 одобряване	 на	 допълнител-
ни	разходи	по	бюджета	на	Министер-
ството	на	транспорта	и	съобщения-
та	за	2022	г.	 21

	Постановление № 162	 от	 7	 юли	
2022	г.	 за	 одобряване	 на	 вътрешно-

компенсирани	промени	на	утвърдени-
те	разходи	по	области	на	политики/
бюджетни	 програми	 по	 бюджета	 на	
Министерството	 на	 културата	 за
2022	г.	 21

	Постановление № 163	 от	 8	 юли	
2022	г.	 за	 одобряване	 на	 промени	 по	
бюджета	 на	Министерския	 съвет	 за	
2022	г.	във	връзка	с	увеличаване	капи-
тала	на	търговско	дружество	 22

Министерство 
на здравеопазването

	Наредба	 за	 изменение	 и	 допълнение	
на	 Наредба	 №	3	 от	 2019	г.	 за	 меди-
цинските	дейности	извън	обхвата	на	
задължителното	здравно	осигуряване,	
за	които	Министерството	на	здраве-
опазването	субсидира	лечебни	заведе-
ния,	и	за	критериите	и	реда	за	субси-
диране	на	лечебни	заведения	 22

Министерство 
на образованието и науката

	Наредба № 15	 от	 28	 юни	 2022	г.	 за	
придобиване	на	квалификация	по	про-
фесията	„Оператор	в	хранително-вку-
совата	промишленост“	 25

Министерство 
на вътрешните работи

Комисия за енергийно 
и водно регулиране

	Инструкция № 8121з-799 от	23	юни	
2022	г.	за	реда	за	организиране	и	про-
веждане	 на	 съвместни	 действия	 от	
служители	 на	 Министерството	 на	
вътрешните	работи	и	Комисията	за
енергийно	и	водно	регулиране	 104



СТР.  2  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  БРОЙ 54

ОФИЦИАЛЕН РАЗДЕЛ

ПРЕЗИДЕНТ  
НА РЕПУБЛИКАТА

УКАЗ № 173
На основание чл. 98, т. 8 от Конституцията 

на Република България

П О С Т А Н О В Я В А М :
Награждавам г-н Якуб Ал Атиики – из-

вънреден и пълномощен посланик на Държа-
вата Кувейт в Република България, с орден 
„Мадарски конник“ първа степен за неговия 
принос за развитието и задълбочаването на 
двустранните отношения.

Издаден в София на 6 юли 2022 г.
Президент на Републиката: 

Румен Радев
Министър на външните работи:  

Теодора Генчовска
Подпечатан с държавния печат.

Министър на правосъдието: 
Надежда Йорданова

4189

МИНИСТЕРСКИ СЪВЕТ

ПОСТАНОВЛЕНИЕ № 157 
ОТ 7 ЮЛИ 2022 Г.

за определяне на органите и структурите, 
отговорни за изпълнението на Плана за 
възстановяване и устойчивост на Република 
България, и на техните основни функции

МИНИСТЕРСКИЯТ СЪВЕТ
П О С Т А Н О В И :

Чл. 1. (1) С постановлението се определят 
органите, структурите и основните им функции 
по изпълнението на Плана за възстановяване и 
устойчивост на Република България, наричан 
по-нататък „Плана“.

(2) Планът се финансира със средства от 
Механизма за възстановяване и устойчивост, 
наричан по-нататък „Механизма“, създаден 
с Регламент (ЕС) 2021/241 на Европейския 
парламент и на Съвета от 12 февруари 2021 г. 
за създаване на Механизъм за възстановяване 
и устойчивост (OB, L 57/17 от 18 февруари 
2021 г.), и допълващо финансиране.

Чл. 2. (1) Средствата във връзка с инвес-
тиции, получаващи подкрепа от Механизма, 
се управляват съобразно приложимото ев-
ропейско и национално законодателство и в 
съответствие с принципите на добро финансово 
управление и прозрачност, определени в Регла-
мент (ЕС, Евратом) 2018/1046 на Eвропейския 
парламент и на Съвета от 18 юли 2018 г. за 

финансовите правила, приложими за общия 
бюджет на Съюза, за изменение на регла-
менти (ЕС) № 1296/2013, (ЕС) № 1301/2013, 
(ЕС) № 1303/2013, (ЕС) № 1304/2013, (ЕС) 
№ 1309/2013, (ЕС) № 1316/2013, (ЕС) № 223/2014 
и (ЕС) № 283/2014 и на Решение № 541/2014/
ЕС и за отмяна на Регламент (ЕС, Евратом) 
№ 966/2012 (OB, L 193/1 от 30 юли 2018 г.), на-
ричан по-нататък „Регламент (ЕС) 2018/1046“.

(2) При управлението и изпълнението на 
Плана не се допуска конфликт на интереси 
по смисъла на чл. 61 от Регламент (ЕС, Ев-
ратом) 2018/1046.

(3) Лицата, отговорни за управлението и 
изпълнението на Плана, предприемат необхо-
димите мерки, свързани с предотвратяването 
на измами, корупция, конфликт на интереси 
и двойно финансиране от Механизма и от 
други програми на Съюза, както и от други 
национални или международни източници 
на финансиране.

Чл. 3. (1) Отговорни за изпълнението на 
одобрения съгласно чл. 20 от Регламент (ЕС) 
2021/241 План за възстановяване и устойчи-
вост са:

1. заместник министър-председателят по 
еврофондовете и министър на финансите;

2. ръководителите на отговорните ведом-
ства и организации съгласно приложение № 1, 
в рамките на които има определени структури 
за наблюдение и докладване, структури за 
наблюдение и крайни получатели по Плана.

(2) Краен получател е физическо или юри-
дическо лице или тяхно обединение, което 
изпълнява конкретна инвестиция по Плана. 
Крайните получатели са определени в при-
ложение № 1 или по реда на Постановление 
№ 114 на Министерския съвет от 2022 г. за 
определяне на детайлни правила за предос-
тавяне на средства на крайни получатели от 
Механизма за възстановяване и устойчивост 
(ДВ, бр. 43 от 2022 г.).

Чл. 4. (1) Заместник министър-председате-
лят по еврофондовете и министър на финан-
сите организира и координира процесите по 
одобрението на Плана по смисъла на чл. 20 от 
Регламент (ЕС) 2021/241 и по изменението му.

(2) Заместник министър-председателят по 
еврофондовете и министър на финансите или 
оправомощено от него лице сключва спора-
зумение с лице по чл. 3, ал. 1, т. 2, както и 
с оправомощен представител на отговорно 
ведомство от приложение № 1 във връзка с 
изпълнение на реформите.

(3) Споразумението по ал. 2 определя всич-
ки общи и специфични правила и условия, 
както и правата и задълженията на страните.

(4) Заместник министър-председателят 
по еврофондовете и министър на финансите 
одобрява система за управление и контрол 
на Плана.
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(5) Заместник министър-председателят 
по еврофондовете и министър на финансите 
или оправомощено от него лице подписва 
декларацията за управлението съгласно чл. 22, 
параграф 2, буква „в“, точка „i“ от Регламент 
(ЕС) 2021/241.

Чл. 5. (1) Заместник министър-председате-
лят по еврофондовете и министър на финансите 
при осъществяване на правомощията си се 
подпомага от следните дирекции в специали-
зираната администрация на Министерския 
съвет и на Министерството на финансите:

1. дирекция „Национален фонд“;
2. дирекция „Икономическа и финансова 

политика“;
3. дирекция „Държавни помощи и реален 

сектор“;
4. дирекция „Централно координационно 

звено“.
(2) Дирекция „Национален фонд“ в Ми-

нистерството на финансите изпълнява функ-
циите на координиращо звено на национално 
равнище, като отговаря за:

1. подготовката на нормативни актове във 
връзка с изпълнението на Плана и изготвяне 
на проекти за актуализацията му при иден-
тифицирана необходимост;

2. подготовката и актуализацията на сис-
темата за управление и контрол на Плана 
на национално равнище, включително по 
отношение на мерките за превенция, устано-
вяване и коригиране на случаи на конфликт 
на интереси, корупция, измама и двойно фи-
нансиране и възстановяване на неправомерно 
получени средства от крайните получатели, 
както и за спазване на принципа „ненанасяне 
на значителни вреди“;

3. оказването на методическа подкрепа във 
връзка с прилагане на системата по чл. 4, ал. 4;

4. планирането, разплащането и финансо-
во-счетоводната отчетност на средствата по 
Механизма като част от сметката за средствата 
от Европейския съюз на Националния фонд;

5. определянето на структурата и съдър-
жанието на данните на Информационната 
система за Механизма, включително на 
правилата за работа и правата за достъп на 
потребителите, съвместно с дирекция „Цен-
трално координационно звено“;

6. подготовката на споразуменията по 
чл. 4, ал. 2;

7. определянето на изисквания за анали-
тичната счетоводна отчетност за средствата 
по Механизма;

8. извършването на наблюдение, контрол, 
плащания и поддържане на финансово-сче-
товодна отчетност съгласно споразуменията 
и системата, съответно по чл. 4, ал. 2 и 4;

9. подготовката и изпращането на пакета 
документи с искане за плащане към Евро-
пейската комисия;

10. получаването на средствата от Евро-
пейската комисия.

(3) Дирекция „Икономическа и финансова 
политика“ в Министерството на финансите 
докладва напредъка в изпълнението на етапите 
и целите по Плана в рамките на Европейския 
семестър.

(4) Дирекция „Държавни помощи и реален 
сектор“ в Министерството на финансите съ-
гласува документите по инвестициите, вклю-
чени в Плана, за съответствие с приложимите 
правила за държавните помощи преди тяхното 
утвърждаване с изключение на инвестициите, 
посочени в чл. 7. Съгласуването се извършва 
по ред, определен от министъра на финансите 
и съобразно правомощията му по Закона за 
държавните помощи.

(5) Дирекция „Централно координационно 
звено“ в администрацията на Министерския 
съвет отговаря за:

1. изготвянето на проект на Плана и на 
изменението му при идентифицирана необ-
ходимост;

2. наблюдението на изпълнението на етапи-
те и целите в Плана, включително напредъка 
по общите показатели, зеления и дигиталния 
принос на инвестициите и равнището на со-
циалните разходи, анализиране на рисковете 
за неизпълнението им и предлагане на мерки 
за преодоляването им съгласно системата по 
чл. 4, ал. 4;

3. потвърждаването на напредъка в изпъл-
нението на реформите;

4. подпомагането на дирекция „Икономиче-
ска и финансова политика“ в Министерството 
на финансите при подготовка на информацията 
относно постигнатия напредък по Плана по 
смисъла на чл. 27 от Регламент (ЕС) 2021/241;

5. мерките за изграждане и поддържане на 
административния капацитет;

6. оказването на методическа подкрепа на 
крайните получатели във връзка с прилагането 
на единен подход по отношение на хоризонтал-
ните аспекти, като принципа за „ненанасяне 
на значителни вреди“, осигуряване на равни 
възможности и др.;

7. изготвянето на стратегическа рамка за 
осъществяване на информационни и комуни-
кационни дейности по отношение на Плана;

8. администрирането, поддръжката и над-
граждането на Информационната система за 
Механизма.

(6) Изпълнителна агенция „Одит на сред-
ствата от Европейския съюз“ към министъра 
на финансите извършва одитната дейност по 
Плана, която включва:

1. системни одити с цел предоставяне на 
увереност, че системите за управление и кон-
трол функционират правилно при спазване на 
принципа за добро финансово управление и 
осигуряват защита на финансовите интереси 
на Съюза, както и увереност, че при изпъл-
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нението на инвестициите и реформите са 
въведени мерки, които да гарантират недопус-
кането на двойно финансиране, на измами, на 
корупция и на конфликт на интереси, както 
и спазването на принципа за „ненанасяне на 
значителни вреди“;

2. одити на случаи на подкрепа за инвес-
тиции и реформи с цел осигуряване на уве-
реност относно надеждността на данните за 
изпълнение на етапите и целите и наличието 
на подходяща одитна следа за тях;

3. обобщение на извършените одити по 
Регламент (ЕС) 2021/241.

Чл. 6. (1) Дирекция „АФКОС“ в Минис-
терството на вътрешните работи при наличие 
на основания за процедиране на информация 
като сериозна нередност (измама, корупция 
или конфликт на интереси) извършва допъл-
нителна проверка с цел формиране на заклю-
чение дали тази информация да се процедира 
като съобщение, което да бъде изпратено до 
съответния компетентен орган.

(2) Дирекция „АФКОС“ информира ди-
рекция „Национален фонд“ за предприетите 
действия – извършената проверка, направени-
те анализ, оценка и заключение, уведомяването 
на компетентен орган, както и за получената 
от органа по установяване и разследване ин-
формация за актуалния статус на случая, за 
целите на отчитането на тази информация от 
дирекция „Национален фонд“ при подаване на 
искане за плащане към Европейската комисия.

Чл. 7. Документите по инвестициите в 
областта на земеделието, развитието на сел-
ските райони, горското и ловното стопанство 
и рибарството се съгласуват за съответствие с 
приложимите правила за държавните помощи 
с министъра на земеделието. Съгласуването 
се осъществява в съответствие със Закона за 
държавните помощи.

Чл. 8. (1) Ръководителите на ведомствата и 
организациите по чл. 3, ал. 1, т. 2, в рамките 
на които е определена структура за наблю-
дение и докладване, създават организация 
за изпълнение на задълженията съгласно 
споразумението по чл. 4, ал. 2, системата по 
чл. 4, ал. 4 и организират:

1. съгласуването на документите по реда на 
чл. 5, ал. 4 или чл. 7, в приложимите случаи, 
преди стартиране на процедура чрез подбор на 
предложения за изпълнение на инвестиции и 
изпълняват отговорностите на администратор 
на държавна помощ;

2. предоставянето на средства от Механизма 
за възстановяване и устойчивост чрез извърш-
ване на подбор или чрез директно предоставяне 
на крайни получатели за инвестиции в Плана 
за възстановяване и устойчивост;

3. сключването на договори за финансиране 
с крайните получатели или с упълномощени 
от тях лица за изпълнение на инвестициите 
по Плана за възстановяване и устойчивост;

4. извършването на проверка на получените 
финансово-технически отчети, включително 
за наличието в информационната система 
на данни по чл. 22, параграф 2, буква „г“ на 
Регламент (ЕС) 2021/241;

5. извършването на проверки на място;
6. извършването на предварителен и пос-

ледващ контрол на обществени поръчки, на 
последващ контрол на възлаганията, извършени 
по реда на Постановление № 80 на Министер-
ския съвет от 2022 г. (ДВ, бр. 36 от 2022 г.), 
включително по отношение на спазване на 
принципа за „ненанасяне на значителни вреди“;

7. изготвянето и въвеждането в информа-
ционната система на Механизма на обобщен 
финансово-технически отчет за инвестицията;

8. в случай на забава при изпълнението на 
одобрения план-график в споразумението по 
чл. 4, ал. 2 – представянето на информация 
за причините, рисковете и възможностите 
за преодоляване на закъснението при изпъл-
нението;

9. извършването на плащания към край-
ните получатели;

10. въвеждането на информация в инфор-
мационната система за Механизма, включи-
телно при съмнение за измама, конфликт на 
интереси, корупция или двойно финансиране;

11. осчетоводяването на всички стопански 
операции, които осъществява структурата за 
наблюдение и докладване;

12. извършването на проверка за осигурена 
аналитична счетоводна отчетност от крайните 
получатели за всички разходи и извършени 
плащания по инвестицията, за произтичащите 
от тях вземания и задължения, както и за 
съпоставимостта на финансовата информация, 
която се включва във финансово-техническия 
отчет;

13. въвеждането и изпълнението на мерки 
за превенция, установяване, докладване и ко-
ригиране на случаи на конфликт на интереси, 
корупция, измама и двойно финансиране и 
възстановяване на неправомерно получени 
средства от крайните получатели, включи-
телно създават организация за извършване 
на оценка на риска от измами;

14. осигуряването на достъп от крайните 
получатели до документи/електронни данни и 
кореспонденция и до мястото на изпълнение 
на инвестициите на национални и европейски 
контролни и одитни органи, включително на 
Европейската комисия, на Европейската смет-
на палата, на Европейската служба за борба 
с измамите и на Европейската прокуратура.

(2) Ръководителите на ведомствата по чл. 3, 
ал. 1, т. 2, в рамките на които е създадена 
структура за наблюдение и докладване, могат 
да възложат на друго ведомство – второстепе-
нен разпоредител с бюджет към тях, дейности 
и/или функции на съответната структура за 
наблюдение и докладване.
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(3) Правомощия по ал. 1 могат да бъдат 
упражнявани и от лице, овластено от ръководи-
теля на съответното ведомство по чл. 3, ал. 1, 
т. 2, в рамките на което е създадена структура 
за наблюдение и докладване. Правомощия 
по ал. 1 могат да бъдат упражнявани и от 
ръководителя на ведомство – второстепенен 
разпоредител с бюджет по ал. 2, на което 
са възложени дейности и/или функции на 
структура за наблюдение и докладване, когато 
е овластен от ръководителя на съответното 
ведомство по чл. 3, ал. 1, т. 2, в рамките на 
което е създадена структурата за наблюдение 
и докладване.

Чл. 9. Ръководителите на ведомствата и 
организациите по чл. 3, ал. 1, т. 2, в рамките 
на които е определена структура за наблюде-
ние, или овластено лице създават организация 
за изпълнение на задълженията съгласно 
споразумението по чл. 4, ал. 2, системата по 
чл. 4, ал. 4 и организират:

1. проследяването на изпълнението на ета-
пите и целите по инвестициите и реформите 
извън тези, за които отговарят структурите 
за наблюдение и докладване по чл. 8;

2. при необходимост екип от служители 
с подходяща експертиза за извършване на 
проверки на място за изпълнение на дейности 
по чл. 5, ал. 2, т. 8;

3. осигуряването на достъп до документи по 
изпълнение на инвестициите на национални 
и европейски контролни и одитни органи, 
включително на Европейската комисия, на 
Европейската сметна палата, на Европейската 
служба за борба с измамите и на Европейската 
прокуратура.

Чл. 10. В случаите, в които споразумението 
по чл. 4, ал. 2 се сключва с краен получател 
без структура за наблюдение и докладване 
съгласно приложение № 1, функциите по 
чл. 8, ал. 1, т. 4 – 7 и 9 – 14 се осъществяват 
от дирекция „Национален фонд“ в Минис-
терството на финансите.

Чл. 11. (1) Крайните получатели по чл. 3, 
ал. 2 отговарят за изпълнението на инвес-
тициите при спазване на принципите на 
добро финансово управление, приложимото 
законодателство и условията на сключените 
договори за финансиране.

(2) Крайните получатели по чл. 3, ал. 2:
1. изпълняват всички изисквания на при-

ложимото европейско и национално законо-
дателство и на споразумението по чл. 4, ал. 2 
или на договора по чл. 8, ал. 1, т. 3;

2. сключват договори за изпълнение на 
дейностите по инвестицията;

3. осъществяват контрол върху изпълне-
нието на сключените договори;

4. осигуряват информацията съгласно 
чл. 22, параграф 2, буква „г“ от Регламент 
(ЕС) 2021/241;

5. осигуряват одитна следа;
6. представят в информационната система 

за Механизма финансово-технически отчети;

7. осигуряват аналитична счетоводна от-
четност за всички разходи и извършени 
плащания по инвестицията, за вземанията 
и задълженията, както и съпоставимост с 
финансовата информация, която се посочва 
във финансово-техническия отчет;

8. осигуряват достъп до документи и на 
мястото на изпълнение на инвестициите 
на национални и европейски контролни и 
одитни органи, включително структурата за 
наблюдение и докладване или структурата 
за наблюдение на Европейската комисия, на 
Европейската сметна палата, на Европейската 
служба за борба с измамите и на Европейската 
прокуратура;

9. идентифицират и предприемат действия 
за намаляване на рисковете за изпълнение 
на мерките;

10. спазват принципа за „ненанасяне на 
значителни вреди“ при изпълнението на 
мерките, включително при възлагането на 
обществени поръчки.

(3) В случай че изпълнението на инвести-
цията се осъществява от крайни получатели 
в партньорство, заместник министър-пред-
седателят по еврофондовете и министър на 
финансите или оправомощено от него лице 
подписва общо споразумение с всички крайни 
получатели, в което се определят водещ краен 
получател, отговорен за цялостното изпълне-
ние на инвестицията, както и конкретните 
отговорности на всеки партньор.

Чл. 12. (1) За осигуряването на дейностите 
по управление и изпълнение на оперативните 
споразумения по чл. 4, ал. 2 в Плана ръково-
дителите на ведомствата и организациите по 
чл. 3, ал. 1, т. 2 и ал. 2, чл. 8, ал. 2 и чл. 13, 
ал. 1, които са администрации на изпълни-
телната власт и администрации на органите 
по чл. 340 от Закона за съдебната власт, могат 
да наемат лица на срочни трудови договори 
извън утвърдената численост на персонала, 
ако възнагражденията им са допустими за 
финансиране изцяло по Механизма за въз-
становяване и устойчивост. Договорите се 
сключват за срока на съответната дейност 
по инвестицията.

(2) При наемане на служители по ал. 1 се 
прилагат:

1. длъжностните нива, длъжностните 
наименования и минималните изисквания 
за квалификация и професионален опит за 
длъжността „сътрудник по управление на 
европейски проекти и програми“, опреде-
лени в Класификатора на длъжностите в 
администрацията – за администрациите на 
изпълнителната власт;

2. минималната образователна степен и ква-
лификация за длъжността „експерт, програми 
и проекти“, определени в Класификаторите на 
длъжностите на администрациите по чл. 340 
от Закона за съдебната власт.
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(3) За служителите по ал. 1 се прилага 
съответно чл. 107а от Кодекса на труда – за 
администрациите на изпълнителната власт, 
и чл. 340а от Закона за съдебната власт – за 
администрациите по чл. 340 от Закона за 
съдебната власт.

(4) За назначените служители по този член 
се създава допълнително поименно разписа-
ние на длъжностите съгласно приложение 
№ 2 – допълнително поименно разписание на 
длъжностите за осигуряване на дейностите по 
изпълнение на оперативните споразумения по 
чл. 4, ал. 2 за администрация на изпълнител-
ната власт, и приложение № 3 – допълнително 
длъжностно разписание за осигуряване на 
дейностите и/или управлението на инвестиции 
по Плана, с краен получател – администрация 
на органите по чл. 340 от ЗСВ.

Чл. 13. (1) Ръководителите на ведомства, 
определени за водещи при изпълнението на 
реформите в съответствие с приложение № 1, 
отговарят за координацията и отчетността на 
изпълнението на съответната реформа по ред 
и в срокове, регламентирани в системата по 
чл. 4, ал. 4.

(2) Ръководителите по ал. 1 осигуряват дос-
тъп до документи и до мястото на изпълнение 
на инвестициите на национални и европейски 
контролни и одитни органи, включително на 
Европейската комисия, на Европейската смет-
на палата, на Европейската служба за борба 
с измамите и на Европейската прокуратура.

Чл. 14. Заместник министър-председателят 
по еврофондовете и министър на финансите 
създава експертно-консултативен съвет с цел 
проследяване на напредъка на изпълнението 
на Плана за възстановяване и устойчивост. Съ-
ветът се основава на принципа на партньор-
ство и осигурява възможност за обмен на 
информация и идеи за постигане на висока 
ефективност на реформите и инвестициите 
от Плана.

Допълнителна разпоредба
§ 1. По смисъла на постановлението:
1. „Допълващо финансиране“ е финанси-

рането с източник, различен от средствата по 
Механизма за възстановяване и устойчивост, 
отнасящо се за конкретна инвестиция в Плана 
за възстановяване и устойчивост и формиращо 
общата є стойност.

2. „Информационна система за Механизма“ 
е Информационната система за управление 
и наблюдение (ИСУН 2020), надградена за 
целите на Механизма за възстановяване и 
устойчивост.

3. „Ръководител на структура за наблюде-
ние“ е ръководителят на структурата по т. 5. 
Правомощията на ръководител на структура 
за наблюдение по това постановление може 
да се упражняват и от овластено от ръково-
дителя лице.

4. „Ръководител на структура за наблюдение 
и докладване“ е ръководителят на ведомството 
или организацията, в чиято структура се на-
мира структурата за наблюдение и докладване. 
Правомощия на ръководител на структура за 
наблюдение и докладване по това постановле-
ние може да се упражняват и от овластено 
от ръководителя лице.

5. „Структура за наблюдение“ е определено 
звено в министерство или друго ведомство в 
централната администрация или определено 
негово звено, което проследява изпълнение-
то на етапите и целите по инвестициите и 
реформите.

6. „Структура за наблюдение и докладване“ 
е определено звено в министерство или друго 
ведомство в централната администрация или 
определено негово звено, или определени с 
акт на ръководителя на министерство негови 
звена и ведомства, второстепенни разпореди-
тели към министерството, или национална 
автономна организация, определена със за-
кон, което отговаря за подбора, в случаите, 
в които е предвиден такъв, за договарянето 
на финансиране с крайни получатели, за 
обобщаването на финансовата и техниче-
ската информация и за осъществяването на 
контрол върху финансовото и техническото 
изпълнение на инвестициите, реализирани в 
рамките на споразумение с Министерството 
на финансите.

7. „Система за управление и контрол“ е 
единна система за управление, контрол и одит 
на Плана за възстановяване и устойчивост 
на Република България, изградена за оси-
гуряване функционирането на предвидима, 
стабилна и гъвкава вътрешноконтролна среда 
за изпълнението на Плана за възстановяване 
и устойчивост, която включва:

а) правната и институционалната рамка за 
изпълнението на Плана с ясно определяне на 
правата и задълженията на всеки участник;

б) детайлните правила и процедури относно 
предоставянето на средствата от Механиз-
ма на крайните получатели, финансовото 
управление и платежния процес, етапите в 
изпълнението и отчитането на инвестициите 
и реформите, исканията за плащане и док-
ладване към ЕК, мерките за превенция на 
измама, конфликт на интереси и корупция, 
както и последващите корективни действия на 
национално равнище, както и тези за двойно 
финансиране, за одитна следа, включително 
информацията съгласно чл. 22, ал. 2, буква 
„г“ от Регламент 2021/241, информация и 
публичност, управление на риска и др.;

в) образците на отчетните документи за 
изпълнение на инвестициите и реформите;

г) контролните листове за ключовите 
процеси, които ще се реализират на всички 
равнища на изпълнение на инвестициите;
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д) организацията и отговорностите на 
участниците във връзка с въвеждането на 
информация в информационната система за 
Механизма.

Заключителна разпоредба
§ 2. Постановлението се приема на основа-

ние чл. 7а от Закона за нормативните актове 
във връзка с чл. 22 от Регламент (ЕС) 2021/241 

на Европейския парламент и на Съвета от 12 
февруари 2021 г. за създаване на Механизъм 
за възстановяване и устойчивост.

Министър-председател:  
Кирил Петков

Главен секретар на Министерския съвет:  
Красимир Божанов

Приложение № 1 
към чл. 3, ал. 1, т. 2

Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

STEM центрове и ино-
вации в образованието

Министерство на образова-
нието и науката СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Модернизация на обра-
зователна инфраструк-
тура

Министерство на образова-
нието и науката СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Предоставяне на обу-
чения за дигитални 
умения и създаване на 
платформа за обучение 
на възрастни

Министерство на труда и 
социалната политика СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Младежки центрове Министерство на образова-
нието и науката СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Програма за ускорява-
не на икономическо-
то възстановяване и 
транс формация чрез 
наука и иновации

Министерство на иновации-
те и растежа/Министерство 
на образованието и науката

СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Повишаване на инова-
ционния капацитет на 
Българската академия 
на науките в сферата на 
зелените и цифровите 
технологии

Българска академия на на-
уките СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост



СТР.  8  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  БРОЙ 54

Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

Програма за подкрепа 
за развитие на индус-
триални зони и пар-
кове и подобряване на 
инфраструктурната им 
свързаност с цел при-
вличане на инвестиции 
(AttractInvestBG)

Министерство на иноваци-
ите и растежа СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Програма за икономи-
ческа трансформация

Министерство на иноваци-
ите и растежа СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост/Получатели по 
финансови инструменти

Подкрепа за устойчиво 
енергийно обновяване 
на жилищния сграден 
фонд

Министерство на регионал-
ното развитие и благоустрой-
ството

СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Подкрепа за устойчиво 
енергийно обновяване 
на нежилищния сгра-
ден фонд 

СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Програма за финан-
сиране на единични 
мерки за енергия от 
възобновяеми източ-
ници в еднофамилни 
сгради и многофамил-
ни сгради

Министерство на енерге-
тиката СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Енергийно ефектив-
ни общински системи 
за външно изкуствено 
осветление 

Министерство на енерге-
тиката СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Дигитална трансфор-
мация и развитие на 
и нф о рм а ц и о н н и т е 
системи и системи-
те реално време на 
Енергийния системен 
оператор в условията 
на нисковъглеродна 
енергетика

Министерство на енерге-
тиката

СН – Министерство 
на енергетиката

„Електроенергиен систе-
мен оператор“ – ЕАД
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Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

Национална инфра-
структура за съхра-
няване на електриче-
ска енергия от ВЕИ 
(RESTORE)

Министерство на енерге-
тиката - Министерство на енерге-

тиката

Схема за подпомагане 
на пилотни проекти за 
производство на зелен 
водород и биогаз

Министерство на енерге-
тиката СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Схема в подкрепа на 
изграждането на ми-
нимум 1,4 GW ВЕИ и 
батерии

Министерство на енерге-
тиката СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Проу чвателни дей-
ности и разработване 
на пилотен проект за 
комбинирано произ-
водство на топлина и 
електричество от гео-
термални източници 

Министерство на енерге-
тиката - Министерство на енерге-

тиката 

Интегриране на еко-
системния подход и 
прилагане на решения, 
базирани на природата, 
в опазването на защи-
тените зони от мрежата 
Натура 2000

Министерство на околната 
среда и водите - Министерство на околната 

среда и водите и партньори

Възс тановяване на 
ключови за климата 
екосистеми в изпъл-
нение на Стратегията 
на биологично разноо-
бразие на ЕС и целите 
на Европейския зелен 
пакт

Министерство на околната 
среда и водите -

Министерство на околната 
среда и водите, Изпълни-
телната агенция по горите 
и партньори

Фонд за насърчаване 
на технологичния и 
екологичен преход на 
селското стопанство

Министерство на земеде-
лието/Държавен фонд „Зе-
меделие“

СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Дигитализация на про-
цесите от фермата до 
трапезата

Министерство на земеде-
лието - Министерство на земеде-

лието

Широкомащабно раз-
гръщане на цифрова 
инфраструктура на те-
риторията на България

Министерство на електрон-
ното управление/Минис-
терство на транспорта и 
съобщенията

-

Министерство на елек-
тронното управление, Ми-
нистерство на транспорта 
и съобщенията
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Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

Изграждане, развитие 
и оптимизация на ци-
фровата ТЕТРА сис-
тема и радиoрелейна 
мрежа, управлявани 
от Министерство на 
вътрешните работи

Министерство на вътреш-
ните работи - Министерство на вътреш-

ните работи

Дигитална трансфор-
мация на Български 
пощи и предоставяне 
на комплексни услуги

Български пощи – ЕАД - Български пощи – ЕАД

Извършване на рефор-
ма в обслужването на 
пътници с железопътен 
транспорт в крайград-
ските и междуреги-
онални направления 
чрез закупуване на нов 
подвижен състав

Министерство на транспор-
та и съобщенията - Министерство на транс-

порта и съобщенията

Внедряване на Евро-
пейската система за 
управление на влакове-
те (ERTMS) на бордово 
оборудване на магис-
трални нулевоемиси-
онни елек трически 
локомотиви и нулево-
емисионни електриче-
ски мотрисни влако-
ве, които оперират по 
конвенционалната жп 
мрежа на Република 
България

Министерство на транспор-
та и съобщенията СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Цифровизация по ши-
рокообхватната TEN-T 
мрежа чрез внедряване 
на ERTMS, ниво 2, в 
железопътен участък 
Русе – Каспичан

Министерство на транспор-
та и съобщенията

СН – Министерство 
на транспорта и съ-

общенията

Национална компания 
„Желе зопътна инфра-
структура“

Изграждане на ин-
термодален терминал 
в Северен централен 
район на планиране в 
България – Русе 

Министерство на транспор-
та и съобщенията

СН – Министерство 
на транспорта и съ-

общенията

Национална компания 
„Желе зопътна инфра-
структура“

Подобряване на безо-
пасността на движение 
по пътищата в Репу-
блика България чрез 
създаване на условия за 
устойчиво управление 
на пътната безопасност

Държавна агенция „Безо-
пасност на движението по 
пътищата“

-

Държавна агенция „Без-
опасност на движението 
по пътищата“ с партньор 
Агенция „Пътна инфра-
структура“ 

„Осигуряване на ус-
тойчива транспортна 
свързаност чрез из-
граждане на Eтап 3 
от Линия 3 на метрото 
в София – метростан-
ция „Хаджи Дими-
тър“ – ж.к. „Левски-Г“

„Метрополитен“ – ЕАД - „Метрополитен“ – ЕАД
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Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

„Зелена мобилност“ – 
пилотна схема за под-
крепа на устойчивата 
г ра дска мобилност 
чрез мерки за развитие 
на екологични, безо-
пасни, функционални 
и енергийно ефективни 
транспортни системи

Министерство на регионал-
ното развитие и благоустрой-
ството

СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Програма за изграж-
дане/доизграждане/
реконструкция на во-
доснабдителни и кана-
лизационни системи, 
включително пречист-
вателни станции за от-
падъчни води за агло-
мерациите между 5000 
и 10 000 е.ж.

Министерство на регионал-
ното развитие и благоустрой-
ството

СН – Министерство 
на регионалното 

развитие и благоу-
стройството

„Бъл гарск и ВиК хол -
динг“ – ЕАД

Цифровизация за ком-
плексно управление, 
контрол и ефективно 
използване на водите

Министерство на околната 
среда и водите

-
Министерство на околната 
среда и водите с партньори

Укрепване, доразви-
тие и надграждане на 
Единната информаци-
онна система на съди-
лищата

Висш съдебен съвет - Висш съдебен съвет

Ц ифр о ви з а ц и я  н а 
ключови съдопроиз-
водствени процеси в 
системата на админи-
стративното правораз-
даване

Върховен административен 
съд

-
Върховен администрати-
вен съд

Трансформация на съ-
ществуващата в Проку-
ратурата на Република 
България информаци-
онна и комуникаци-
онна инфраструктура 
в нов тип – отказоус-
тойчива, резервирана, 
производителна и за-
щитена

Прокуратура на Република 
България

-
Прокуратура на Република 
България

Подобряване на ка-
чеството и устойчи-
востта на услугите в 
сферата на сигурността 

Министерство на вътреш-
ните работи

-
Министерство на вътреш-
ните работи
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Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

Въвеждане на способи 
за алтернативно раз-
решаване на спорове 
в съдебната система 
в България – пилотно 
въвеждане на задължи-
телна медиация; доиз-
граждане на мрежата 
от съдебни центрове 
във всички окръжни 
райони на страната; 
разработване на стра-
тегия за пълноценно 
използване на други 
алтернативни спосо-
би за разрешаване на 
спорове

Висш съдебен съвет - Висш съдебен съвет

Подкрепа на пилотна 
фаза за въвеждане на 
строително-информа-
ционното моделира-
не в инвестиционното 
проектиране и строи-
телството като основа 
за цифрова реформа на 
строителния сектор в 
България

Министерство на регионал-
ното развитие и благоустрой-
ството

-
Министерство на регио-
налното развитие и бла-
гоустройството

Единна информацион-
на система по устрой-
ство на територията, 
инвестиционно проек-
тиране и разрешаване 
на строителството

Министерство на регионал-
ното развитие и благоустрой-
ството

-
Министерство на регио-
налното развитие и бла-
гоустройството

Дигитализиране на ин-
формационни масиви в 
администрацията, съ-
държащи регистрови 
данни, и е-удостове-
ряване от регистри

Администрация на Минис-
терския съвет СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Надграждане на Цен-
търа за аерокосми-
че ск и наблюдени я 
(ЦАН) – Министер-
ство на вътрешните 
работи, с цел достигане 
на национално значе-
ние в космическата 
политика и изпълне-
ние на европейските 
изисквания и ползите 
за хората

Министерство на вътреш-
ните работи - Министерство на вътреш-

ните работи

Инструмент за по-до-
бро стратегическо пла-
ниране и управление на 
изпълнението на стра-
тегически документи

Национален статистически 
институт - Национален статистически 

институт
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Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

Осигуряване на адек-
ватна информационна 
и административна 
среда за изпълнение 
на Плана за възстано-
вяване и устойчивост

Министерство на финансите -
Министерство на финанси-
те с партньор Института по 
публична администрация 

Модернизиране на дъл-
госрочната грижа

Министерство на труда и 
социалната политика СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Предоставяне на по-
мощни средства за 
лица с трайни увреж-
дания

Министерство на труда и 
социалната политика -

Министерство на труда 
и социалната политика с 
партньори

Развитие на социална-
та икономика

Министерство на труда и 
социалната политика - Министерство на труда и 

социалната политика

Модернизи ране на 
Агенцията за социално 
подпомагане

Министерство на труда и 
социалната политика

СН – Министерство 
на труда и социал-

ната политика

Агенцията за социално 
подпомагане 

Модернизи ране на 
Агенцията по заетостта 

Министерство на труда и 
социалната политика

СН – Министерство 
на труда и социал-

ната политика
Агенцията по заетостта

Развитие на културни-
те и творчески сектори Национален фонд „Култура“ СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост – държавни и 
общински културни инсти-
тути, културни организа-
ции, независими артисти 
и общини

Дигитализация на ко-
лекции на музеи, биб-
лиотеки и архиви

Министерство на културата - Министерство на култура-
та с партньори

Модернизи ране на 
лечебни заведения за 
болнична помощ 

Министерство на здраве-
опазването - Министерство на здраве-

опазването

Центрове за интервен-
ционална диагностика 
и ендоваскуларно лече-
ние на мозъчно-съдови 
заболявания

Министерство на здраве-
опазването - Министерство на здраве-

опазването

Модернизация на пси-
хиатричната помощ в 
България

Министерство на здраве-
опазването - Министерство на здраве-

опазването

Изграждане на система 
за оказване на спешна 
медицинска помощ по 
въздуха 

Министерство на здраве-
опазването - Министерство на здраве-

опазването



СТР.  14  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  БРОЙ 54

Инвестиция Отговорно ведомство/орга-
низация 

Структура за наблю-
дение и докладване 
(СНД)/Структура за 
наблюдение (СН)

Краен получател

Национална дигитална 
платформа за медицин-
ска диагностика

Министерство на здраве-
опазването - Министерство на здраве-

опазването

Подобряване на Наци-
оналната система за 
спешни комуникации 
112 

Министерство на вътреш-
ните работи - Министерство на вътреш-

ните работи и партньори

Развитие на извънбол-
ничната помощ

Министерство на здраве-
опазването СНД

Съгласно Постановление 
№ 114 от 8 юни 2022 г. за 
определяне на детайлни 
правила за предоставя-
не на средства на крайни 
получатели от Механизма 
за възстановяване и ус-
тойчивост

Реформа Водещо ведомство/организация 

Реформа на предучилищното, училищното образо-
вание и ученето през целия живот

Министерство на образованието и науката, Министер-
ство на труда и социалната политика

Реформа във висшето образование Министерство на образованието и науката

Изпълнение на обща политика за развитие на на-
учните изследвания, иновациите и технологиите в 
полза на ускорено икономическо и социално раз-
витие на страната

Министерство на иновациите и растежа, Министер-
ство на образованието и науката

Изграждане на механизъм за привличане на индус-
триални инвестиции и развитие на индустриални 
екосистеми

Министерство на иновациите и растежа

Създаване на Национален фонд за декарбонизация Министерство на енергетиката

Улесняване и повишаване ефективността на инвес-
тиции в енергийна ефективност на многофамилни 
жилищни сгради

Министерство на регионалното развитие и благоу-
стройството

Разработване на дефиниция и критерии за „енер-
гийна бедност“ за домакинствата в Закона за енер-
гетиката за целите на либерализацията на пазара 
и финансирането на проекти за енергийна ефек-
тивност

Министерство на енергетиката

Механизъм за финансиране на проекти за енергий-
на ефективност и възобновяеми източници заедно 
със сметките за енергия

Министерство на енергетиката

Обслужване на едно гише
Министерство на регионалното развитие и благоу-

стройството, Министерство на енергетиката, Агенцията 
за устойчиво енергийно развитие

Стимулиране на производството на електроенер-
гия от ВЕИ 

Министерство на енергетиката
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Реформа Водещо ведомство/организация 

Изготвяне и приемане на Национална пътна кар-
та за подобряване на условията за разгръщане на 
потенциала за развитие на водородните техноло-
гии и механизмите за производство и доставка на 
водород

Министерство на иновациите и растежа

Либерализация на пазара на електрическа енергия Министерство на енергетиката

Създаване на Комисия за енергиен преход за из-
работването на Пътна карта към климатична не-
утралност

Министерство на енергетиката, Министерство на окол-
ната среда и водите

Декарбонизация на енергийния сектор Министерство на енергетиката

Подобряване на корпоративното управление на 
държавните компании в енергийния сектор

Министерство на енергетиката

Изграждане на структура за управление на Нацио-
налната екологична мрежа

Министерство на околната среда и водите

Актуализиране на стратегическата рамка на аграр-
ния сектор

Министерство на земеделието

Разработване и прилагане на ефективна политиче-
ска и регулаторна рамка

Министерство на транспорта и съобщенията

Ефективно използване на радиочестотния спектър Министерство на транспорта и съобщенията

Създаване на благоприятна инвестиционна среда Министерство на транспорта и съобщенията

Актуализиране на стратегическата рамка на транс-
портния сектор

Министерство на транспорта и съобщенията

Концептуално ново управление на безопасността 
на движението по пътищата в единна интегрирана 
стратегическа рамка за периода 2021 – 2030 г.

Държавна агенция „Безопасност на движението по 
пътищата“ 

Реформа за устойчивата градска мобилност
Министерство на регионалното развитие и благоу-

стройството

Осигуряване на ефективен достъп до интегриран 
обществен транспорт

Министерство на транспорта и съобщенията

Eлектрическа мобилност

Министерски съвет (Министерство на регионалното 
развитие и благоустройството, Министерство на ино-
вациите и растежа, Министерство на околната среда и 

водите)

Нов регионален подход с пряко въвличане на 
местните общности в управлението на средствата 
от европейските фондове и инструменти

Министерство на регионалното развитие и благоу-
стройството

Продължаване на реформата във водния сектор
Министерство на регионалното развитие и благоу-

стройството

Достъпно, ефективно и предвидимо правосъдие Министерство на правосъдието
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Реформа Водещо ведомство/организация 

Противодействие на корупцията Министерство на правосъдието

Разширяване на използването на алтернативни 
способи за разрешаване на спорове и въвеждане 
на медиация, задължителна по някои видове дела

Министерство на правосъдието/Висш съдебен съвет

Укрепване на процедурата по несъстоятелност Министерство на правосъдието

Цифрова реформа на българския строителен сек-
тор

Министерство на регионалното развитие и благоу-
стройството

Регистрова реформа за разгръщане потенциала на 
електронното управление за подобряване на биз-
нес средата

Администрация на Министерския съвет

Подобряване на рамката за управление на държав-
ните предприятия

Министерство на финансите/Агенцията за публичните 
предприятия и контрол

Подобряване на рамката за борба с изпирането 
на пари

Министерство на финансите/Държавната агенция за 
национална сигурност

По-високо качество и предсказуемост на законода-
телния процес в рамките на Народното събрание

Народно събрание

Обществени поръчки
Министерство на финансите/Агенцията за обществени 

поръчки

Разрастване България
Министерство на иновациите и растежа, Министер-

ство на икономиката и индустрията

Съвет за икономически анализи Администрация на Министерския съвет

Реформа в сферата на минималните доходи Министерство на труда и социалната политика

Реформа в областта на социалните услуги Министерство на труда и социалната политика

Актуализиране на стратегическата рамка на сектор 
„Здравеопазване“

Министерство на здраве опазването

Развитие на електронното здравеопазване и на На-
ционалната здравна информационна система

Министерство на здраве опазването

Подобряване на привлекателността на здравните 
професии и насърчаване на по-балансираното раз-
пределение на здравните специалисти на територи-
ята на цялата страна

Министерство на здраве опазването

Подобряване на достъпа до първична и извънбол-
нична помощ

Министерство на здраве опазването

Подобряване на достъпа до превантивни скринин-
гови дейности

Министерство на здраве опазването

Съвременно здравно образование в българското 
училище

Министерство на здраве опазването
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ПОСТАНОВЛЕНИЕ № 158
ОТ 7 ЮЛИ 2022 Г.

за създаване на Национален съвет 
по психично здраве

МИНИСТЕРСКИЯТ СЪВЕТ
П О С Т А Н О В И :

Чл. 1. (1) Създава Национален съвет по 
психично здраве към Министерския съвет, 
наричан по-нататък „Национален съвет“.

(2) Националният съвет е постоянно дейст-
ващ консултативен орган към Министерския 
съвет за осъществяване на координация, 
сътрудничество и консултации при изпъл-
нението и мониторинга на Националната 
стратегия за психично здраве на гражданите 
на Република България 2021 – 2030 г., приета 
с Решение № 388 на Министерския съвет от 
2021 г., наричана по-нататък „Стратегията“.

Чл. 2. (1) Съставът на Националния съвет 
включва:

1. председател – министърът на здраве-
опазването;

2. членове – заместник-министър на труда и 
социалната политика, заместник-министър на 
образованието и науката, заместник-министър 
на регионалното развитие и благоустройството, 
заместник-министър на правосъдието и по 
един представител на Националната здравно-
осигурителна каса, Националния център по 
обществено здраве и анализи, Българския ле-
карски съюз, Медицинския университет – Со-
фия, Медицинския университет – Пловдив, 
Медицинския университет – Варна, Меди-
цинския университет – Плевен, Медицинския 
факултет на Тракийския университет – Стара 
Загора, Българската психиатрична асоциация 
и на представителните организации за защита 
правата на пациентите.

(2) Представителите по ал. 1 се определят 
от съответния министър или ръководител на 
ведомство или организация.

(3) Представителят по ал. 1 на представи-
телните организации за защита правата на 
пациентите се определя от организациите, 
признати по реда на чл. 86в от Закона за 
здравето.

(4) Съответните министри и ръководители 
на ведомства и организации определят за всеки 
член и по един резервен член, който може да 
замества титуляря в състава на Националния 
съвет за участие в заседанията. Когато на 
член на Националния съвет са отнети пред-
ставителните му правомощия, съответните 
министри и ръководители на ведомства и 
организации уведомяват за това председателя 
на Националния съвет, като предлагат нов 
член на неговото място.

(5) Членовете на Националния съвет изра-
зяват становищата на министерствата, ведом-
ствата и организациите, които представляват.

(6) Поименният състав на Националния 
съвет се определя със заповед на министъра 

на здраве опазването по предложение на съот-
ветните министри, ръководители на ведомства 
и организации.

Чл. 3. Член на Националния съвет се ос-
вобождава предсрочно:

1. по негова молба;
2. при обективна невъзможност да изпъл-

нява задълженията си в Националния съвет, 
продължила повече от две поредни заседания;

3. ако бъде осъден за умишлено престъп-
ление от общ характер.

Чл. 4. (1) Националният съвет:
1. обсъжда и прави предложения за ин-

тегриране на междусекторните политики в 
областта на психичното здраве за постигане на 
стратегическите цели, заложени в Стратегията;

2. прави предложения за разработването 
на проекти на нормативни актове с цел ефек-
тивно провеждане на политиките в областта 
на психичното здраве и за постигане на стра-
тегическите цели, заложени в Стратегията;

3. прави предложения за разработването 
и актуализирането на проекти на програми, 
планове за действие и други документи в 
изпълнение на Стратегията и съдейства за 
координацията при тяхното разработване и 
актуализиране;

4. обсъжда информации и конкретни проб-
леми и дава становища по анализи и доклади, 
които имат отношение към изпълнението на 
Стратегията;

5. при необходимост може да създава екс-
пертни групи по отделни въпроси, свързани 
с изпълнението на Стратегията;

6. изготвя оценка на напредъка и на 
окончателните резултати от изпълнението 
на Стратегията.

Чл. 5. Националният съвет координира 
отговорностите на отделните министерства, 
ведомства и организации съгласно Страте-
гията.

Чл. 6. (1) Националният съвет осъществява 
дейността си, като провежда заседания не 
по-малко от два пъти годишно при създава-
не на съответната техническа организация, 
включително за видеоконферентна връзка 
или друг подходящ начин, на които обсъжда 
въпроси, които са от негова компетентност, 
и приема решения.

(2) При необходимост Националният съвет 
се свиква на извънредни заседания.

(3) За проведените заседания и приетите 
от Националния съвет решения се съставя 
протокол.

(4) Заседанията се свикват от председателя 
или по инициатива най-малко на една трета 
от членовете му.

(5) Поканите за свикване на заседание, 
дневният ред и материалите за заседанието 
се изпращат на членовете на Националния 
съвет не по-късно от 5 работни дни преди 
датата на заседанието.
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(6) Срокът по ал. 5 може да бъде съкратен 
при възникнала спешна необходимост от про-
веждане на заседание. В тези случаи поканите 
за свикване, дневният ред и материалите за 
заседанието се изпращат в срок до 2 работни 
дни преди датата на заседанието.

(7) Всеки член може да прави мотиви-
рани предложения за допълване на дневния 
ред в срок до 2 работни дни преди датата на 
заседанието.

(8) Заседанията се провеждат, ако при-
състват повече от половината от членовете 
на Националния съвет. Решенията се приемат 
с обикновено мнозинство.

(9) Членовете на Националния съвет участ-
ват в заседанията лично.

(10) В заседанията могат да участват без 
право на глас и представители на неправител-
ствени организации и на здравни и лечебни 
заведения и други лица по покана на предсе-
дателя на Националния съвет.

Чл. 7. (1) Председателят на Националния 
съвет:

1. представлява Националния съвет;
2. насрочва, определя дневния ред и ръ-

ководи заседанията на Националния съвет;
3. утвърждава протоколите от заседанията 

на Националния съвет;
4. внася на заседание на Министерския 

съвет ежегодния доклад за дейността на На-
ционалния съвет.

(2) Функциите на председателя в негово 
отсъствие се изпълняват от определен от него 
член на Националния съвет.

Чл. 8. (1) Оперативната координация на 
работата на Националния съвет се осъщест-
вява от секретаря на Националния съвет, 
който е служител на Министерството на 
здраве опазването. Секретарят се определя 
със заповедта по чл. 2, ал. 6 по предложение 
на министъра на здраве опазването.

(2) Секретарят на Националния съвет:
1. организира провеждането на заседанията 

на Националния съвет;
2. изготвя протоколите от заседанията на 

Националния съвет, които съдържат данни за: 
датата и часа на провеждане на заседанието, 
присъствалите членове на Националния съвет 
и другите поканени допълнително представи-
тели на неправителствени организации и на 
здравни и лечебни заведения и други лица, 
дневния ред и приетите решения;

3. съхранява документацията на Нацио-
налния съвет.

Чл. 9. Председателят и членовете на На-
ционалния съвет, както и другите участници, 
ако има такива, не получават възнаграждение 
за участието си в заседанията на Национал-
ния съвет.

Чл. 10. Техническото подпомагане на ра-
ботата и административното обслужване на 
Националния съвет се осигуряват от Минис-
терството на здраве опазването.

Заключителни разпоредби
§ 1. Постановлението се приема на осно-

вание чл. 21, ал. 1 и чл. 22а, ал. 1 от Закона 
за администрацията.

§ 2. Поименният състав на Националния 
съвет се определя в едномесечен срок от 
влизането в сила на постановлението.

Министър-председател:  
Кирил Петков

Главен секретар на Министерския съвет:  
Красимир Божанов

4221

ПОСТАНОВЛЕНИЕ № 159 
ОТ 7 ЮЛИ 2022 Г.

за одобряване на допълнителни разходи/транс
фери за 2022 г. за изплащане на стипендии 
и на еднократно финансово подпомагане по 
Програмата на мерките за закрила на деца 
с изявени дарби от държавни, общински и 
частни училища през 2022 г., приета с Пос
тановление № 94 на Министерския съвет от 

2022 г. (ДВ, бр. 41 от 2022 г.)

МИНИСТЕРСКИЯТ СЪВЕТ
П О С Т А Н О В И :

Чл. 1. (1) Одобрява допълнителни разхо-
ди/трансфери за 2022 г. в размер 402 195 лв. 
за изплащане на стипендии на учениците от 
общинските и частните училища и на сти-
пендии и еднократно финансово подпомагане 
на учениците от държавните училища, фи-
нансирани от Министерството на културата, 
както следва:

1. по бюджетите на общините – 44 145 лв., 
разпределени съгласно приложението;

2. по бюджета на Министерството на кул-
турата – 358 050 лв.

(2) Допълнителните трансфери по ал. 1, 
т. 1 се предоставят по бюджетите на общи-
ните от централния бюджет под формата на 
обща субсидия за делегираните от държавата 
дейности.

Чл. 2. Сумата по чл. 1, ал. 1 да се осигури 
за сметка на предвидените средства по цен-
тралния бюджет за 2022 г.

Чл. 3. (1) Със сумата по чл. 1, ал. 1, т. 2 
да се увеличат разходите по „Политика в 
областта на създаване и популяризиране на 
съвременно изкуство в страната и в чужбина 
и достъп до качествено художествено обра-
зование“, бюджетна програма „Обучение на 
кадри в областта на изкуството и културата“, 
по бюджета на Министерството на културата 
за 2022 г.

(2) Със сумата 240 195 лв. да се увеличат 
показателите по чл. 17, ал. 3, т. 1 от Закона 
за държавния бюджет на Република България 
за 2022 г.

(3) Със сумата 358 050 лв. да се увеличат 
показателите по чл. 17, ал. 3, т. 2 от Закона 
за държавния бюджет на Република България 
за 2022 г.
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(4) По бюджета на Министерството на 
културата за 2022 г., „Политика в областта на 
създаване и популяризиране на съвременно 
изкуство в страната и в чужбина и достъп 
до качествено художествено образование“, 
бюджетна програма „Обучение на кадри в об-
ластта на изкуството и културата“, се създава 
администриран разходен параграф „Стипендии 
на деца с изявени дарби“ в размер на сумата 
по чл. 1, ал. 1, т. 2.

Чл. 4. Министърът на културата да из-
върши съответните промени по бюджета на 
Министерството на културата за 2022 г. и да 
уведоми министъра на финансите.

Чл. 5. Министърът на финансите да извър-
ши налагащите се промени по централния 
бюджет, включително по бюджетните вза-
имоотношения на общините с централния 
бюджет за 2022 г.

Заключителни разпоредби
§ 1. Постановлението се приема на осно-

вание чл. 109, ал. 3 във връзка с чл. 55а от 
Закона за публичните финанси, чл. 74, ал. 1 
от Закона за държавния бюджет на Република 
България за 2022 г. и чл. 2 от Постановление 
№ 94 на Министерския съвет от 2022 г. за при-
емане на Програма на мерките за закрила на 
деца с изявени дарби от държавни, общински 
и частни училища през 2022 г.

§ 2. Изпълнението на постановлението 
се възлага на министъра на културата и на 
кметовете на съответните общини.

§ 3. Постановлението влиза в сила от 6 
юли 2022 г.

Министър-председател:  
Кирил Петков

Главен секретар на Министерския съвет:  
Красимир Божанов

Приложение 
към чл. 1, ал. 1, т. 1

Разпределение на допълнителни трансфери 
за доизплащане от общинските и частните 
училища на стипендии на ученици по раздел 
I на Програмата на мерките за закрила на 
деца с изявени дарби от държавни, общин
ски и частни училища от 2021 година през 

2022 година

Община Област Средства за 
стипендии на 
ученици от 
общински и 

частни училища
(лв.)

Общо

(лв.)

Благоевград Благоевград 6885 6885

Бургас Бургас 945 945

Варна Варна 11 340 11 340

Велико 
Търново

Велико 
Търново 810 810

Община Област Средства за 
стипендии на 
ученици от 
общински и 

частни училища
(лв.)

Общо

(лв.)

Враца Враца 1620 1620

Казанлък Стара 
Загора 1620 1620

Кюстендил Кюстендил 4590 4590

Пловдив Пловдив 4050 4050

Пордим Плевен 1620 1620

Русе Русе 3240 3240

Столична 
община

София
2565 2565

Самоков София-
област 810 810

Смолян Смолян 810 810

Чепеларе Смолян 1620 1620

Шумен Шумен 1620 1620

ОБЩО 44 145

4222

ПОСТАНОВЛЕНИЕ № 160 
ОТ 7 ЮЛИ 2022 Г.

за одобряване на допълнителни разходи по 
бюджета на Министерството на културата 

за 2022 г.

МИНИСТЕРСКИЯТ СЪВЕТ
П О С Т А Н О В И :

Чл. 1. (1) Одобрява допълнителни разходи 
по бюджета на Министерството на културата 
за 2022 г. в размер 1 160 000 лв. за културна 
програма на българските културни инсти-
тути в чужбина.

(2) Средствата по ал. 1 да се осигурят 
за сметка на предвидените разходи по цен-
тралния бюджет за 2022 г. за изпълнение на 
политики в област „Култура и изкуства“ за 
финансова подкрепа в областта на култу-
рата и изкуствата по чл. 1, ал. 5, т. 10.3 от 
Закона за държавния бюджет на Република 
България за 2022 г.

Чл. 2. (1) Със сумата по чл. 1, ал. 1 да се 
увеличат разходите по бюджета на Министер-
ството на културата за 2022 г. по „Политика 
в областта на създаване и популяризиране на 
съвременно изкуство в страната и в чужбина 
и достъп до качествено художествено образо-
вание“, бюджетна програма „Популяризиране 
на българската култура в чужбина“.

(2) Със сумата 1 160 000 лв. да се увеличат 
утвърдените показатели по чл. 17, ал. 3 от 
Закона за държавния бюджет на Република 
България за 2022 г.
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Чл. 3. Министърът на културата да из-
върши съответните промени по бюджета на 
Министерството на културата за 2022 г. и да 
уведоми министъра на финансите.

Чл. 4. Министърът на финансите да из-
върши произтичащите от чл. 1 промени по 
централния бюджет за 2022 г.

Заключителни разпоредби
§ 1. Постановлението се приема на осно-

вание чл. 109, ал. 3 от Закона за публичните 
финанси във връзка с чл. 1, ал. 5, т. 10.3 от 
Закона за държавния бюджет на Република 
България за 2022 г.

§ 2. Изпълнението на постановлението 
се възлага на министъра на културата.

§ 3. Постановлението влиза в сила от 
деня на обнародването му в „Държавен 
вестник“.

Министър-председател:  
Кирил Петков

Главен секретар на Министерския съвет:  
Красимир Божанов

4223

ПОСТАНОВЛЕНИЕ № 161 
ОТ 7 ЮЛИ 2022 Г.

за одобряване на допълнителни разходи по 
бюджета на Министерството на транспорта 

и съобщенията за 2022 г.

МИНИСТЕРСКИЯТ СЪВЕТ
П О С Т А Н О В И :

Чл. 1. (1) Одобрява допълнителни разходи 
по бюджета на Министерството на транспорта 
и съобщенията за 2022 г. за „БДЖ – Пътничес-
ки превози“ – ЕООД, в размер на 1 000 000 лв. 
за извършване на обществена превозна услу-
га – безплатен превоз на украински граждани 
под временна закрила след първоначалната 
фаза на приемане и настаняване, с железопъ-
тен и автобусен транспорт на територията на 
Република България до определените населени 
места на отсядане.

(2) Средствата по ал. 1 да се осигурят чрез 
преструктуриране на разходи и/или трансфери 
по централния бюджет за 2022 г.

(3) Със средствата по ал. 1 да се увеличат 
разходите по „Политика в областта на транс-
порта“, бюджетна програма „Организация, 
управление на транспорта, осигуряване на 
безопасност, сигурност и екологосъобраз-
ност“, по бюджета на Министерството на 
транспорта и съобщенията за 2022 г.

(4) По бюджета на Министерството на 
транспорта и съобщенията за 2022 г. по 
„Политика в областта на транспорта“, бю-
джетна програма „Организация, управление 
на транспорта, осигуряване на безопасност, 
сигурност и екологосъобразност“, да се 
създаде администриран разходен параграф 

„Безплатен превоз на украински граждани“ 
в размер на 1 000 000 лв.

(5) Със сумата по чл. 1, ал. 1 да се увеличат 
показателите по чл. 25, ал. 3 от Закона за 
държавния бюджет на Република България 
за 2022 г.

Чл. 2. Министърът на транспорта и съоб-
щенията да извърши необходимите промени 
по бюджета на Министерството на транспорта 
и съобщенията за 2022 г. и да уведоми ми-
нистъра на финансите.

Чл. 3. Министърът на финансите да из-
върши произтичащите от чл. 1 промени по 
централния бюджет за 2022 г.

Заключителни разпоредби
§ 1. Постановлението се приема на осно-

вание чл. 109, ал. 3 от Закона за публичните 
финанси и чл. 74, ал. 1 от Закона за държав-
ния бюджет на Република България за 2022 г.

§ 2. Изпълнението на постановлението 
се възлага на министъра на транспорта и 
съобщенията.

§ 3. Постановлението влиза в сила от деня 
на обнародването му в „Държавен вестник“.

Министър-председател:  
Кирил Петков

Главен секретар на Министерския съвет:  
Красимир Божанов

4224

ПОСТАНОВЛЕНИЕ № 162 
ОТ 7 ЮЛИ 2022 Г.

за одобряване на вътрешнокомпенсирани 
промени на утвърдените разходи по области 
на политики/бюджетни програми по бюджета 
на Министерството на културата за 2022 г.

МИНИСТЕРСКИЯТ СЪВЕТ
П О С Т А Н О В И :

Чл. 1. Одобрява вътрешнокомпенсирани 
промени на утвърдените разходи по области 
на политики/бюджетни програми по бюджета 
на Министерството на културата за 2022 г., 
както следва:

1. увеличава утвърдените разходи, в т.ч. 
по показател „Персонал“ по „Политика в 
областта на опазване на движимото и недви-
жимото културно наследство“ с 360 416 лв., в 
т.ч. увеличение по бюджетна програма „Опаз-
ване на недвижимото културно наследство“ 
с 310 449 лв. и увеличение по бюджетна про-
грама „Опазване и представяне на движимото 
културно наследство и визуалните изкуства“ 
с 49 967 лв.;

2. увеличава утвърдените разходи, в т.ч. 
по показател „Персонал“ по „Политика в 
областта на създаване и популяризиране на 
съвременно изкуство в страната и в чужбина 
и достъп до качествено художествено обра-
зование“ със 137 749 лв., в т.ч. увеличение по 
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бюджетна програма „Сценични изкуства“ с 
28 672 лв., увеличение по бюджетна програма 
„Популяризиране на българската култура в 
чужбина“ с 34 264 лв., увеличение по бю-
джетна програма „Гарантиране защитата на 
интелектуалната собственост“ с 32 286 лв., 
увеличение на бюджетна програма „Подпо-
магане развитието на българската култура 
и изкуства, и на българския книжен сектор, 
библиотеки и читалища“ с 42 527 лв.;

3. увеличава утвърдените разходи, в т.ч. по 
показател „Персонал“ по бюджетна програма 
„Администрация“ с 51 090 лв.;

4. намалява капиталовите разходи по „По-
литика в областта на създаване и популяри-
зиране на съвременно изкуство в страната и в 
чужбина и достъп до качествено художествено 
образование“, бюджетна програма „Сценични 
изкуства“, с 549 255 лв.

Чл. 2. Със сумата по чл. 1, т. 4 да се на-
малят показателите по чл. 17, ал. 3 от Закона 
за държавния бюджет на Република България 
за 2022 г.

Чл. 3. Министърът на културата да извър-
ши налагащите се промени по бюджета на 
Министерството на културата за 2022 г. и да 
уведоми министъра на финансите.

Заключителни разпоредби
§ 1. Постановлението се приема на основа-

ние чл. 109, ал. 1 и 2 от Закона за публичните 
финанси и чл. 77, ал. 2 от Закона за държавния 
бюджет на Република България за 2022 г.

§ 2. Изпълнението на постановлението се 
възлага на министъра на културата.

§ 3. Постановлението влиза в сила от датата 
на обнародването му в „Държавен вестник“.

Министър-председател:  
Кирил Петков 

Главен секретар на Министерския съвет:  
Красимир Божанов

4225

ПОСТАНОВЛЕНИЕ № 163 
ОТ 8 ЮЛИ 2022 Г.

за одобряване на промени по бюджета на 
Министерския съвет за 2022 г. във връзка с 
увеличаване капитала на търговско дружество

МИНИСТЕРСКИЯТ СЪВЕТ
П О С Т А Н О В И :

Чл. 1. Одобрява промени по бюджета на 
Министерския съвет за 2022 г. за допълнител-
ни плащания в частта на финансирането на 
бюджетното салдо за сметка на централния 
бюджет в размер 45 000 000 лв. за увелича-
ване капитала на „Български пощи“ – ЕАД, 
гр. София.

Чл. 2. Главният секретар на Министерския 
съвет да извърши съответните промени по 
бюджета на Министерския съвет и да уведоми 
министъра на финансите.

Чл. 3. Министърът на финансите да из-
върши произтичащите от чл. 1 промени по 
централния бюджет за 2022 г.

Заключителни разпоредби
§ 1. Постановлението се приема на основа-

ние чл. 109, ал. 4, т. 1 от Закона за публичните 
финанси и чл. 111, ал. 2 от Закона за държав-
ния бюджет на Република България за 2022 г.

§ 2. Изпълнението на постановлението се 
възлага на заместник министър-председателя 
по ефективно управление и на главния секре-
тар на Министерския съвет.

§ 3. Постановлението влиза в сила от деня 
на обнародването му в „Държавен вестник“.

За министър-председател:  
Калина Константинова

Главен секретар на Министерския съвет:  
Красимир Божанов

4279

МИНИСТЕРСТВА  
И ДРУГИ ВЕДОМСТВА

МИНИСТЕРСТВО 
НА ЗДРАВЕОПАЗВАНЕТО

Наредба за изменение и допълнение на Наредба № 3 от 2019 г. за медицинските дейности 
извън обхвата на задължителното здравно осигуряване, за които Министерството на здраве
опазването субсидира лечебни заведения, и за критериите и реда за субсидиране на лечебни 
заведения (обн., ДВ, бр. 29 от 2019 г.; изм. и доп., бр. 50 от 2019 г., бр. 83 от 2020 г., бр. 71 от 

2021 г. и бр. 33 от 2022 г.)

§ 1. В приложение № 1 към чл. 15, ал. 2, чл. 40, ал. 1, чл. 47, ал. 2, чл. 47б, ал. 2 и чл. 47в, 
ал. 4 се правят следните изменения и допълнения:

1. В т. 1 „Стойности на медицинските дейности по чл. 26 и 27“:
а) редове 1.1 – 1.5 се изменят така:
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„

1.1.

за стационарно лечение по чл. 26, т. 1 с непрекъснат 24-часов престой на лица с про-
дължителност до 3 месеца за пациенти с бацилоотделяне и до 2 месеца за пациенти 
без бацилоотделяне:
а) за леглоден лечение без мултилекарствена резистентност в клиники/отделения с 
III ниво на компетентност
б) за леглоден лечение без мултилекарствена резистентност в клиники/отделения с 
II ниво на компетентност
в) за леглоден лечение с мултилекарствена резистентност в клиники/отделения с III 
ниво на компетентност
г) стойността на 1 преминал болен по букви „а“ – „в“ се коригира с коефициент за 
тежест от 2,5 за пациенти с коинфекция със СПИН и 1,5 за деца.
*Забележки:
*1. В случаите на терапевтичен неуспех лечението продължава след разрешение от Ми-
нистерството на здравеопазването. Лечебните заведения, които лекуват стационарно 
пациенти с мултилекарствена резистентност и екстензивна лекарствена резистентност 
и деца с тежки форми на туберкулоза, отчитат хоспитализациите и свързаните с тях 
дейности ежемесечно. В този случай Министерството на здравеопазването заплаща 
авансово отчетената дейност и при дехоспитализацията извършва прихващане на от-
четената и авансово заплатена дейност.
*2. При наличие на резистентна туберкулоза стационарното лечение продължава не повече 
от 12 месеца, освен в случаите на терапевтичен неуспех и невъзможност за обезбациля-
ване в посочения срок.

100 лв.

90 лв.

110 лв.

1.2.

за извършен и отчетен преглед по чл. 26, т. 2 – ежемесечно за пациенти с поставена 
диагноза „латентна туберкулозна инфекция“ и отчитани под код МКБ 10-Z 29.2
за изследвано контактно и суспектно лице и отчетено под код МКБ 10-Z 11.1, Z 83.1, 
Z 91.8, Z 03.0

30 лв.

65 лв.

1.3. за извършен и отчетен преглед по чл. 26, т. 3 65 лв.

1.4.

за ежедневно провеждане на пряко наблюдавано лечение и проследяване на пациент 
с активна туберкулоза без бацилоотделяне в интензивна фаза на лечение, както и 
пациенти с мултилекарствена резистентност без бацилоотделяне в продължителна-
та фаза на лечение в амбулаторни условия при пряк наблюдаван ежедневен прием 
на лекарствените продукти от медицинско лице с продължителност до 2 месеца за 
пациенти без бацилоотделяне и до 12 месеца за пациенти с мултилекарствена резис-
тентност без бацилоотделяне

10 лв. на 
ден

1.5.

за ежемесечно провеждане на лечение и проследяване в амбулаторни условия на 
пациент с активна туберкулоза в продължителна фаза на лечение:
– до 6 месеца на пациенти с първоначална диагноза „туберкулоза с бацилоотделяне“, и
– до 4 месеца на пациенти с първоначална диагноза „туберкулоза без бацилоотделяне“

1 0 0  л в . 
на месец

“
б) ред 1.7 се изменя така:

„

1.7.

за продължително лечение и рехабилитация на пациенти с туберкулоза и с неспецифични 
белодробни заболявания по чл. 26, т. 4 и чл. 27 за леглоден лечение:
– не по-малко от 20 дни за пациенти с туберкулоза
– 14 дни за пациенти с неспецифични белодробни заболявания (възрастни)
– 10 дни за пациенти с неспецифични белодробни заболявания (деца)
*Забележки:
*1. Случаите на рехоспитализация в рамките на 180 дни от датата на предходна хоспита-
лизация в същото лечебно заведение не се заплащат, с изключение на случаите на рехоспи-
тализация на деца и пациенти с туберкулоза.
*2. В случаите на продължително лечение на деца в детски специализирани болници за про-
дължително лечение и/или рехабилитация в областта на пневмологията и фтизиатрията 
по чл. 3 стойността се коригира с коефициент за тежест 1,20.

50 лв.

“
2. В т. 2 „Стойности на медицинските дейности по чл. 33“ ред 2.2 се изменя така:

„

2.2. за лечение по чл. 33, т. 2
63 лв. на ден за пациент за 10-дневен 
курс на лечение, но не повече от 1 
курс на година

“
3. В т. 4 „Стойности на медицинските дейности по чл. 41“ редове 4.1 – 4.3 се изменят така:
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„

4.1.

за лечение по чл. 41, т. 1:
а) за леглоден в структура със:
– III ниво на компетентност
– II ниво на компетентност
– I ниво на компетентност
*Забележка.
Когато център за психични заболявания няма придобито ниво на компетентност, той 
получава заплащане в размер на 75 на сто от стойностите за I ниво на компетентност 
до придобиване на ниво, но не повече от 6 месеца.
б) цената на всеки леглоден по буква „а“, когато е проведен при висока степен на за-
висимост от грижи, но не повече от 10 дни за една хоспитализация, или е проведен за 
лечение на деца, се завишава с 80 на сто
в) за ден с проведена рехабилитация чрез трудотерапия при стационарно лечение

65 лв.
60 лв.
50 лв.

3 лв.

4.2.

за лечение по чл. 41, т. 2:
а) за леглоден в структура със:
– III ниво на компетентност
– II ниво на компетентност
– I ниво на компетентност
*Забележка.
Когато център за психични заболявания няма придобито ниво на компетентност, той 
получава заплащане в размер на 75 на сто от стойностите за I ниво на компетентност 
до придобиване на ниво, но не повече от 6 месеца.
б) цената на всеки леглоден по буква „а“, когато е проведен при висока степен на за-
висимост от грижи или е проведен за лечение на деца, се завишава с 50 на сто

 
 
65 лв.
60 лв.
50 лв.
 

4.3.

за лечение по чл. 41, т. 3:
– III ниво на компетентност
– II ниво на компетентност
– I ниво на компетентност
*Забележка.
Когато лечебното заведение няма придобито ниво на компетентност, то получава запла-
щане в размер на 75 на сто от стойностите за I ниво на компетентност до придобиване 
на ниво, но не повече от 6 месеца.

52 лв.
48 лв.
40 лв.

“
4. В т. 5 „Стойности на медицинските 

дейности по чл. 45“:
а) в т. 5.1 накрая се добавя „и в други 

случаи, предвидени в нормативни актове“;
б) в т. 2 от част „Забележки“ след думите 

„и 5.4“ се поставя запетая и се добавя „както 
и решенията по т. 5.1, предложение второ, 
свързани с помощни средства, медицински 
изделия, приспособления и съоръжения за 
хората с увреждания“.

5. В т. 7 „Критерии за определяне на общ 
финансов ресурс на лечебните заведения 
за болнична помощ, които оказват спешна 
медицинска помощ на пациенти със спешни 
състояния, преминали през спешните отделе-
ния и нехоспитализирани в същото лечебно 
заведение“ т. 1.2 се изменя така:

„1.2. Среден месечен разход за 1 лекар в 
лекарски екип – 2000 лв., и среден месечен 
разход за 1 специалист по здравни грижи в екип 
от специалисти по здравни грижи – 1500 лв.“

6. В т. 7а „Стойности и критерии за опре-
деляне на общ финансов ресурс на лечебните 
заведения за болнична помощ за поддържане 
на капацитет за 24-часов непрекъснат режим 
за работа, осигуряващ готовност за извършване 
на медицинска дейност при разпространение 
на заразни болести“, в част „А“ т. 3 се изменя 
така:

„3. среден разход на 1 легло на годишна 
база при следните критерии:

– за клиники/отделения от първо ниво на 
компетентност – 20 000 лв.;

– за клиники/отделения от второ ниво на 
компетентност – 40 000 лв.;

– за клиники/отделения от трето ниво на 
компетентност – 48 000 лв.;“.

§ 2. В приложение № 2 към чл. 19, ал. 1 
„Електронен месечен отчет за дейността на 
лечебното заведение“ в т. 5.1 в текста преди 
отчетната форма накрая се добавя „и в други 
случаи, предвидени в нормативни актове“.

Преходни и заключителни разпоредби
§ 3. Дейностите, извършени от 1 януари 

2022 г. от лечебни заведения със сключен до-
говор за субсидиране през 2022 г., се заплащат 
по тази наредба.

§ 4. Лечебните заведения отчитат изда-
дените от 1 януари 2022 г. до 31 юли 2022 г. 
актове по § 1, т. 4, буква „а“ едновременно с 
отчета за седмия отчетен месец не по-късно 
от 8 август 2022 г.

§ 5. Лечебните заведения отчитат влезлите 
в сила експертни решения по т. 5.2 и 5.3 и 
издадените и отчетени решения на ТЕЛК по 
т. 5.4 от приложение № 1 към чл. 15, ал. 2, 
чл. 40, ал. 1, чл. 47, ал. 2, чл. 47б, ал. 2 и 
чл. 47в, ал. 4 от 1 януари 2022 г. до 31 юли 
2022 г., отразени в работната информационна 
система на НЕЛК/ТЕЛК, различна от Инфор-
мационната база данни по чл. 108а от Закона 
за здравето, едновременно с отчета за седмия 
отчетен месец не по-късно от 8 август 2022 г.

§ 6. През 2022 г. Министерството на здра-
веопазването доплаща на лечебните заведения 
за отчетените дейности по § 3, извършени до 
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МИНИСТЕРСТВО
НА ОБРАЗОВАНИЕТО И НАУКАТА

НАРЕДБА № 15 
от 28 юни 2022 г.

за придобиване на квалификация по про
фесията „Оператор в хранителновкусовата 

промишленост“

Раздел I
Общи положения

Чл. 1. С тази наредба се определя държавният 
образователен стандарт (ДОС) за придобива-
нето на квалификация по професията 541020 
„Оператор в хранително-вкусовата промишле-
ност“ от област на образование „Производство 
и преработка“ и професионално направление 
541 „Хранителни технологии“ съгласно Списъка 
на професиите за професионално образование 
и обучение по чл. 6, ал. 1 от Закона за профе-
сионалното образование и обучение.

Чл. 2. Държавният образователен стандарт 
за придобиването на квалификация по профе-
сията 541020 „Оператор в хранително-вкусо-
вата промишленост“ съгласно приложението 
към тази наредба определя изискванията за 
придобиването на втора степен на профе-
сионална квалификация за специалностите 
5410201 „Зърносъхранение, зърнопреработка 
и производство на фуражи“, 5410202 „Про-
изводство и преработка на мляко и млечни 
продукти“, 5410203 „Производство на месо, 
месни продукти и риба“, 5410204 „Производ-
ство на консерви“, 5410205 „Производство на 
алкохолни и безалкохолни напитки“, 5410206 
„Производство на захар и захарни изделия“, 
5410207 „Производство на тютюн и тютюневи 
изделия“ и 5410208 „Производство на растител-
ни масла, маслопродукти и етерични масла“.

Чл. 3. Въз основа на ДОС по чл. 1 и рам-
ковите програми по чл. 10, ал. 3, т. 2, 3 и 6 

от Закона за професионалното образование 
и обучение се разработват типови учебни 
планове за ученици, учебни планове за лица, 
навършили 16 години, и учебни програми за 
обучението по специалностите по чл. 2.

Раздел II
Съдържание на държавния образователен 

стандарт

Чл. 4. (1) Държавният образователен 
стандарт по чл. 1 определя изискванията 
към кандидатите, описанието на професията, 
единиците резултати от ученето, изискванията 
към материалната база и изискванията към 
обучаващите.

(2) Държавният образователен стандарт за 
придобиване на квалификация по професия-
та 541020 „Оператор в хранително-вкусовата 
промишленост“ включва общата, отрасловата 
и специфичната професионална подготовка с 
необходимите професионални компетентнос-
ти, които гарантират на обучаемия възмож-
ността за упражняване на професията след 
завършване на обучението.

Преходни и заключителни разпоредби
§ 1. (1) Типовите учебни планове по чл. 3, 

разработени въз основа на тази наредба, се 
прилагат от учебната 2022/2023 г. за учениците, 
които от тази година започват обучението си 
за придобиване на професионална квалифи-
кация по професията.

(2) Учениците, които са приети за обучение 
за придобиване на професионална квалифика-
ция по професията в системата на училищното 
образование до учебната 2021/2022 г. вклю-
чително, се обучават и завършват обучението 
си по учебните планове и учебните програми, 
които са действали при постъпването им.

(3) Лицата, навършили 16 години, които към 
влизане в сила на тази наредба се обучават в 
квалификационен курс, завършват обучението 
си по учебните планове и учебните програми, 
по които са започнали.

§ 2. Тази наредба се издава на основание 
чл. 22, ал. 6 във връзка с ал. 2, т. 6 от Закона 
за предучилищното и училищното образо-
вание и отменя Наредба № 33 от 2003 г. за 
придобиване на квалификация по професията 
„Оператор в хранително-вкусовата промиш-
леност“ (ДВ, бр. 17 от 2004 г.).

§ 3. Наредбата влиза в сила от деня на 
обнародването є в „Държавен вестник“.

влизане в сила на тази наредба, и заплаща за 
отчетените дейности по § 4 и 5.

§ 7. Наредбата влиза в сила от деня на 
обнародването є в „Държавен вестник“, с 
изключение на § 1, т. 4, буква „б“, който влиза 
в сила от 1 юли 2022 г.

Министър: 
Асена Сербезова

4172

Приложение 
към чл. 2

Държавен образователен стандарт за придобиване на квалификация по професията „Оператор 
в хранителновкусовата промишленост“

Професионално направление:

541 Производство на храни и напитки

Наименование на професията:

541020 Оператор в хранително-вкусовата промишленост
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Код Специалност: Степен на 
професионална 
квалификация:

Ниво по 
Национална квали-
фикационна рамка 

(НКР)

Ниво по 
Европейска ква-
лификационна 
рамка (ЕКР)

5410201 Зърносъхранение, зърнопреработка и про-
изводство на фуражи

Втора 3 3

5410202 Производство и преработка на мляко и 
млечни продукти

Втора 3 3

5410203 Производство на месо, месни продукти 
и риба

Втора 3 3

5410204 Производство на консерви Втора 3 3

5410205 Производство на алкохолни и 
безалкохол ни напитки

Втора 3 3

5410206 Производство на захар и захарни изделия Втора 3 3

5410207 Производство на тютюн и тютюневи из-
делия

Втора 3 3

5410208 Производство на растителни масла, 
масло продукти и етерични масла

Втора 3 3

1. Изисквания към кандидатите
1.1. Изисквания към кандидатите за входящо 

минимално образователно и/или квалифика-
ционно равнище за придобиване на степен 
на професионална квалификация съгласно 
Закона за професионалното образование и 
обучение (ЗПОО)

За придобиване на втора степен на профе-
сионална квалификация по професията „Опе-
ратор в хранително-вкусовата промишленост“ 
от Списъка на професиите за професионално 
образование и обучение по чл. 6, ал. 1 от 
ЗПОО (утвърден от министъра на образова-
нието и науката със Заповед № РД-09-413 от 
12.05.2003 г., посл. изм., Заповед № РД-09-4493 
от 18.11.2021 г.) изискванията за входящото 
минимално образователно равнище към 
кандидатите са:

· за ученици – завършено основно обра-
зование;

· за лица, навършили 16 години – завършен 
първи гимназиален етап.

Изискванията за входящо минимално ква-
лификационно равнище при продължаващо 
професионално обучение с придобиване на 
втора степен на професионална квалификация 
е придобита първа степен на професионал-
на квалификация по професия от област на 
образование „Производство и преработка“.

Здравословното състояние на кандидата 
се удостоверява с медицински документ, до-
казващ, че професията, по която желае да се 
обучава, не му е противопоказна.

1.2. Валидиране на професионални знания, 
умения и компетентности

Придобиването на квалификация по про-
фесията „Оператор в хранително-вкусовата 
промишленост“ или по част от нея чрез 
валидиране на придобити с неформално или 
информално учене резултати от ученето се 
осъществява съгласно Наредба № 2 от 2014 г. 

за условията и реда за валидиране на профе-
сионални знания, умения и компетентности, 
издадена от министъра на образованието и 
науката (ДВ, бр. 96 от 2014 г.).

2. Описание на професията
2.1. Трудови дейности, отговорности, лич-

ностни качества, особености на условията на 
труд, оборудване и инструменти, изисквания 
за упражняване на професията, определени в 
законови и подзаконови актове (здравословно 
състояние, правоспособност и др.)

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Зърносъхра-
нение, зърнопреработка и производство на 
фуражи“ приема и подготвя зърнена маса за 
смилане; изготвя млевни смеси и извърш-
ва млевни процеси, отделя зародиш, грис 
за консумация и формира потоци брашна. 
Опакова, съхранява и експедира готова 
продукция, приема, почиства, раздробява и 
смила суровини за производство на фуражи, 
дозира и смесва компонентите, гранулира и 
брикетира комбинирани фуражи. Подготвя и 
поддържа личната хигиена, работното място и 
технологичното оборудване съгласно изисква-
нията за здравословни и безопасни условия на 
труд и санитарно-хигиенните изисквания за 
производство на безвредни храни и напитки.

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Производство 
и преработка на мляко и млечни продукти“ 
окачествява, приема, съхранява и преработва 
суровината, полуфабрикати, спомагателни 
материали за производството на млечни 
продукти. Обслужва различни видове ма-
шини, апарати, съоръжения и инсталации, 
приспособява техни основни връзки, възли 
и детайли при производството на мляко и 
млечни продукти. Участва в производството 
на видове сирене, на масло, на млечнокисели 
продукти, на сладолед (приготвя сладоледова 
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смес, разфасова, обслужва линия за сладолед). 
Разчита технологичните схеми, инструкции 
и рецептури. Поддържа личната си хигиена, 
хигиена на работното място и на техноло-
гичното оборудване съгласно здравословните 
и безопасни условия на труд и санитарно-
хигиенните изисквания за производство на 
безвредни храни и напитки.

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Производство 
на месо, месни продукти и риба“ разчита 
технологични схеми, инструкции и рецептури 
при обслужване на технологично оборудване в 
месната промишленост. Извършва обработка 
на едри преживни животни (ЕПЖ), дребни 
преживни животни (ДПЖ), свине, птици и 
други кланични животни, извършва първич-
на обработка на риба, обработва кланични 
субпродукти. Извършва първична обработ-
ка на кланични трупове от ЕПЖ, свине и 
птици – отделяне на сланина, транжиране, 
обезкостяване, фасониране, обезжилване и 
сортиране. Сортира риба. Нарязва машинно 
месни суровини и формира пълнежна маса 
за различни видове колбаси. Осолява и ма-
ринова месни и рибни суровини – приготвя 
саламури, шприцова, тумблира, обработва 
с маринатен разтвор. Напълва и оформя 
колбасни изделия. Контролира и регулира 
параметрите на термичните режими при 
обработване на месни и рибни продукти и 
параметрите на процесите сушене и опушва-
не. Опакова и етикетира готова продукция. 
Следи режимите на хладилната обработка и 
съхранение на месо, месни продукти и риба. 
Поддържа личната хигиена, работното място 
и технологичното оборудване съгласно изис-
кванията за здравословни и безопасни условия 
на труд и санитарно-хигиенните изисквания 
за производство на безвредни храни в месната 
промишленост.

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Производство 
на консерви“ окачествява, приема, съхраня-
ва суровини, полуфабрикати, спомагателни 
материали за производството на консерви. 
Обслужва машини, апарати, съоръжения, 
инсталации в производството на консерви. 
Приспособява техни основни връзки, възли 
и детайли. Контролира, регулира режима 
на технологичните процеси за производство 
на консерви. Поддържа личната хигиена, 
работното място и технологичното оборуд-
ване съгласно изискванията за здравословни 
и безопасни условия на труд и санитарно-
хигиенните изисквания за производство на 
безвредни храни и напитки.

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Производство на 
алкохолни и безалкохолни напитки“ приема, 
съхранява и преработва суровините, полуфаб-
рикатите, спомагателните материали в про-

изводството на напитки. Обслужва безопасно 
различни видове машини, апарати, инсталации 
и съоръжения при производството на вино, 
оцет, пиво, високоалкохолни напитки, спирт и 
безалкохолни напитки. Извежда, контролира и 
регулира технологичните процеси. Поддържа 
личната хигиена, работното място и техноло-
гичното оборудване съгласно изискванията за 
здравословни и безопасни условия на труд и 
санитарно-хигиенните изисквания за произ-
водство на безвредни храни и напитки.

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Производство на 
захар и захарни изделия“ приема, съхранява и 
преработва суровини, полуфабрикати и матери-
али при производство на бяла захар, нишесте, 
сироп от глюкоза и други нишестени хидро-
лизати, карамелажни изделия, шоколадови 
изделия, драже бонбони, фонданови бонбони, 
желе бонбони, млечно-маслени бонбони, халва, 
локум и тестени захарни изделия. Обслужва 
различните видове машини, апарати, уреди, 
съоръжения и инсталации при производството 
на бяла захар, нишесте, сироп от глюкоза и 
други нишестени хидролизати, карамелажни 
изделия, шоколадови изделия, драже бонбони, 
фонданови бонбони, желе бонбони, млечно-
маслени бонбони, халва, локум и тестени за-
харни изделия. Приспособява основни връзки 
за транспортиране на суровини, материали 
и готови продукти. Извежда, контролира и 
регулира технологичните процеси. Поддържа 
личната хигиена, работното място и техноло-
гичното оборудване съгласно изискванията за 
здравословни и безопасни условия на труд и 
санитарно-хигиенните изисквания за произ-
водство на безвредни храни и напитки.

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Производство 
на тютюн и тютюневи изделия“ класифицира 
и окачествява различните видове тютюни, 
спомагателни материали, преработка и съх-
ранение. Извършва производителска и про-
мишлена манипулация на тютюна. Подготвя 
и контролира процеса на ферментация и 
следферментационно съхранение на тютюна. 
Подготвя състава на тютюневата смеска за 
производство на цигари. Обслужва машини 
и съоръжения за преработка на тютюна и 
производство на цигари. Обслужва машини 
и съоръжения за опаковане на цигарите. Под-
държа личната хигиена, работното място и 
технологичното оборудване съгласно изисква-
нията за здравословни и безопасни условия на 
труд и санитарно-хигиенните изисквания за 
производство на безвредни храни и напитки.

Операторът в хранително-вкусовата про-
мишленост със специалност „Производство на 
растителни масла, маслопродукти и етерични 
масла“ приема, окачествява, подготвя и съх-
ранява основните и спомагателните суровини 
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при производството на растителни масла, 
маслопродукти и етерични масла. Обслужва 
безопасно основните машини и съоръжения 
при производството на растителни масла, 
маслопродукти, етерични масла; приспособява 
основни връзки за транспортиране на суро-
вини, материали и полуфабрикати. Извежда, 
контролира и регулира технологичните про-
цеси. Поддържа личната хигиена, работното 
място и технологичното оборудване съгласно 
изискванията за здравословни и безопасни 
условия на труд и санитарно-хигиенните 
изиск вания за производство на безвредни 
храни и напитки.

В работата си операторът в хранително-
вкусовата промишленост използва лични 
предпазни средства. Използва правилно видо-
вете почистващи и дезинфекциращи средства, 
препарати и разтвори. Използва правилно 
технологични инструкции, схеми и рецептури, 
инструкции за безопасна работа и хигиена. 
Използва и обслужва инструменти, машини, 
апарати, уреди, съоръжения и инсталации, 
специфични за професионалната му област. 
Използва общите правила за работа с ком-
пютър и програмни продукти.

За ефективно изпълнение на задължени-
ята си операторът в хранително-вкусовата 
промишленост е необходимо да притежава 
технологична дисциплина, отговорност, бър-
зина, сръчност, умения за работа в екип, 
инициативност, комуникативност, лоялност, 
прецизност и наблюдателност.

2.2. Възможности за продължаване на 
професионалното обучение

Придобилите професионална квалифика-
ция по професията „Оператор в хранително-
вкусовата промишленост“ могат да продължат 
обучението си по друга професия от професи-
онално направление „Производство на храни 
и напитки“.

При обучението единиците резултати от 
ученето по общата професионална подготовка 
и по отрасловата професионална подготовка 
се зачитат.

При продължаващото професионално обу-
чение се организира обучение за усвояване 
на единиците резултати от ученето, които 
лицата не притежават.

2.3. Възможности за професионална реали-
зация съгласно Националната класификация 
на професиите и длъжностите (НКПД – 2011) 
в Република България, утвърдена със Заповед 
№ РД-01-931 от 27.12.2010 г. на министъра на 
труда и социалната политика, посл. изм. и 
доп. със Заповед № РД-01-42 от 11.02.2022 г.

Лицата с втора степен на професионал-
на квалификация по професия „Оператор в 
хранително-вкусовата промишленост“ могат 
да постъпват на работа на длъжности от 
единична група 8160 Машинни оператори в 

хранително-вкусовата промишленост, както 
и други длъжности, допълнени при актуали-
зиране на НКПД.

3. Единици резултати от ученето (ЕРУ)
3.1. Списък на единиците резултати от 

учене (ЕРУ) и резултатите от учене (РУ) по 
видове професионална подготовка

ЕРУ по обща професионална подготов
ка – единна за всички професии с втора степен 
на професионална квалификация

ЕРУ 1. Здравословни и безопасни условия 
на труд (ЗБУТ)

1.1. РУ Спазва разпоредбите за осигуряване 
на здравословни и безопасни условия на труд 
на работното място

1.2. РУ Осъществява превантивна дейност 
по опазване на околната среда

1.3. РУ Участва в овладяването на рискови 
и аварийни ситуации

ЕРУ 2. Икономика
2.1. РУ Познава основите на пазарната 

икономикa
2.2. РУ Познава основните характеристики 

на производствената дейност в предприятие
ЕРУ 3. Предприемачество
3.1. РУ Познава основите на предприема-

чеството
3.2. РУ Съдейства в екип при формиране 

на предприемаческо поведение
ЕРУ по отраслова професионална под

готовка – единна за всички професии от 
професионално направление „Хранителни 
технологии“ – втора степен на професионална 
квалификация

ЕРУ 4. Използване на информационни и 
комуникационни технологии (ИКТ) в профе-
сионалната дейност

4.1. РУ Обработва информация и съдър-
жание с информационни и комуникационни 
технологии

4.2. РУ Осъществява комуникация посред-
ством информационни и комуникационни 
технологии

4.3. РУ Създава цифрово съдържание с ин-
формационни и комуникационни технологии

ЕРУ 5. Организиране на работния процес
5.1. РУ Подготовка на работното място
5.2. РУ Организация на работното място
ЕРУ 6. Комуникация и чужд език
6.1. РУ Общува ефективно в работния екип
6.2. РУ Владее чужд език по професията
ЕРУ 7. Хигиена и безопасност на храни 

и напитки
7.1. РУ Познава и спазва хранителното 

законодателство
7.2. РУ Спазва личната хигиена, хигиената 

на работното място, на технологичното обо-
рудване и на помещенията
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7.3. РУ Познава и спазва основните прин-
ципи на системата за анализ на опасностите и 
критични точки на контрол – НАССР (Hazard 
Analysis and Critical Control Points)

ЕРУ 8. Организация и контрол на произ-
водствения процес

8.1. РУ Познава и прилага процедури за 
осигуряване спазването на изискванията за 
здравословни и безопасни условия на труд и 
противопожарна охрана

8.2. РУ Извършва дейности по рационално 
и екологично оползотворяване на вторични 
продукти от производството

8.3. РУ Документира изпълнението на про-
грами и системи за осигуряване на качество, 
здравна и хигиенна безопасност

8.4. РУ Участва в организацията на дей-
ности, свързани с правилното влагане на 
суровините, материалите и полуфабрикатите 
и тяхното съхранение

8.5. РУ Участва в лабораторен анализ на 
суровини, материали, полуфабрикати и готови 
продукти

8.6. РУ Участва в организацията на произ-
водствения процес, за който отговаря

8.7. РУ Спазва изискванията за естетика и 
дизайн в производството

8.8. РУ Участва в тестване на иновативни 
продукти

8.9. РУ Участва в организацията и поддръж-
ката на технологичното оборудване

ЕРУ по специфична професионална под
готовка за специалност „Зърносъхранение, 
зърнопреработка и производство на фура
жи“ – втора степен на професионална ква
лификация

ЕРУ 9. Основни дейности при производ-
ството на зърнени храни

9.1. РУ Окачествява, приема и съхранява 
зърнени суровини (пшеница, ръж, царевица, 
оризова арпа, ечемик, овес, лимец, спелта и др.)

9.2. РУ Оперира с машини и съоръжения 
за почистване на зърнената маса

9.3. РУ Оперира с машини за суха и мокра 
обработка на повърхността на зърното

9.4. РУ Оперира с машини за раздробяване 
на зърнена маса

9.5. РУ Оперира с машини за обогатяване 
на междинни продукти

9.6. РУ Оперира с машини за пресяване и 
сортиране на междинни продукти

9.7. РУ Оперира с машини за смилане до 
получаване на брашна (пшенично, ръжено, 
ечемичено, овесено, царевично, оризово)

ЕРУ 10. Допълнителни дейности в произ-
водството на зърнени храни

10.1. РУ Оперира с машини и съоръжения 
за сушене

10.2. РУ Оперира с машини и съоръжения 
за смесване

10.3. РУ Съхранява зърнени продукти

ЕРУ 11. Производство на зърнени ядки и 
комбинирани фуражи

11.1. РУ Участва в процеса на производ-
ството на зърнени ядки

11.2. РУ Участва в процеса на производ-
ството на комбинирани фуражи

11.3. РУ Участва в процеса на производ-
ството на белтъчни биоконцентратни смески

11.4. РУ Участва в процеса на производ-
ството на премикси

ЕРУ по специфична професионална подго
товка за специалност „Производство и прера
ботка на мляко и млечни продукти“ – втора 
степен на професионална квалификация

ЕРУ 12. Основни дейности при преработ-
ката на мляко

12.1. РУ Окачествява, приема и съхранява 
основни суровини

12.2. РУ Обслужва сепаратор-центрофуга за 
сепариране и стандартизиране на суровините

12.3. РУ Обслужва инсталации с мембран-
ни филтри за концентриране на суровините

12.4. РУ Участва в топлинната обработка
12.5. РУ Участва в смесването на състав-

ките и добавките към млякото
12.6. РУ Участва в хомогенизацията
12.7. РУ Обслужва технологичното обо-

рудване
12.8. РУ Участва в подготовката на закваски 

и използва закваски
ЕРУ 13. Производство на млечни продукти
13.1. РУ Участва в производството на прясно 

мляко, сметана и млечни напитки
13.2. РУ Участва в производството на 

млечнокисели продукти
13.3. РУ Участва в производството на масло
ЕРУ 14. Производство на сирене
14.1. РУ Участва в производството на по-

лутвърди видове сирена и кашкавали
14.2. РУ Участва в производството на бяло 

саламурено сирене и други саламурени ви-
дове сирена

14.3. РУ Участва в производството на извара 
и пресни видове сирена

14.4. РУ Участва в производството на топени 
и пушени топени видове сирена

14.5. РУ Участва в производството на тра-
диционни български продукти

ЕРУ 15. Производство на млечни десерти 
и на сухи закваски

15.1. РУ Участва в производството на 
сладолед

15.2. РУ Участва в производството на 
млечни десерти

15.3. РУ Участва в производството на сухи 
закваски

ЕРУ по специфична професионална подго
товка за специалност „Производство на месо, 
месни продукти и риба“ – втора степен на 
професионална квалификация
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ЕРУ 16. Основни дейности при месодобива
16.1. РУ Приема, определя здравословното 

състояние и провежда предкланичен режим 
на животните

16.2. РУ Използва съвременни методи за 
зашеметяване, клане и обезкървяване

16.3. РУ Участва в разкрояване, задиране 
и механизирано снемане на кожи

16.4. РУ Участва в отделянето на вътрешни 
органи

16.5. РУ Участва в тоалета и окачествява 
добитото трупно месо

16.6. РУ Обслужва технологичното обо-
рудване

ЕРУ 17. Обработка на месни и рибни су-
ровини

17.1. РУ Участва в първичната обработка 
на месни и рибни суровини

17.2. РУ Участва в машинна обработка на 
суровини за месни продукти

17.3. РУ Участва в приготвянето на пъл-
нежна маса

17.4. РУ Участва в пълнене и оформяне 
на колбаси

17.5. РУ Участва в термичната обработка
17.6. РУ Участва в опушване на продукти
ЕРУ 18. Производство на трайни месни 

продукти
18.1. РУ Участва в производството на ма-

лотрайни месни продукти
18.2. РУ Участва в производството на по-

лутрайни и трайни месни продукти
18.3. РУ Участва в производството на трайни 

сурово-сушени месни продукти
ЕРУ 19. Производство на нетрайни месни 

продукти
19.1. РУ Участва в производството на фа-

сонирани месни продукти от свинско месо
19.2. РУ Участва в производството на месни 

полуфабрикати
ЕРУ 20. Производство на субпродуктови 

месни продукти, саздърми и рибни продукти
20.1. РУ Участва в производството на суб-

продуктови месни продукти и саздърми
20.2. РУ Участва в производството на рибни 

продукти
ЕРУ 21. Производство на консерви
21.1. РУ Участва в производството на месни 

и рибни консерви
21.2. РУ Участва в производството на мес-

но-растителни консерви
ЕРУ по специфична професионална под

готовка за специалност „Производство на 
консерви“ – втора степен на професионална 
квалификация

ЕРУ 22. Основни дейности в производството 
на консерви

22.1. РУ Приема, окачествява и съхранява 
суровини и материали за производство на 
консерви

22.2. РУ Обслужва машини и съоръжения 
за механична обработка – измиване, надро-
бяване, нарязване, сортиране и калибриране 
на плодове и зеленчуци

22.3. РУ Обслужва инсталации за пресоване 
и филтруване

22.4. РУ Обслужва инсталации за хомоге-
низиране и бистрене

22.5. РУ Обслужва инсталации за извършва-
не на биохимични и микробиологични процеси

22.6. РУ Обслужва инсталации за охлаж-
дане и замразяване

22.7. РУ Обслужва съоръжения за бланши-
ране и пържене

22.8. РУ Обслужва инсталации за пастьори-
зация и стерилизация

22.9. РУ Обслужва апарати и инсталации 
за концентриране и сушене

22.10. РУ Обслужва технологичното обо-
рудване

ЕРУ 23. Производство на различни видове 
консерви

23.1. РУ Участва в производството на сте-
рилизирани консерви

23.2. РУ Участва в производството на пло-
дови и зеленчукови сокове

23.3. РУ Участва в производството на пло-
дови и зеленчукови концентрати

23.4. РУ Участва в производството на кон-
фитюри, желета, сиропи и мармалади

23.5. РУ Участва в производството на про-
дукти на микробиологични и биохимични 
производства

ЕРУ 24. Производство на сушени и замра-
зени плодове и зеленчуци

24.1. РУ Участва в производството на су-
шени плодове и зеленчуци

24.2. РУ Участва в производството на за-
мразени плодове и зеленчуци

ЕРУ 25. Производство на детски плодови 
и зеленчукови храни

25.1. РУ Участва в производството на детски 
плодови храни

25.2. РУ Участва в производството на детски 
зеленчукови храни

ЕРУ по специфична професионална под
готовка за специалност „Производство на 
алкохолни и безалкохолни напитки“ – втора 
степен на професионална квалификация

ЕРУ 26. Основни дейности в производството 
на алкохолни и безалкохолни напитки

26.1. РУ Разтоварва, транспортира и под-
режда суровини и материали за производство 
на алкохолни и безалкохолни напитки

26.2. РУ Обслужва технологично оборудване 
за преработка на суровини и материали за 
производство на алкохолни и безалкохолни 
напитки

26.3. РУ Обслужва технологичното оборуд-
ване за отцеждане и пресуване



БРОЙ 54  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  СТР.  31   

26.4. РУ Обслужва технологично оборуд-
ване за купажиране, бистрене и филтруване

26.5. РУ Обслужва технологично оборудване 
за извършване на биохимични и микробиоло-
гични процеси – алкохолна и оцетно-кисела 
ферментация

26.6. РУ Обслужва технологично оборудване 
за охлаждане и стабилизиране на алкохолни 
и безалкохолни напитки

26.7. РУ Обслужва технологично оборуд-
ване за преработка на вторични суровини от 
производството на алкохолни и безалкохолни 
напитки

26.8. РУ Обслужва технологично оборуд-
ване за пастьоризация на готовите напитки

26.9. РУ Участва в бутилиране на алкохолни 
и безалкохолни напитки

26.10. РУ Обслужва технологичното обо-
рудване

ЕРУ 27. Производство на ферментирали 
напитки и други продукти на база алкохолна 
ферментация (ректифициран спирт)

27.1. РУ Участва в производството на раз-
лични вина

27.2. РУ Участва в производството на малц 
и пиво

27.3. РУ Участва в производството на етилов 
алкохол от земеделски произход

27.4. РУ Участва в производството на оцет
ЕРУ 28. Производство на спиртни напитки
28.1. РУ Участва в производството на ви-

нено бренди
28.2. РУ Участва в производството на уиски
28.3. РУ Участва в производството на ракии
28.4. РУ Участва в производството на 

спиртни напитки от етилов алкохол от земе-
делски произход

ЕРУ 29. Производство на бутилирани води
29.1. РУ Участва в производството на бу-

тилирана натурална минерална вода
29.2. РУ Участва в производството на бу-

тилирана изворна вода
29.3. РУ Участва в производството на бу-

тилирана трапезна вода
ЕРУ 30. Производство на безалкохолни 

напитки
30.1. РУ Участва в производството на га-

зирани и негазирани безалкохолни напитки
30.2. РУ Участва в производството на сокове 

и нектари от концентрат
30.3. РУ Участва в производството на 

мик сове от безалкохолни и високоалкохолни 
напитки

ЕРУ по специфична професионална под
готовка за специалност „Производство на 
захар и захарни изделия“ – втора степен на 
професионална квалификация

ЕРУ 31. Основни дейности в производството 
на захар и захарни изделия

31.1. РУ Приема, окачествява и съхранява 
суровини и спомагателни материали за про-
изводство на захар

31.2. РУ Участва в организирането на 
технологичните процеси, свързани с произ-
водството на захар

31.3. РУ Участва в разфасоването и опако-
ването на готова продукция

ЕРУ 32. Производство на нишесте, сироп 
от глюкоза и други нишестени хидролизати

32.1. РУ Участва в производството на ни-
шесте

32.2. РУ Участва в производството на сироп 
от глюкоза, декстрини, кристална глюкоза и 
други нишестени хидролизати

ЕРУ 33. Производство на карамелажни и 
драже бонбони

33.1. РУ Участва в производството на ка-
рамелажни изделия

33.2. РУ Участва в производството на дра-
же бонбони

ЕРУ 34. Производство на лаборантни из-
делия

34.1. РУ Участва в производството на желе 
бонбони

34.2. РУ Участва в производството на 
млечно-маслени бонбони

34.3. РУ Участва в производството на дъв-
чащи бонбони

ЕРУ 35. Производство на шоколадови 
изделия

35.1. РУ Участва в производството на лабо-
рантни бонбонени маси (фондан, марципан, 
пралинови маси, паризиана и др.)

35.2. РУ Участва в производството на шо-
коладови бонбони

35.3. РУ Участва в производството на 
шоколад

ЕРУ 36. Производство на халва, локум и 
тестени захарни изделия

36.1. РУ Участва в производството на халва
36.2. РУ Участва в производството на локум
36.3. РУ Участва в производството на 

бисквити
36.4. РУ Участва в производството на вафли

ЕРУ по специфична професионална под
готовка за специалност „Производство на 
тютюн и тютюневи изделия“ – втора степен 
на професионална квалификация

ЕРУ 37. Основни дейности в производството 
на тютюн и тютюневи изделия

37.1. РУ Приема, окачествява, съхранява, 
подготвя и преработва тютюн

37.2. РУ Обслужва машини и съоръжения 
за сушене и манипулация

37.3. РУ Участва в контрола на процесите 
на ферментация
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ЕРУ по общата професионална подготовка – единна за всички професии с втора степен на 
професионална квалификация

ЕРУ 1

Наименование на 
единицата:

Здравословни и безопасни условия на труд (ЗБУТ)

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 1.1: Спазва разпоредбите за осигуряване на здравословни и безопасни условия на 
труд на работното място

Знания ·  Познава основните нормативни разпоредби за осигуряване на здравословни 
и безопасни условия на труд за конкретната трудова дейност

·  Посочва основните рискове за здравето и безопасността при конкретната 
трудова дейност

·  Изброява основните мерки за защита и средствата за сигнализация и мар-
кировка за осигуряване на ЗБУТ

Умения ·  Прилага необходимите мерки за защита
·  Използва средствата за сигнализация и маркировка за осигуряване на ЗБУТ
·  Спазва необходимите мерки за осигуряване на безопасност и здраве при работа

Компетентности ·  Способен е да извършва трудовата дейност, като спазва нормативните раз-
поредби за осигуряване на здравословни и безопасни условия на труд на 
работното място

37.4. РУ Обслужва машини и съоръжения 
за навлажняване, разлистване, обезпрашаване, 
соусиране, рязане, подсушаване и аромати-
зиране

37.5. РУ Обслужва апарати и съоръжения 
за изработване и опаковане на цигари

37.6. РУ Участва в подготовка на тютюните
37.7. РУ Обслужва технологичното обо-

рудване
ЕРУ 38. Производство на различни видове 

цигари
38.1. РУ Участва в производството на раз-

лични видове цигари
38.2. РУ Участва в производството на раз-

лични видове филтри за цигари
ЕРУ 39. Производство на различни видове 

тютюневи изделия
39.1. РУ Участва в производството на пури 

и пурети
39.2. РУ Участва в производството на тютюн 

за ръчно свиване на цигари
39.3. РУ Участва в производството на тю-

тюн за лула
39.4. РУ Участва в производството на тю-

тюн за наргиле
39.5. РУ Участва в производството на тю-

тюнево фолио
ЕРУ по специфична професионална под

готовка за специалност „Производство на 
растителни масла, маслопродукти и етерич
ни масла“ – втора степен на професионална 
квалификация

ЕРУ 40. Приемане и съхранение на су-
ровините за производство на растителни и 
етерични масла

40.1. РУ Приема и окачествява суровини 
за растителни масла

40.2. РУ Приема и окачествява суровини 
за производство на етерични масла

40.3. РУ Осигурява оптимални условия за 
съхранение на маслодайни суровини

ЕРУ 41. Производство на растителни масла
41.1. РУ Участва в производството на рас-

тителни масла чрез пресоване
41.2. РУ Участва в производството на рас-

тителни масла чрез екстракция
41.3. РУ Участва в производството на пре-

совите и екстракционни растителни масла
ЕРУ 42. Производство на етерични масла
42.1. РУ Участва в производството на ете-

рични масла чрез дестилация
42.2. РУ Участва в производството на ете-

рични масла чрез екстракция
ЕРУ 43. Производство на маслопродукти
43.1. РУ Участва в производството на 

маргарин
43.2. РУ Участва в производството на 

майонеза
43.3. РУ Участва в процесите на разлагане 

на мазнини
3.2. Описание на единиците резултати от 

учене (ЕРУ)
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Резултат от учене 1.2: Осъществява превантивна дейност по опазване на околната среда

Знания ·  Познава основните разпоредби за опазване на околната среда, отнасящи се 
до конкретната трудова дейност

·  Описва рисковете от замърсяване на околната среда при извършваната 
трудова дейност

·  Посочва основните изисквания за разделно събиране на отпадъци
·  Познава разпоредбите за съхранение, използване и изхвърляне на опасни 

отпадъци

Умения ·  Разпознава опасни отпадъци
·  Съхранява опасни продукти и излезли от употреба материали, консумативи 

и други при спазване технологията за събиране и рециклиране
·  Спазва разпоредбите за опазване на околната среда

Компетентности ·  Изпълнява трудовата дейност при спазване изискванията и правилата за 
опазване на околната среда

Резултат от учене 1.3: Участва в овладяването на рискови и аварийни ситуации

Знания ·  Посочва основните рискови и аварийни ситуации
·  Описва основните изисквания за осигуряване на аварийна безопасност
·  Изброява основните стъпки за действия при аварии и аварийни ситуации
·  Описва видовете травми и методите за оказване на първа помощ

Умения ·  Разпознава рисковете, които могат да доведат до възникване на пожар и/
или авария

·  Спазва изискванията за осигуряване на пожарна и аварийна безопасност
·  Спазва правилата за действия при аварии и аварийни ситуации
·  Оказва първа помощ на пострадали при авария

Компетентности ·  Участва в овладяването на възникнал пожар и/или авария в съответствие с 
установените вътрешнофирмени правила за пожарна и аварийна безопасност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Писмен изпит/тест
Средство 2:
·  Решаване на казус по зададен сценарий

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средства 1 и 2:
·  Учебен кабинет 

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Владее основни теоретични знания за:

·  Здравословни и безопасни условия на труд на работното място
·  Осъществяване на превантивна дейност за опазване на околната среда
·  Овладяване на аварийни ситуации и оказване на първа помощ на пострадали

За средство 2:
·  Избира най-подходящия тип поведение при зададените рискови ситуации
·  Вярно и точно определя необходимите действия за оказване на първа помощ

ЕРУ 2

Наименование на 
единицата:

Икономика

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 2.1: Познава основите на пазарната икономика

Знания ·  Описва общите принципи на пазарната икономика
·  Познава основните икономически проблеми
·  Посочва ролята на държавата в пазарната икономика
·  Изброява видовете икономически субекти в бизнеса

Умения ·  Ориентира се относно функциите на различните икономически субекти
·  Дава примери за успешни практически примери за управление на различни 

бизнес начинания 
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Компетентности ·  Способен е да идентифицира успешни практически примери за управление 
на бизнес начинания

Резултат от учене 2.2: Познава основните характеристики на производствената дейност в предприятие

Знания ·  Познава основите на пазарното търсене
·  Описва принципите на пазарното предлагане
·  Дефинира основни икономически понятия – приходи, разходи, печалба, 

рентабилност

Умения ·  Обяснява основни икономически понятия в контекста на дейността на 
предприятието

·  Прилага принципите на пазарно търсене и предлагане в дейността си

Компетентности ·  Способен е да обясни икономическите принципи в контекста на дейността 
на предприятието 

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Писмен изпит/тест
Средство 2:
·  Решаване на казус по зададен сценарий

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средства 1 и 2:
·  Учебен кабинет 

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Владее основните теоретични знания в областта на икономиката
За средство 2:
·  Вярно, точно и мотивирано определя действията за разрешаване на проблема 

в зададения казус/сценарий
ЕРУ 3

Наименование на 
единицата:

Предприемачество

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 3.1: Познава основите на предприемачеството

Знания ·  Описва същността на предприемачеството
·  Познава принципите на предприемаческата дейност
·  Посочва видовете предприемачески умения

Умения ·  Наблюдава предприемаческите процеси, свързани с дейността му
·  Участва в предприемачески инициативи в дадения бизнес сектор

Компетентности ·  Предлага нови идеи за успешно изпълнение на трудовите дейности

Резултат от учене 3.2: Съдейства в екип при формиране на предприемаческо поведение

Знания ·  Познава характеристиките на предприемаческото поведение
·  Изброява видовете предприемаческо поведение
·  Описва факторите, които влияят върху предприемаческото поведение
·  Изброява значими за упражняваната професия социални и личностни умения 

Умения ·  Прилага в дейността си подходящи предприемачески идеи
·  Идентифицира нови пазарни възможности
·  Докладва за необходимостта от промени, свързани с подобряване на работата
·  Предлага иновативни идеи при изпълнението на работни проекти

Компетентности ·  Способен е да предложи решение за оптимизиране на трудовите дейности

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Писмен изпит/тест
Средство 2:
·  Решаване на казус по зададен сценарий

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средства 1 и 2:
·  Учебен кабинет 
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Владее основните теоретични понятия в областта на предприемачеството
За средство 2:
·  Вярно, точно и мотивирано определя действията за разрешаване на проблема 

в зададения казус/сценарий
ЕРУ по отраслова професионална подготовка – единна за всички професии от професио

нално направление „Хранителни технологии“ – втора степен на професионална квалификация
ЕРУ 4

Наименование на 
единицата:

Използване на информационни и комуникационни технологии (ИКТ) в про-
фесионалната дейност

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 4.1: Обработва информация и съдържание с информационни и комуникационни 
технологии

Знания ·  Изброява интернет търсачки
·  Познава начини за оценка на надеждността на информацията в интернет
·  Описва начините за намиране и запазване на определена цифрова инфор-

мация (текст, изображения, аудио, видео, уебстраници и др.)
·  Посочва начините за възпроизвеждане на вече записано цифрово съдържание

Умения ·  Използва търсачка за намиране на информация
·  Записва цифрово съдържание (текст, изображения, аудио, видео, уебстра-

ници и др.)
·  Възпроизвежда вече записано цифрово съдържание

Компетентности ·  Демонстрира основно владеене на ИКТ при обработването на информация 
и съдържание с ИКТ

Резултат от учене 4.2: Осъществява комуникация посредством информационни и комуникационни 
технологии

Знания ·  Изрежда доставчици на услугата електронна поща
·  Изброява софтуер за аудио- и видеоразговори
·  Посочва доставчици на услуги за споделяне на файлове
·  Познава софтуерни продукти, свързани с професионалната дейност

Умения ·  Използва електронна поща
·  Използва основни функции на софтуер за аудио- и видеоразговори
·  Споделя файлове онлайн
·  Работи със софтуерни продукти, свързани с професионалната дейност

Компетентности ·  Демонстрира основно владеене на ИКТ при онлайн комуникация

Резултат от учене 4.3: Създава цифрово съдържание с информационни и комуникационни технологии

Знания ·  Посочва софтуер за създаване и редакция на просто цифрово съдържание в 
един формат (текст, таблици, изображения)

·  Изброява основните функции на софтуер за създаване и редакция на просто 
цифрово съдържание

Умения ·  Създава просто цифрово съдържание в един формат (текст, таблици, изоб-
ражения)

·  Редактира просто цифрово съдържание

Компетентности ·  Демонстрира основно владеене на ИКТ при създаването на електронно 
съдържание
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Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Изпълнение на задача, свързана с намирането на информация в интернет 

по зададена тема, нейното съхранение и възпроизвеждане
Средство 2:
·  Изпълнение на задача, свързана със споделянето на файл в интернет прос-

транството и изпращане на връзка (линк) за сваляне до друг потребител по 
електронната поща

Средство 3:
·  Изпълнение на задача, свързана със създаването, редакцията и оформлението 

на цифрово съдържание

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средства 1, 2 и 3:
·  Учебен/компютърен кабинет
·  Персонален компютър или лаптоп
·  Достъп до интернет

Критерии за оценя
ване:

За средства 1, 2 и 3:
·  Поставените задачи са изпълнени самостоятелно и в рамките на предвари-

телно зададеното за това време
·  Демонстрирани са професионални знания, умения и компетентности, свър-

зани с употребата на ИКТ
ЕРУ 5

Наименование на 
единицата:

Организиране на работния процес

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 5.1: Подготовка на работното място

Знания ·  Познава правилата за работа на работното си място
·  Познава видовете инструктаж
·  Описва технологичната операция, която изпълнява

Умения ·  Изпълнява технологичната операция със съответното оборудване
·  Спазва правилата за ЗБУТ

Компетентности ·  Способен е ефективно да подготви работното си място, като спазва прави-
лата за ЗБУТ

Резултат от учене 5.2: Организация на работното място

Знания ·  Описва видовете трудови дейности
·  Назовава изискванията за изпълнение на трудовите дейности
·  Изброява правилата за рационална организация на работното място

Умения ·  Организира трудовата си дейност, като спазва изискванията за изпълнението є
·  Открива грешки от технологичен характер
·  Уведомява съответното длъжностно лице при техническа неизправност
·  Поддържа ред и чистота на работното място

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълни в срок поставените задачи, като спазва 
изискванията за качество

·  Способен е да отстранява грешки от технологичен характер в рамките на 
своята компетентност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест
Средство 2:
·  Решаване на казус по зададен сценарий

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средства 1 и 2:
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Дефинира теоретични понятия при изпълнение на изискванията на органи-

зацията на работното място и на работния процес
За средство 2:
·  Вярно, точно и мотивирано определя действията за разрешаване на проблема 

в зададения казус
ЕРУ 6

Наименование на 
единицата:

Комуникация и чужд език

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 6.1: Общува ефективно в работния екип

Знания: ·  Посочва отделните длъжности в екипа
·  Описва взаимоотношенията и йерархичните връзки в екипа
·  Изброява принципите на ефективна комуникация 

Умения: ·  Спазва йерархията в екипа
·  Осъществява комуникация в екипа
·  Спазва етичните норми на поведение

Компетентности: ·  Способен е да комуникира ефективно с всички участници в трудовия процес 
съобразно работния протокол 

Резултат от учене 6.2: Владее чужд език по професията

Знания: ·  Познава основната професионална терминология на чужд език
·  Изброява източници за информация в професионалната област на чужд език
·  Изрежда основните области на приложимост на чужд език по професията

Умения: ·  Чете професионални текстове на чужд език (специализирана литература, 
документация и др.)

·  Ползва чужд език при търсене на информация от интернет и други източници
·  Ползва чужд език (писмено и говоримо) при комуникация с колеги и клиенти

Компетентности: ·  Владее чужд език на ниво, позволяващо му да осъществява комуникация 
по професионални теми

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Писмен изпит – дава писмени решения и отговори на поставени задачи или 

въпроси
Средство 2:
·  Устен изпит – води разговори по професионални теми на чужд език; разчита 

специализирана документация на чужд език

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средства 1 и 2:
·  Учебен кабинет

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Решава точно, пълно и вярно зададена писмена задача или въпрос/и
За средство 2:
·  Комуникира на чужд език по професионални теми в учебна или в работна 

среда, разчита специализирана документация на чужд език
ЕРУ 7

Наименование на 
единицата:

Хигиена и безопасност на храни и напитки

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3
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Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 7.1: Познава и спазва хранителното законодателство 

Знания ·  Познава изискванията на системите и програмите за осигуряване на качество, 
здравна и хигиенна безопасност при производството

·  Познава работната документация/програми за добри производствени практики 
(ДПП) и добри хигиенни практики (ДХП), НАССР (система за „Анализ на 
риска и критични контролни точки“), дневници за контрол, чек-листове и др.

Умения ·  Изпълнява изискванията на системите и програмите за осигуряване на качест-
во, здравна и хигиенна безопасност при производството на храни и напитки

·  Попълва необходимата работна документация

Компетентности ·  Познава и спазва хранителното законодателство, като проявява отговорност, 
стриктност и ангажираност

Резултат от учене 7.2: Спазва личната хигиена, хигиената на работното място, на технологичното 
оборудване и на помещенията

Знания ·  Описва изискванията за лична хигиена и хигиена на работното място според 
установения стандарт

·  Описва значението и целите на миенето и дезинфекцията на работното 
място, технологичното оборудване и помещенията

·  Познава стандарта за почистване на работното място, технологичното обо-
рудване и помещенията

·  Познава видовете миещи разтвори и препарати
·  Познава добрите производствени стандарти и хигиенни практики

Умения ·  Спазва изискванията за лична хигиена
·  Спазва изискванията за хигиена на работното място
·  Извършва миене и дезинфекция на работното място, технологичното обо-

рудване и помещенията
·  Спазва инструкциите за работа с миещи разтвори и препарати

Компетентности ·  Способен е отговорно да поддържа лична хигиена, хигиена на работното 
място, на технологичното оборудване и помещенията

Резултат от учене 7.3: Познава и спазва основните принципи на системата за анализ на опасностите и 
критични точки на контрол – НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Знания ·  Познава разработена и внедрена процедура при измиване на съоръженията 
и спазва съответните инструкции

·  Познава видовете миещи разтвори и препарати

Умения ·  Прилага разработената и внедрена процедура при измиване и видовете ми-
ещи разтвори и спазва съответните инструкции

·  Попълва необходимата документация

Компетентности ·  Способен е да изпълнява трудовите дейности при спазване на основните 
принципи на системата за анализ на опасностите и критични точки на кон-
трол – НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Изпълнение на практическа задача

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с осигуряване на хигиена 

и безопасност при производството на храни и напитки
За средство 2:
·  Демонстрирани са професионални умения за осигуряване на хигиена и без-

опасност при производството на храни и напитки
·  Спазено е времето за изпълнение на практическата задача
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ЕРУ 8

Наименование на 
единицата:

Организация и контрол на производствения процес

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 8.1: Познава и прилага процедури за осигуряване спазването на изискванията за 
здравословни и безопасни условия на труд и противопожарна охрана

Знания ·  Познава и спазва изискванията за безопасна работа с технологичното обо-
рудване

·  Познава и спазва определените начини и средства за защита и обезопасяване 
(технически средства за обезопасяване на оборудването, лични и колективни 
предпазни средства)

·  Познава и спазва правилата за действие в аварийни ситуации
·  Знае факторите на работната среда и начините за предпазване от вредното 

им въздействие

Умения ·  Следи за изправността и използването на технически средства за обезопа-
сяване на оборудването

·  Използва лични предпазни средства
·  Съдейства при организацията и безопасността на работните места

Компетентности ·  Участва в дейностите за осигуряване на ЗБУТ и противопожарна безопасност, 
като проявява отговорност, съзнателност и стриктност

·  Извършва оценка на ситуацията и предприема адекватни мерки при въз-
никване на аварийна ситуация и трудов инцидент, за което информира 
своевременно прекия си ръководител

Резултат от учене 8.2: Извършва дейности по рационално и екологично оползотворяване на вторични 
продукти от производството

Знания ·  Описва определените екологичните норми, изисквания и стандарти
·  Познава видовете вторични продукти при производството
·  Изброява технологии за оползотворяване на вторичните продукти

Умения ·  Спазва екологичните норми, изисквания и стандарти
·  Участва в организацията по събиране, съхранение и оползотворяване на 

вторични продукти

Компетентности ·  Способен е рационално и екологично да оползотворява вторичните продукти 
от производството, като проявява съзнателност, съобразителност и отговорност

Резултат от учене 8.3: Документира изпълнението на програми и системи за осигуряване на качество, 
здравна и хигиенна безопасност

Знания ·  Знае изискванията, критериите и процедурите за осигуряване на здравна и 
хигиенна безопасност

·  Познава работни документи за контрол: контролни листове (чек-листове), 
дневници за контрол и др.

Умения ·  Изпълнява изискванията на системите за качество: ISO, добри хигиенни 
практики/добри производствени практики, НАССР и др.

·  Попълва работни документи за осигуряване на качество, здравна и хигиенна 
безопасност: контролни листове (чек-листове), дневници за контрол и др.

Компетентности ·  Изпълнява изискванията за качество и безопасност на производството

Резултат от учене 8.4: Участва в организацията на дейностите, свързани с правилното влагане на 
суровините, материалите и полуфабрикатите и тяхното съхранение
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Знания ·  Описва нормативни актове, стандарти и технологична документация за ока-
чествяване, приемане и съхранение на суровини, материали, полуфабрикати 
и готови продукти

·  Идентифицира работни документи за контрол: контролни листове (чек-лис-
тове), дневници за контрол и др.

·  Описва параметрите и режимите за съхранение на суровини, материали, 
полуфабрикати и готови продукти

Умения ·  Прилага методи и процедури при окачествяване
·  Измерва и оценява качествени показатели с уреди и средства за оценяване
·  Попълва контролни листове (чек-листове), дневници за контрол и др.

Компетентности ·  Участва във входящия контрол и съхранението на суровини, материали, 
полуфабрикати и готови продукти при стриктно спазване на технологичната 
дисциплина

Резултат от учене 8.5: Участва в лабораторен анализ на суровини, материали, полуфабрикати и го-
тови продукти

Знания ·  Има базови познания за методите за технологичен, органолептичен, физи-
кохимичен и микробиологичен контрол

·  Посочва допустимите стойности на измерваните показатели
·  Изброява измервателните прибори и инструкциите за работа с тях

Умения ·  Работи с измервателни прибори
·  Консултира вземането на решения с прекия си ръководител

Компетентности ·  Работи отговорно и ефективно в екип по извършване на анализ на суровини, 
материали, полуфабрикати и готови продукти

Резултат от учене 8.6: Участва в организацията на производствения процес, за който отговаря

Знания ·  Познава планирането и отчетността на материални и трудови ресурси
·  Изброява видовете суровини, материали и полуфабрикати за произвежданите 

асортименти и необходимите количества
·  Описва оптималните параметри на технологичните процеси
·  Изрежда рисковете от допускане на отклонения и възможните последствия

Умения ·  Спазва изискванията на нормативните и административните актове
·  Участва в планирането на работния процес
·  Информира за складовите наличности и необходимостта от суровини и 

материали
·  Участва в съставяне графика на работните задачи
·  Спазва технологичните параметри и показатели при производствения процес
·  Информира за необходимостта от организация по отстраняване на допуснати 

отклонения
·  Докладва отчетността на материални и трудови ресурси

Компетентности ·  Участва в организацията на ефективен производствен процес, спазвайки 
изискванията на ЗБУТ

Резултат от учене 8.7: Спазва изискванията за естетика и дизайн в производството

Знания ·  Изрежда изискванията към дизайна на опаковките

Умения ·  Спазва изискванията за дизайн на опаковките

Компетентности ·  Способен е да работи качествено с цел да поддържа естетиката и дизайна 
на промишлената среда и на готовите продукти

Резултат от учене 8.8: Участва в тестване на иновативни продукти

Знания ·  Познава новата технология и технологичните показатели
·  Знае описанието, устройството и принципа на действие на новото оборудване
·  Познава технологичната документация

Умения ·  Спазва инструкциите при тестване на новата технология
·  Работи с новото технологично оборудване
·  Изпълнява ДХП и ДПП

Компетентности ·  Участва екипно в работата по производството на иновативни продукти, 
спазвайки инструкциите за тестове на новата технология

Резултат от учене 8.9: Участва в организацията и поддръжката на технологичното оборудване
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Знания ·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Информира се за възможните повреди на технологичното оборудване
·  Изброява изискванията за провеждане на текущ и периодичен ремонт на 

технологичното оборудване
·  Познава основните принципи на проектиране на технологични обекти

Умения ·  Проверява режима на работа на технологичното оборудване
·  Установява и документира повреди в технологичното оборудване
·  Реагира при възникване на аварийна ситуация и информира прекия си 

ръководител
·  Осъществява комуникация с отдела за поддръжка и ремонт на технологич-

ното оборудване
·  Разчита технологични, функционални и диспозиционни схеми

Компетентности ·  Работи отговорно при организиране на ефективна поддръжка, профилактика 
и ремонт на технологичното оборудване

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с организация и контрол на 

производствения процес

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Оборудвана лаборатория/реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с участие в организацията 

и контрол на производствения процес
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при участие в организацията и контрола 

на производствения процес
За РУ 8.1:
·  Демонстрира знания за изискванията за ЗБУТ и противопожарна охрана
·  Решава казус, свързан със зададена аварийна ситуация в конкретни произ-

водствени условия
За РУ 8.2:
·  Демонстрира знания за екологичните норми и изисквания
·  Решава казус, свързан с оползотворяване на вторични продукти от конкретно 

производство
За РУ 8.3:
·  Демонстрира знания за системи за качество: ISO, добри хигиенни практики/

добри производствени практики, НАССР
·  Попълва работни документи, контролни листове (чек-листове), дневници за 

контрол и др.
За РУ 8.4:
·  Демонстрира знания за показатели на суровини и материали при входящ 

контрол и методи и процедури при окачествяване
·  Попълва документи за входящ контрол на суровини и материали
За РУ 8.5:
·  Демонстрира знания за показатели на суровини, материали, полуфабрикати 

и готови продукти
·  Демонстрира знания за методи и процедури при извършване на лабораторен 

анализ
·  Извършва технологичен, органолептичен, физикохимичен и микробиологи-

чен контрол
За РУ 8.6:
·  Демонстрира знания за организация на работния процес – планиране и 

отчетност на материални и трудови ресурси
·  Решава казус, свързан с участие в организирането на конкретно производство 

и/или с отстраняването на допуснати нарушения в процеса на производство
За РУ 8.7:
·  Демонстрира знания за елементите и функциите на промишления дизайн
·  Решава казус, свързан с естетиката и дизайна на промишлената среда и на 

готовите продукти
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За РУ 8.8:
·  Демонстрира знания за основните изисквания при тестване и въвеждане в 

производство на нов продукт
·  Решава казус, свързан с конкретния сценарий
За РУ 8.9:
·  Демонстрира знания за възможни повреди на технологичното оборудване
·  Демонстрира базисни знания за основни принципи на проектиране на тех-

нологични обекти
· Разчита технологична/функционална/диспозиционна схема

ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Зърносъхранение, зърнопре
работка и производство на фуражи“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 9

Наименование на 
единицата:

Основни дейности при производството на зърнени храни

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на 
професията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 9.1: Окачествява, приема и съхранява зърнени суровини (пшеница, ръж, царевица, 
оризова арпа, ечемик, овес, лимец, спелта и др.)

Знания ·  Изброява основните суровини за производство на зърнени храни и фуражи
·  Описва устройствата и принципа на действие на приемните съоръжения и 

видовете складове
·  Дефинира влиянието на микроорганизмите при съхранение на зърнената маса
·  Описва химичните и физикохимичните показатели за окачествяване на 

зърнените суровини при приемане
·  Изброява основните правила за безопасната работа при приемане, окачест-

вяване и съхранение на зърнената маса
·  Изброява основните принципи на системата НАССР

Умения ·  Взема средна проба
·  Работи с приемните машини и съоръжения
·  Измерва показателите с уреди за окачествяване
·  Осъществява транспортиране и съхранение в складови помещения и силози
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на кри-

тични контролни точки
·  Попълва дневник за входящ контрол

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да окачествява, приема и съхранява зърнени 
суровини, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 9.2: Оперира с машини и съоръжения за почистване на зърнената маса

Знания ·  Обяснява начините за вземане на проба
·  Познава методите на почистване на зърнената маса и меките компоненти в 

подготвително отделение според състава на видовете примеси
·  Обяснява технологичната схема за почистване на зърнени и меки суровини
·  Познава инструкциите за работа с измервателни и лабораторни уреди
·  Описва устройството и принципа на действие на сепариращите машини 

(ситововъздушен сепаратор, цилиндричен триор, аспирационна колона, маг-
нитен сепаратор, камъкоотделител)

·  Изброява правилата за експлоатация и безопасно обслужване на машините 
(сепаратори, дисков триор, концентратор и др.)

·  Дефинира добрите производствени практики и добрите хигиенни практики

Умения ·  Взема проби
·  Работи със специфично оборудване
·  Разчита технологични схеми
·  Работи с измервателните прибори
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на ДПП и ДХП



БРОЙ 54  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  СТР.  43   

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва различни видове сепаратори за по-
чистване, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 9.3: Оперира с машини за суха и мокра обработка на повърхността на зърното

Знания ·  Описва начина на вземане на проба
·  Обяснява същността на сухата и мократа обработка на повърхността на 

зърното
·  Изброява основните методи и параметри на кондициониране
·  Изрежда видовете хидротермична обработка на зърното
·  Познава устройството и принципа на действие на машините за повърхност-

на обработка (шелмашини и четкомашини, комбинирана миячна машина, 
машина за мокро шелване)

·  Назовава устройството и принципа на действие на апарата за навлажняване
·  Описва инструкциите и правилата за безопасно обслужване на технологич-

ното оборудване
·  Изрежда технологичните показатели на процесите
·  Познава технологичната документация

Умения ·  Взема проби
·  Работи с машините за суха и мокра обработка на повърхността на зърното
·  Работи безопасно с оборудването
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията за противопожарна безопасност, хигиенни изис-

квания и здравословни и безопасни условия на труд

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва машини за суха и мокра обработка 
на повърхността на зърното, като проявява дисциплинираност, отговорност 
и прецизност

Резултат от учене 9.4: Оперира с машини за раздробяване на зърнена маса

Знания ·  Идентифицира същността на процеса раздробяване
·  Познава устройството и принципа на действие на мелничен валц
·  Описва устройството и принципа на действие на чукови дробилки и съвре-

менни методи за раздробяване на зърнени суровини и меки компоненти
·  Изброява технологичните показатели
·  Описва начини на вземане на проби
·  Описва правилата за безопасна работа с мелничен валц
·  Познава НАССР системата за анализ и контрол на критични контролни точки

Умения ·  Разчита технологични схеми
·  Работи с валцмашина
·  Работи с чукова дробилка и оборудване за меки компоненти
·  Спазва технологичните изисквания
·  Взема проби
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на кри-

тични контролни точки

Компетентности ·  Самостоятелно извършва раздробяване на зърнена маса, като проявява от-
говорност, точност и прецизност

Резултат от учене 9.5: Оперира с машини за обогатяване на междинни продукти

Знания ·  Описва същността на процеса обогатяване
·  Познава технологичните схеми за сортиране
·  Описва принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата
·  Обяснява правилата за експлоатация на грисмашината
·  Запознат е с НАССР системата за анализ и контрол на критичните кон-

тролни точки

Умения ·  Разчита технологични схеми за обогатяване
·  Работи с грисмашина
·  Контролира технологичните параметри
·  Осъществява безопасна експлоатация на съоръженията
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на кри-

тичните контролни точки

Компетентности ·  Самостоятелно работи с грисмашина, като проявява съобразителност, точ-
ност, отговорност и прецизност
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Резултат от учене 9.6: Оперира с машини за пресяване и сортиране на междинни продукти

Знания ·  Идентифицира същността и методите на пресяване и сортиране на меж-
динни продукти

·  Описва технологичните схеми за пресяване и сортиране
·  Описва устройството и принципа на действие на машините за пресяване и 

сортиране
·  Идентифицира правилата за безопасна експлоатация на машините за пре-

сяване и сортиране
·  Запознат е с НАССР системата за анализ и контрол на критични контролни 

точки

Умения ·  Работи с технологичното оборудване
·  Разчита технологични схеми
·  Работи с машините и със съоръженията
·  Осъществява пресяване и сортиране
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на система НАССР за анализ и контрол на кри-

тични контролни точки

Компетентности ·  Самостоятелно извършва пресяване и сортиране, като проявява дисципли-
нираност, отговорност и прецизност при изпълнението

Резултат от учене 9.7: Оперира с машини за смилане до получаване на брашна (пшенично, ръжено, 
ечемичено, овесено, царевично, оризово и др.)

Знания ·  Идентифицира същността на процеса смилане на различни зърнени суровини
·  Познава устройството и принципа на действие на мелничен валц
·  Описва устройството и принципа на действие на други видове мелници и 

съвременни методи за смилане на зърнени суровини и меки компоненти
·  Изрежда технологичните показатели
·  Описва начини на вземане на проби
·  Описва правилата за безопасна работа с мелничен валц
·  Запознат е с НАССР системата за анализ и контрол на критични контролни 

точки

Умения ·  Разчита технологични схеми на валцмашини
·  Работи с валцмашина
·  Работи с чукова дробилка и оборудване за меки компоненти
·  Спазва технологичните изисквания
·  Взема проби
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на кри-

тични контролни точки

Компетентности ·  Самостоятелно извършва смилане на различни зърнени суровини, като 
проявява отговорност и прецизност при изпълнението

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дейности 

по производство на зърнени храни

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с основните дейности в 

производството на зърнени храни
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

суровини, апарати, машини, съоръжения и пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и 
околната среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите 
хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и др. След приключване на работата работното място 
е подредено и почистено
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ЕРУ 10

Наименование на еди
ницата:

Допълнителни дейности в производството на зърнени храни

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 10.1: Оперира с машини и съоръжения за сушене

Знания ·  Обяснява начина за вземане на проби
·  Познава методите на сушене в зависимост от зърнената суровина
·  Дефинира режимите на сушене
·  Обяснява устройството и принципа на действие на сушилни съоръжения
·  Описва хигиенните изисквания към зърнената култура като обект на сушене
·  Описва инструктициите по здравословни и безопасни условия на труд и 

противопожарна охрана

Умения ·  Взема проби
·  Избира вида на сушене в зависимост от зърнената суровина
·  Работи с Y-d диаграма
·  Участва в обслужването на технологичното оборудване
·  Спазва изискванията за противопожарна охрана, хигиенните изисквания и 

изискванията за здравословни и безопасни условия на труд

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да суши зърнени суровини, като проявява съоб-
разителност, отговорност и прецизност

Резултат от учене 10.2: Оперира с машини и съоръжения за смесване

Знания ·  Идентифицира същността на смесване на междинни и крайни млевни продукти
·  Описва устройството и принципа на действие на машините за смесване
·  Идентифицира правилата за безопасна експлоатация на машините за смесване
·  Запознат е с НАССР системата за анализ и контрол на критични контролни 

точки

Умения ·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с машините за смесване
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на система НАССР за анализ и контрол на кри-

тични контролни точки

Компетентности ·  Самостоятелно извършва смесване, като проявява дисциплинираност, от-
говорност и прецизност при изпълнението

Резултат от учене 10.3: Съхранява зърнени продукти

Знания ·  Описва начина на вземане на проби
·  Описва режимите за съхранение на брашна от зърнени суровини
·  Познава инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Изрежда видовете опаковки
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проби
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни прибори
·  Избира подходящи опаковки
·  Опакова готова продукция
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е в екип да опакова и съхранява различни видове брашна, като 
проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на допълнителни 

дейности по производство на зърнени храни
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Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с допълнителните дейности 

в производството на зърнени храни
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

суровини, апарати, машини и съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и 
околната среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите 
хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и др. След приключване на работата работното място 
е подредено и почистено

ЕРУ 11

Наименование на еди
ницата:

Производство на зърнени ядки и комбинирани фуражи

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 11.1: Участва в процеса на производството на зърнени ядки

Знания ·  Познава същността на процеса за производство на ядки
·  Описва технологичната схема за производство на зърнени ядки
·  Изброява видовете опаковки
·  Назовава добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Познава технологичната документация

Умения ·  Работи със специфично оборудване
·  Осигурява правилно съхранение
·  Разчита технологични схеми
·  Взема контролна проба
·  Разчита резултати от проби
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е в екип да участва при производството на зърнени ядки, като 
проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност при 
изпълнението

Резултат от учене 11.2: Участва в процеса на производството на комбинирани фуражи

Знания ·  Познава същността на процеса гранулиране, брикетиране и екструдиране
·  Описва технологията и основни принципни технологични схеми за произ-

водство на гранули и премикси
·  Обяснява принципа на работа и устройството на инсталациите за произ-

водство на гранули, премикси
·  Назовава добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Познава технологичната документация

Умения ·  Работи със специфично оборудване
·  Осигурява правилно съхранение
·  Разчита технологични схеми
·  Взема контролна проба
·  Разчита резултати от проби
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Работи в екип при производството на комбинирани фуражи гранули, като 
проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност
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Резултат от учене 11.3: Участва в процеса на производството на белтъчни биоконцентратни смески 
(ББС)

Знания ·  Идентифицира технологията за произвеждане на белтъчни биоконцентратни 
смески

·  Назовава добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 
практики

·  Изброява видовете схеми за производство на белтъчни биоконцентратни 
смески

·  Обяснява принципа на работа и устройството на инсталациите за внасяне 
на течни компоненти

·  Описва режимите за съхранение на белтъчните биоконцентратни смески
·  Назовава подходящите опаковки
·  Познава технологичната документация

Умения ·  Работи с инсталации
·  Спазва изискванията на ДХП/ДПП
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да работи в екип при производството на белтъчни биоконцент-
ратни смески, като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и 
ангажираност

Резултат от учене 11.4: Участва в процеса на производството на премикси

Знания ·  Описва начините на вземане на проба
·  Идентифицира технологията за производство и съхранение на премикси
·  Изброява видовете премикси
·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията за премикси
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Назовава добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики

Умения ·  Взема проби
·  Разчита технологични схеми
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с лабораторни прибори
·  Спазва изискванията на ДХП/ДПП

Компетентности ·  Способен е да работи ефективно в екип при производството на премикси, 
като проявява съобразителност, отговорност и прецизност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на раз-

лични видове комбинирани фуражи
За средство 2:
·  Демонстрирани са професионални умения при подготовка на необходими-

те материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на 
изпитното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Извършва дейността по безопасен за личното здраве и 
околната среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите 
хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено
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ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Производство и преработка 
на мляко и млечни продукти“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 12

Наименование на еди
ницата:

Основни дейности при преработката на мляко

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 12.1: Окачествява, приема и съхранява основни суровини

Знания ·  Посочва нормативните изисквания, процедурите и правилата за прием на 
мляко

·  Дефинира физико-химичните показатели, методите за тяхното определяне 
и допустимите им стойности

·  Описва процеса на транспортиране на течности и на филтриране при при-
емане на млякото

·  Познава техниката на безопасност и действията, които трябва да се пред-
приемат при счупване на термометъра

·  Идентифицира устройството и принципа на действие на приемната линия 
и правилата за безопасна експлоатация

·  Изброява основните принципи на НАССР системата за анализ и контрол 
на критични контролни точки

Умения ·  Взема средна проба
·  Измерва температурата на млякото
·  Извършва в лабораторията анализ на млякото за наличие на антибиотици 

и други инхибиторни вещества
·  Извършва тестове за различни видове фалшификации
·  Извършва физико-химичен анализ на млякото в лабораторията (плътност, 

точка на замръзване, активна и титруема киселинност, масленост, съдър-
жание на белтъчни вещества, минерални вещества, лактоза)

·  Попълва дневник за входящ контрол
·  Проверява изправността на приемната линия и пътя на млякото до танка 

за съхранение
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критични контролни точки

Компетентности ·  Окачествява, приема и съхранява суровини, като проявява отговорност и 
прецизност

Резултат от учене 12.2: Обслужва сепаратор-центрофуга за сепариране и стандартизиране на суровините

Знания ·  Описва същността на сепарирането
·  Познава устройството и принципа на действие на сепаратора
·  Описва правилата за експлоатация и безопасно обслужване на сепаратора
·  Дефинира правилото на Пирсон

Умения ·  Изчислява количеството мляко за отсметаняване, като прилага правилото 
на Пирсон

·  Работи със сепаратор-центрофуга за сепариране и стандартизиране на су-
ровините

·  Взема проба от стандартизираното мляко

Компетентности ·  Използва самостоятелно сепаратор-центрофуга за сепариране и стандарти-
зиране на млякото, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 12.3: Обслужва инсталации с мембранни филтри за концентриране на суровините

Знания ·  Описва същността на мембранните методи за сгъстяване на млечни суровини
·  Познава устройството и принципа на действие на оборудването
·  Описва правилата за експлоатация на установката
·  Изброява използваната в дейността технологична документация
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Умения ·  Работи с рефрактометър
·  Попълва технологичен дневник за продукта
·  Прилага правилата за експлоатация на установката 

Компетентности ·  Самостоятелно работи с инсталации с мембранни филтри за концентриране 
на суровините, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 12.4: Участва в топлинната обработка

Знания ·  Описва същността на процеса пастьоризация
·  Познава устройството и принципа на действие на пастьоризационната ус-

тановка
·  Описва правилата за експлоатация на пастьоризационната установка
* Дефинира температурния режим на пастьоризация на конкретния продукт
·  Запознат е с основните принципи на НАССР системата за анализ и контрол 

на критични контролни точки

Умения ·  Работи с пастьоризационната установка на ръчен режим
·  Работи с пастьоризационната установка на автоматичен режим
·  Взема проба за изследване
·  Попълва технологичния дневник за продукта

Компетентности ·  Извършва в екип топлинна обработка, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 12.5: Участва в смесването на съставките и добавките към млякото

Знания ·  Изброява различните съставки и техните свойства
·  Описва начина и последователността за добавяне на съставките

Умения ·  Разпознава различните видове съставки
·  Разчита рецептура
·  Отмерва количествата на отделните съставки
·  Изпълнява рецептура, добавяйки съставките
·  Спазва времето за хомогенизиране
·  Попълва технологичния дневник за продукта

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да смеси съставките и добавките към млякото, 
като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 12.6: Участва в хомогенизацията

Знания ·  Идентифицира същността на процеса хомогенизация
·  Познава устройството и принципа на действие на хомогенизатора
·  Описва правилата за безопасна работа с хомогенизатора
·  Дефинира състава на млякото
·  Изрежда стойностите на параметрите при производството на различни 

видове продукти

Умения ·  Работи с хомогенизатор
·  Попълва технологичния дневник за продукта
·  Спазва правилата за безопасна работа с хомогенизатора

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извърши хомогенизация, като проявява от-
говорност и прецизност

Резултат от учене 12.7: Обслужва технологичното оборудване

Знания ·  Познава устройството и принципа на действие на машините, апаратите и 
съоръженията

·  Описва възможните аварийни ситуации
·  Изброява плановете за действие при аварийни ситуации

Умения ·  Работи с технологично оборудване
·  Разпознава признаците на аварийна ситуация
·  Прилага мерки за реагиране, подходящи за съответната аварийна ситуация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да обслужва и контролира технологичното обо-
рудване, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 12.8: Участва в подготовката на закваски и използва закваски

Знания ·  Познава оптималните параметри (температура и киселинност) за развитие 
на различните щамове

·  Познава устройството и принципа на действие на ферментатора
·  Познава устройството и принципа на действие на разфасовъчната техника
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Умения ·  Определя киселинността на млякото
·  Използва ферментатор
·  Използва разфасовъчна техника

Компетентности ·  Способен е в екип да изготвя и използва закваска, като проявява отговор-
ност и прецизност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с основни дейности по прера-

ботката на мляко

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с окачествяването, прие-

мането и преработката на мляко
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и 
околната среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите 
хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ 13

Наименование на еди
ницата:

Производство на млечни продукти

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 13.1: Участва в производството на прясно мляко, сметана и млечни напитки

Знания ·  Описва начина за вземане на проба
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва технологията за производство на мляко за пиене
·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-

водство на мляко за пиене
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проби
·  Извършва лабораторен анализ на киселинността на млякото
·  Разчита технологичните схеми
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда прясно мляко, сметана и млечни напитки, като 
проявява съобразителност, отговорност и прецизност 

Резултат от учене 13.2: Участва в производството на млечнокисели продукти

Знания ·  Идентифицира технологии за производство на млечнокисели продукти (вкл. 
българско кисело мляко)

·  Дефинира добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 
практики

·  Описва принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата
·  Познава особеностите на технологичната документация
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Умения ·  Работи със специфично оборудване
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Взема проби
·  Попълва технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда млечнокисели продукти, като проявява съобра-
зителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 13.3: Участва в производството на масло

Знания ·  Описва технологията за производство на масло
·  Дефинира добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Описва принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата
·  Запознат е с технологичната документация

Умения ·  Работи със специфично оборудване
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Взема проби
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда масло, като проявява съобразителност, отговор-
ност, прецизност и ангажираност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на млечни 

продукти
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и 
околната среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите 
хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ 14

Наименование на еди
ницата:

Производство на сирене

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 14.1: Участва в производството на полутвърди видове сирена и кашкавали

Знания ·  Описва технологията за производство и съхранение на полутвърди видове 
сирена и кашкавали

·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-
водство на полутвърди видове сирена и кашкавали

·  Познава инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва начина за извършване на „малка проба“
·  Описва инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни и 

безопасни условия на труд



СТР.  52  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  БРОЙ 54

Умения ·  Взема проба
·  Разчита технологичните схеми
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва технологичен дневник
·  Приготвя солов разтвор

Компетентности ·  Способен е да произвежда полутвърди видове сирена/кашкавали, като про-
явява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 14.2: Участва в производството на бяло саламурено сирене и други саламурени 
видове сирене

Знания ·  Дефинира технологията за производство и съхранение на бяло саламурено 
сирене

·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-
водство на бяло саламурено сирене

·  Познава инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва начина за вземане на проба
·  Назовава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проба
·  Извършва лабораторен анализ на киселинността на сиренето и суроватката
·  Разчита технологичните схеми
·  Подготвя ваните за подсирване на млякото
·  Извършва технологичните операции
·  Работи със сиренарски инструменти
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва технологичен дневник
·  Приготвя саламура за осоляване и доливане

Компетентности ·  Способен е да произвежда бяло саламурено сирене и други саламурени 
видове сирена, като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и 
ангажираност

Резултат от учене 14.3: Участва в производството на извара и пресни видове сирена

Знания ·  Описва технологията за производство и съхранение на извара и пресни 
видове сирене

·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-
водство на извара и пресни видове сирене

·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва начина за вземане на проба
·  Обяснява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
·  Назовава начините за оползотворяване на отпадните продукти от произ-

водството и за опазване на околната среда

Умения ·  Взема проба
·  Извършва лабораторен анализ на киселинността на суроватката и изварата
·  Разчита технологичните схеми
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда извара и пресни видове сирена, като проявява 
съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 14.4: Участва в производството на топени и пушени топени видове сирена

Знания ·  Дефинира технологията за производство и съхранение на топено сирене
·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва начина за вземане на проба за производство на топено сирене
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
·  Описва консумативите и тяхното предназначение
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Умения ·  Взема проба
·  Дегустира продукта
·  Разчита технологичните схеми
·  Работи със специфично оборудване
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда топени и пушени топени видове сирена, като 
проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 14.5: Участва в производството на традиционни български продукти

Знания ·  Дефинира технологията за производство на продукт „Родопска закуска“, 
както и на други традиционни български продукти

·  Обяснява принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата
·  Описва добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Познава особеностите на технологичната документация

Умения ·  Взема проба
·  Дегустира продукта
·  Разчита технологичните схеми
·  Работи със специфично оборудване
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Преценява работната ситуация
·  Изпълнява изискванията на добри хигиенни практики (ДХП) и добри про-

изводствени практики (ДПП)
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда традиционни български продукти, като проявява 
съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на млечни 

продукти
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и 
околната среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите 
хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ 15

Наименование на еди
ницата:

Производство на млечни десерти и на сухи закваски

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 15.1: Участва в производството на сладолед
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Знания ·  Дефинира технологията за производство на сладолед
·  Обяснява принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата
·  Описва добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Изброява особеностите на технологичната документация

Умения ·  Взема проба
·  Дегустира продукта
·  Разчита технологичните схеми
·  Работи със специфично оборудване
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Преценява работната ситуация
·  Изпълнява изискванията на добри хигиенни практики (ДХП) и добри про-

изводствени практики (ДПП)
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда сладолед, като проявява съобразителност, отго-
ворност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 15.2: Участва в производството на млечни десерти

Знания ·  Дефинира технологии за производство на млечни десерти
·  Обяснява принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата
·  Описва добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Изброява особеностите на технологичната документация

Умения ·  Взема проба
·  Дегустира продукта
·  Разчита технологичните схеми
·  Работи със специфично оборудване
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Изпълнява изискванията на добри хигиенни практики (ДХП) и добри про-

изводствени практики (ДПП)
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда млечни десерти, като проявява съобразителност, 
отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 15.3: Участва в производството на сухи закваски

Знания ·  Дефинира технологията за произвеждане на закваска
·  Описва добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Дефинира принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата
·  Запознат е с технологичната документация

Умения ·  Взема проба
·  Дегустира продукта
·  Разчита технологичните схеми
·  Работи със специфично оборудване
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Изпълнява изискванията на добри хигиенни практики (ДХП) и добри про-

изводствени практики (ДПП)
·  Попълва технологичен дневник

Компетентности ·  Способен е да произвежда закваски, като проявява съобразителност, отго-
ворност, прецизност и ангажираност

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на млечни 

продукти
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и 
околната среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите 
хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Производство на месо, месни 
продукти и риба“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 16

Наименование на еди
ницата:

Основни дейности при месодобива

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 16.1: Приема, определя здравословното състояние и провежда предкланичен режим 
на животните

Знания ·  Дефинира нормативните изисквания и правилата за приемане на кланични 
животни

·  Описва необходимата придружаваща документация
·  Дефинира клиничната картина на най-често срещаните заболявания и ме-

тодите за тяхното определяне
·  Описва изискванията за предкланичен режим на животните
·  Изброява основните принципи на системата НАССР

Умения ·  Проверява документацията на пристигащите животни
·  Отделя болните животни
·  Попълва дневник за входящ контрол

Компетентности ·  Способен е да приема пристигащите животни съгласно получената доку-
ментация, проявявайки прецизност и отговорност

Резултат от учене 16.2: Използва съвременни методи за зашеметяване, клане и обезкървяване

Знания ·  Дефинира същността на процеса зашеметяване
·  Обяснява принципа на действие на оборудването за зашеметяване
·  Описва технологичните изискванията при клане и обезкървяване
·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване на техноло-

гичното оборудване

Умения ·  Определя параметрите на технологичното оборудване (сила на тока и кон-
центрация на СО2) в зависимост от вида на животното и теглото му

·  Работи с технологично оборудване за зашеметяване
·  Спазва технологичните изисквания при клане
·  Регистрира наличието на риск от биологично замърсяване

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извършва зашеметяване, клане и обезкър-
вяване, като спазва изискванията за хуманно отношение към животните

Резултат от учене 16.3: Участва в разкрояване, задиране и механизирано снемане на кожи

Знания ·  Дефинира анатомичните граници при разкрояването на кожата
·  Описва технологичните изисквания при задиране/попарване на птици
·  Познава устройството и действието на съоръженията за механизирано сне-

мане на кожата

Умения ·  Спазва технологичната дисциплина при задиране на кожата
·  Работи със съоръжения за механизирано снемане на кожата (перата на 

птиците)
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Компетентности ·  Способен е отговорно и ангажирано да изпълнява дейностите разкрояване, 
задиране и механизирано снемане на кожи

Резултат от учене 16.4: Участва в отделянето на вътрешни органи

Знания ·  Описва анатомичното разположение на органите
·  Дефинира технологичната последователност при отделяне на органите
·  Идентифицира рисковете при неспазване на технологичната дисциплина
·  Обяснява принципа на действие на линията за изваждане на вътрешни 

органи на птици

Умения ·  Спазва изискванията за ДПП и ДХП
·  Сигнализира при наличие на клинични увреждания на органите
·  Спазва санитарно-хигиенните изисквания на работното място
·  Работи на автоматизирана линия за изваждане на вътрешните органи от птици

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да отделя вътрешни органи от кланични трупове, 
спазвайки стриктно технологичната последователност и дисциплина

Резултат от учене 16.5: Участва в тоалета и окачествява добитото трупно месо

Знания ·  Дефинира значението на тоалета
·  Познава изискванията за ДХП и ДПП
·  Дефинира технологичните стандарти за окачествяване на трупни меса
·  Описва изискванията за маркировка на трупните меса
·  Знае изискванията за съхранение на добитата суровина в зависимост от 

предназначението

Умения ·  Спазва изискванията на нормативните актове за окачествяване на трупни меса
·  Маркира трупни меса съгласно изискванията на системата НАССР
·  Определя реализацията на трупните меса
·  Насочва трупните меса за хладилна обработка

Компетентности ·  Способен е да проявява отговорност и прецизност при извършване на тоалет 
и окачествяване на трупни меса

Резултат от учене 16.6: Обслужва технологичното оборудване

Знания ·  Познава устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Описва възможните аварийни ситуации
·  Изброява плановете за действие при аварийна ситуация

Умения ·  Използва технологичното оборудване
·  Разпознава признаците на аварийна ситуация

Компетентности ·  Самостоятелно обслужва технологичното оборудване, като проявява адек-
ватно поведение и прецизност в работата си

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дей-

ности по добив на месо

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с основните дейности при 

добив на трупно месо
За средство 2:
·  Подготвя работната площадка с необходимото оборудване за изпитното 

задание. Спазва технологичната последователност на работа
·  Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и околната среда 

начин съобразно ДПП и ДХП
·  Демонстрира умения за работа с оборудването. След приключване на ра-

ботата работното място е подредено и почистено
ЕРУ 17

Наименование на еди
ницата:

Обработка на месни и рибни суровини

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3
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Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 17.1: Участва в първичната обработка на месни и рибни суровини

Знания ·  Дефинира основните етапи на обработка на суровините
·  Описва технологичните изисквания при транжиране, обезкостяване, обез-

жилване и сортиране на месо и при транжиране, обезкостяване и филети-
ране на риба

·  Описва изискванията при окачествяване на месо и риба
·  Обяснява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Транжира трупни меса и риба
·  Обезкостява отделните части
·  Обезжилва и сортира месото в зависимост от предназначението му
·  Обслужва линия за транжиране на трупове от птици
·  Обслужва машина за обезкостяване на птичи трупове
·  Работи с технологично оборудване за транжиране на месо и филетиране 

на риба

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извършва операциите за първична обработка, 
като проявява отговорност и прецизност, спазвайки утвърдените стандарти

Резултат от учене 17.2: Участва в машинна обработка на суровини за месни продукти

Знания ·  Дефинира етапите на машинната обработка
·  Идентифицира същността на процеса волфиране
·  Познава устройството и принципа на действие на волфмашина
·  Изброява правилата за експлоатация и безопасно обслужване на техноло-

гичното оборудване
·  Описва плановете при аварийни ситуации

Умения ·  Определя степента на раздробяване на суровината в зависимост от произ-
веждания продукт

·  Спазва изискванията за ДПП и ДХП
·  Работи с волфмашина
·  Следи за качественото протичане на процеса
·  Спазва изискванията за безопасно обслужване на волфмашина

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да определя степента на раздробяване на суро-
вината в зависимост от нейното предназначение

Резултат от учене 17.3: Участва в приготвянето на пълнежна маса

Знания ·  Дефинира технологията за приготвяне на пълнежна маса
·  Идентифицира същността на процеса кутиране
·  Познава устройството и действието на кутермашина
·  Описва правилата за експлоатация и безопасно обслужване на кутермашина

Умения ·  Определя режима на работа на кутермашина в съответствие с технологич-
ните изисквания за продукта

·  Влага съставките в количествата по рецептура
·  Спазва технологичните инструкции за реда на влагането на основните су-

ровини и спомагателните материали съобразно рецептурата
·  Спазва изискванията за фирмена тайна
·  Спазва правилата за безопасно обслужване на кутермашина и за нормално 

протичане на процеса кутиране

Компетентности ·  Самостоятелно и професионално приготвя пълнежна маса, използвайки 
кутермашина

Резултат от учене 17.4: Участва в пълнене и оформяне на колбаси

Знания ·  Познава устройството и принципа на действие на пълначните машини
·  Дефинира настройването на компютърната система на пълначната машина 

съобразно изискванията за конкретния асортимент
·  Идентифицира вътрешнофирмените стандарти относно параметри за пълнене 

и оформяне на произвеждания асортимент
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Умения ·  Настройва компютърната система на пълначна машина
·  Спазва правилата за безопасно обслужване на пълначна машина
·  Обслужва пълначна машина
·  Спазва изискванията за ДПП и ДХП

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да обслужва пълначна машина, като проявява 
отговорност и прецизност

Резултат от учене 17.5: Участва в термичната обработка

Знания ·  Описва същността на термичната обработка
·  Познава устройството и действието на камерите за термична обработка
·  Познава изискванията за термична обработка на различни групи месни 

продукти
·  Описва температурния режим на обработка на конкретен продукт
·  Знае изискванията на системата НАССР за анализ на риска и критичните 

контролни точки

Умения ·  Работи с термична камера на автоматичен режим
·  Настройва компютърната система за режим на апаратите за термична об-

работка на месни, рибни и птичи продукти
·  Проверява записващите устройства на термичните камери и контролните 

измервателни уреди

Компетентности ·  Способен е прецизно и отговорно да извършва термична обработка при 
спазване на изискванията за ЗБУТ

Резултат от учене 17.6: Участва в опушване на продукти

Знания ·  Идентифицира същността на процеса опушване
·  Описва химичния състав на пушека
·  Дефинира действието и обслужването на технологичното оборудване за 

опушване
·  Дефинира изискванията за топло и студено опушване

Умения ·  Работи с технологично оборудване – камери и димогенератори
·  Контролира технологичните параметри на камерата – концентрация и тем-

пература на пушека
·  Спазва изискванията за безопасни условия на труд
·  Обслужва камери за опушване
·  Настройва автоматичната система към технологичното оборудване
·  Проверява контролните уреди и записващите устройства

Компетентности ·  Самостоятелно определя режима на работа на автоматичните устройства за 
термична обработка, проявявайки отговорност и прецизност, като гарантира 
качеството на обработвания местен/рибен продукт

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дей-

ности по добив на месо

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с основните етапи при 

добив на трупно месо
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на работната площадка 

с необходимото оборудване за изпитното задание. Спазва технологичната 
последователност на работата. Дейността е извършена по безопасен за лич-
ното здраве и околната среда начин съобразно ДПП и ДХП; демонстрира 
умения за работа с оборудването. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ 18

Наименование на еди
ницата:

Производство на трайни месни продукти

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3



БРОЙ 54  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  СТР.  59   

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 18.1: Участва в производството на малотрайни месни продукти

Знания ·  Изброява асортиментната гама малотрайни месни продукти
·  Дефинира технологичната схема на производство на малотрайни структурни 

и безструктурни колбаси
·  Описва необходимото технологично оборудване за определено производство
·  Изброява изискванията към основните суровини, подправки и спомагателни 

материали
·  Посочва критичните контролни точки (ККТ) при производството и начи-

ните за контрол
·  Назовава санитарно-хигиенните изисквания към производствения процес
·  Дефинира основните правила за ЗБУТ

Умения ·  Определя количеството на влаганите суровини и материали по рецептура
·  Обработва машинно основните суровини в съответствие с технологичните 

изисквания
·  Обслужва технологично оборудване
·  Прилага изискванията на системата НАССР, ДПП и ДХП
·  Използва лични предпазни средства
·  Спазва нормативните актове, стандартите и вътрешнофирмената докумен-

тация, свързани с производството

Компетентности ·  Способен е да произвежда структурни и безструктурни варено-пушени кол-
баси, като проявява отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 18.2: Участва в производството на полутрайни и трайни месни продукти

Знания ·  Дефинира технологичната схема на производство на полутрайни и трайни 
колбаси

·  Описва изискванията за термична обработка, препушване и сушене
·  Идентифицира същността на процеса препушване за увеличаване трайността 

на продукта
·  Описва действието на димните вещества върху гнилостната микрофлора и 

окислителното действие на кислорода от въздуха върху мазнините
·  Познава устройството и действието на технологичното оборудване
·  Маркира нормативните актове и вътрешнофирмените изисквания за про-

изводството на качествена продукция

Умения ·  Контролира технологичните параметри за термична обработка, препушване 
и сушене

·  Задава режимите на сушилните камери за полутрайни и трайни варено-
пушени колбаси

·  Следи за качествените показатели на готовата продукция
·  Контролира параметрите при хладилно съхранение на готовата продукция

Компетентности ·  Способен е да произвежда трайни варено-пушени колбаси, спазвайки тех-
нологичната схема за производство на полутрайни и трайни колбаси

Резултат от учене 18.3: Участва в производството на трайни сурово-сушени месни продукти

Знания ·  Дефинира изискванията към основните суровини
·  Описва технологичната схема за производство
·  Назовава изискванията при осоляване на пастърми и филета
·  Идентифицира същността на процеса пресуване
·  Изброява изискванията за машинна обработка на суровините
·  Идентифицира същността на процеса зреене
·  Описва изискванията при приготвяне на пълнежна маса
·  Обяснява принципа на действие на технологичното оборудване

Умения ·  Подбира основните суровини съгласно изискванията за ДПП
·  Следи за нормалното протичане на процеса във всеки етап на производството
·  Следи ККТ в производствения процес
·  Спазва нормативните актове, регламентиращи качествените изисквания 

към готовата продукция
·  Определя параметрите на сушене
·  Определя параметрите за съхранение на готовата продукция преди реализация
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Компетентности ·  Способен е самостоятелно, отговорно и прецизно да осъществява отделните 
етапи от производствения процес на трайни сурово-сушени месни продукти, 
спазвайки технологичните изисквания

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на дейности по 

производството на трайни месни продукти

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда 

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания за производството на трайни месни 

продукти
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

суровини, спомагателни материали, технологично оборудване, пособия за 
изпълнение на изпитното задание. Работната дейност е извършена по без-
опасен за личното здраве и околната среда начин съобразно ДПП и ДХП. 
Демонстрира умения за работа с технологичното оборудване в цеха. След 
приключване на работата работното място е почистено и подредено

ЕРУ 19

Наименование на еди
ницата:

Производство на нетрайни месни продукти

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 19.1: Участва в производството на фасонирани месни продукти от свинско месо

Знания ·  Описва предварителната обработка на суровините след обезкостяване/
оформяне

·  Идентифицира същността на процеса осоляване
·  Описва технологично оборудване за осоляване
·  Знае рецептурата и начина на приготвяне на осоляващ разтвор
·  Изброява режимите на шприцоване и тумблиране
·  Обяснява принципа на действие на технологичното оборудване за осоляване
·  Идентифицира технологичната схема за производство на фасонирани продукти
·  Описва технологичния режим на термична обработка

Умения ·  Работи с шприц машина и тумблер
·  Приготвя разтвор за шприцоване с определена концентрация
·  Използва технологични инструкции и вътрешнофирмена документация за 

производство на фасонирани продукти
·  Определя термичния режим на работа на апаратите
·  Следи контролните измервателни уреди и записващи устройства към апаратите
·  Контролира ККТ по време на производството
·  Спазва изискванията за ДПП и ДХП

Компетентности ·  Самостоятелно и отговорно провежда технологичен процес, спазвайки из-
искванията за ДПП, ДХП и на системата НАССР

Резултат от учене 19.2: Участва в производството на месни полуфабрикати

Знания ·  Назовава асортиментите на месни полуфабрикати
·  Дефинира технологията за производство и съхранение
·  Идентифицира устройството и принципа на действие на технологичното 

оборудване за производство на полуфабрикати от нераздробено и раздро-
бено месо

·  Описва инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни и 
безопасни условия на труд
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Умения ·  Работи със специализирана техника за нарязване, порциониране и оформяне 
на полуфабрикати

·  Изпълнява рецепти за производство на полуфабрикати от раздробено месо
·  Измерва количествата на основните суровини, подправки и спомагателни 

материали
·  Спазва вътрешнофирмените стандарти за производство
·  Спазва изискванията за вътрешнофирмена тайна
·  Спазва хладилния режим на съхранение на готовата продукция

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да обслужва специализираната техника за про-
изводството на месни полуфабрикати

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на дейности по 

производството на нетрайни месни продукти

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания за производството на нетрайни месни 

продукти
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

суровини, спомагателни материали, технологично оборудване, пособия за 
изпълнение на изпитното задание. Работната дейност е извършена по без-
опасен за личното здраве и околната среда начин съобразно ДПП и ДХП

·  Демонстрира умения за работа с технологичното оборудване в цеха. След 
приключване на работата работното място е почистено и подредено

ЕРУ 20

Наименование на еди
ницата:

Производство на субпродуктови месни продукти, саздърми и рибни продукти

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 20.1: Участва в производството на субпродуктови месни продукти и саздърми

Знания ·  Дефинира изискванията към основните суровини за тази група месни продукти
·  Описва технологичната схема на отделните видове месни продукти
·  Изброява санитарно-хигиенните изисквания при производството на субпро-

дуктовите месни продукти и саздърми
·  Познава оборудването, необходимо за производството на тази група месни 

продукти

Умения ·  Определя годността на суровините
·  Прилага рецептури и вътрешнофирмена документация
·  Обслужва технологичното оборудване
·  Спазва санитарно-хигиенните изисквания и безопасните условия на труд
·  Спазва режима за съхранение на готовата продукция

Компетентности ·  Самостоятелно произвежда субпродуктови месни продукти и саздърми, като 
стриктно спазва рецептурата и изискванията на ЗБУТ

Резултат от учене 20.2: Участва в производството на рибни продукти

Знания ·  Изброява изискванията при приемане на суровината
·  Описва температурния режим на съхранение
·  Дефинира технологичната схема за първична обработка на суровината в 

зависимост от предназначението
·  Дефинира методите за осоляване и опушване на рибата
·  Посочва качествените показатели на готовия продукт
·  Описва действието и обслужването на машините и апаратите
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Умения ·  Преценява годността и начина на обработка на суровината
·  Работи с технологично оборудване за първична обработка
·  Приготвя разтвори за осоляване и мариноване на риба
·  Следи процеса на сушене и веяне
·  Задава параметрите на камерите за топло или студено опушване
·  Следи за правилното съхранение на готовата продукция

Компетентности ·  Проявява отговорно отношение и прецизност при производството на рибни 
продукти

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на дейности по 

производството на субпродуктови месни продукти, саздърми и риба

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания за производството на субпродуктови 

месни продукти, саздърми и риба
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

суровини, спомагателни материали, технологично оборудване, пособия за 
изпълнение на изпитното задание. Работната дейност е извършена по без-
опасен за личното здраве и околната среда начин съобразно ДПП и ДХП. 
Демонстрира умения за работа с технологичното оборудване в цеха. След 
приключване на работата работното място е почистено и подредено

ЕРУ 21

Наименование на еди
ницата:

Производство на консерви

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 21.1: Участва в производството на месни и рибни консерви

Знания ·  Описва принципите на консервиране и видовете месни и рибни консерви
·  Дефинира изискванията при входящ контрол на суровини и материали
·  Дефинира изискванията при подготовка на месни и рибни суровини
·  Изброява технологичните показатели на процесите при производството на 

пастьоризирани, стерилизирани месни и рибни консерви и месни консер-
ви – готови ястия

·  Дефинира целта и същността на технологичните операции пълнене, обез-
въздушаване, затваряне, термична обработка и изпитване за херметичност

·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-
водство на консерви

·  Описва правилата за експлоатация и безопасно обслужване на съоръженията
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Обработва месни и рибни суровини, приготвя бульони и заливки
·  Извършва технологичните операции за производството на месни и рибни 

консерви
·  Обслужва и контролира технологичното оборудване
·  Извършва изпитване за херметичност на консервни опаковки
·  Спазва инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни и 

безопасни условия на труд
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Компетентности ·  Способен е да произвежда месни и рибни консерви, като проявява отговор-
ност и прецизност и при спазване на изискванията на ЗБУТ

Резултат от учене 21.2: Участва в производството на месно-растителни консерви

Знания ·  Дефинира изискванията за входящ контрол и подготовка на месни суровини 
и зеленчуци

·  Идентифицира целта, същността и параметрите на технологичните процеси
·  Дефинира устройството и принципа на действие на съоръженията за про-

изводство на консерви
·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване на съоръженията
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Обработва суровини
·  Извършва технологичните операции за производство на месно-растителни 

консерви
·  Извършва изпитване за херметичност на консервни опаковки
·  Обслужва и контролира технологичното оборудване
·  Спазва инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни и 

безопасни условия на труд

Компетентности ·  Способен е да произвежда месно-растителни консерви, като проявява от-
говорност и прецизност и спазва изискванията на ЗБУТ

Средства за оценя
ване:

Средство 1:
·  Решаване на тест, устно изпитване или развиване на въпрос
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на дейности по 

производството на месни, рибни и месно-растителни консерви

Условия за провеж
дане на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания за производството на месни, рибни 

и месно-растителни консерви
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

суровини, спомагателни материали, технологично оборудване, пособия за 
изпълнение на изпитното задание. Работната дейност е извършена по без-
опасен за личното здраве и околната среда начин съобразно ДПП и ДХП. 
Демонстрира умения за работа с технологичното оборудване в цеха. След 
приключване на работата работното място е почистено и подредено

ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Производство на консер
ви“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 22

Наименование на еди
ницата:

Основни дейности в производството на консерви

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 22.1: Приема, окачествява и съхранява суровини и материали за производство на 
консерви

Знания ·  Идентифицира процеса на транспортиране и условията за съхранение на 
плодове и зеленчуци

·  Дефинира основните принципи на системата НАССР
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Умения ·  Взема средна проба
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критични контролни точки
·  Попълва дневник за входящ контрол

Компетентности ·  Приема, окачествява и съхранява суровини и материали за производство 
на консерви, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.2: Обслужва машини и съоръжения за механична обработка – измиване, надро-
бяване, нарязване, сортиране и калибриране на плодове и зеленчуци

Знания ·  Дефинира същността на механичните процеси
·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване на съоръженията

Умения ·  Работи със съоръженията
·  Безопасно обслужва съоръженията
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Самостоятелно използва съоръженията за извършване на механичните 
процеси, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.3: Обслужва инсталации за пресоване и филтруване

Знания ·  Идентифицира същността на процесите пресоване и филтруване
·  Назовава правилата за безопасна експлоатация на съоръженията за пре-

соване и филтруване

Умения ·  Работи със съоръженията за пресуване
·  Работи с инсталациите за филтруване
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва инсталации за филтруване и пре-
соване, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.4: Обслужва инсталации за хомогенизиране и бистрене

Знания ·  Идентифицира същността на процеса хомогенизация
·  Идентифицира същността на процеса бистрене
·  Описва правилата за безопасна работа с хомогенизатора
·  Познава правилата за безопасна работа с инсталацията за бистрене
·  Описва НАССР системата за анализ и контрол на критични контролни точки

Умения ·  Работи с хомогенизатор
·  Работи с инсталация за бистрене на сокове
·  Взема проба за изследване
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извърши хомогенизация и обработка за бис-
трене, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.5: Обслужва инсталации за извършване на биохимични и микробиологични 
процеси

Знания ·  Идентифицира същността на биохимичните процеси
·  Описва същността на микробиологичните процеси
·  Изброява правилата за експлоатация на инсталации за извършване на био-

химични и микробиологични процеси

Умения ·  Работи с инсталациите за провеждане на биохимични и микробиологични 
процеси

·  Взема проба за изследване
·  Разчита рецептура
·  Изпълнява рецептура, добавяйки съставките
·  Контролира технологичните показатели
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да работи с инсталациите за провеждане на 
биохимични и микробиологични процеси, като проявява отговорност и 
прецизност

Резултат от учене 22.6: Обслужва инсталации за охлаждане и замразяване

Знания ·  Идентифицира същността на процесите охлаждане и замразяване
·  Дефинира стойностите на параметрите за производство на различни видове 

замразени продукти
·  Познава температурните режими за съхранение
·  Описва правилата за безопасна работа с хладилните инсталации
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Умения ·  Работи с инсталациите за охлаждане и замразяване
·  Контролира параметрите за съхранение
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извърши охлаждане и замразяване, като 
проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.7: Обслужва съоръжения за бланширане и пържене

Знания ·  Дефинира същността на процесите бланширане и пържене
·  Назовава температурните режими на бланширане и пържене на отделните 

суровини
·  Описва правилата за експлоатация на апаратите за бланширане и пържене
·  Запознат е с НАССР системата за анализ и контрол на критични контрол-

ни точки

Умения ·  Работи с апаратите за бланширане
·  Работи с ваните за пържене
·  Съблюдава температурните режими
·  Взема проба за изследване
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извърши бланширане и пържене, като проя-
вява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.8: Обслужва инсталации за пастьоризация и стерилизация

Знания ·  Дефинира същността на процесите пастьоризация и стерилизация
·  Назовава температурните режими на пастьоризация и стерилизация на 

конкретния продукт
·  Описва правилата за безопасна експлоатация
·  Описва правилата за експлоатация на апаратите за стерилизация
·  Запознат е с НАССР системата за анализ и контрол на критични контрол-

ни точки

Умения ·  Работи с инсталациите за пастьоризация
·  Работи с апаратите за стерилизация
·  Извършва безопасна експлоатация на съоръженията
·  Съблюдава температурните режими
·  Взема проба за изследване
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извърши пастьоризация и стерилизация, като 
проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.9: Обслужва апарати и инсталации за концентриране и сушене

Знания ·  Идентифицира същността на процесите концентриране и сушене
·  Описва температурните режими на концентриране и сушене на конкретния 

продукт
·  Описва технологичните параметри на инсталациите за концентриране и 

сушене
·  Изброява правилата за експлоатация на апаратите за концентриране
·  Описва правилата за експлоатация на сушилните
·  Запознат е с НАССР системата за анализ и контрол на критични контрол-

ни точки

Умения ·  Работи с апаратите за концентриране
·  Работи с апаратите за сушене
·  Извършва безопасна експлоатация на съоръженията
·  Съблюдава технологичните параметри
·  Взема проба за изследване
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извърши концентриране и сушене, като про-
явява отговорност и прецизност

Резултат от учене 22.10: Обслужва технологичното оборудване

Знания ·  Описва възможните аварийни ситуации
·  Знае плановете за действие при аварийни ситуации

Умения ·  Разпознава признаците на аварийна ситуация
·  Прилага мерки за реагиране, подходящи за съответната аварийна ситуация
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Компетентности ·  Способен е самостоятелно да обслужва и контролира технологичното обо-
рудване, като проявява отговорност и прецизност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дей-

ности по производство на консерви

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с основните етапи в про-

изводството на консерви
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и други. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 23

Наименование на еди
ницата:

Производство на различни видове консерви

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 23.1: Участва в производството на стерилизирани консерви

Знания ·  Познава инструкциите за работа с измервателни и прибори
·  Описва начина за извършване на „малка проба“
·  Обяснява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проба
·  Работи с технологичното оборудване
·  Опакова готова продукция
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда стерилизирани консерви, като проявява съоб-
разителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 23.2: Участва в производството на плодови и зеленчукови сокове

Знания ·  Дефинира технологията за производство и съхранение на бистри сокове
·  Идентифицира технологията за производство на мътни сокове (нектари)
·  Описва начина за вземане на проба
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проба
·  Подготвя резервоарите за бистрене на сока
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни прибори
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда бистри и мътни сокове, като проявява съобра-
зителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 23.3: Участва в производството на плодови и зеленчукови концентрати
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Знания ·  Идентифицира технологията за производство и съхранение на концентрати
·  Описва начина за вземане на проба
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проба
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни прибори
·  Попълва технологичен дневник, работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда плодови и зеленчукови концентрати, като про-
явява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 23.4: Участва в производството на конфитюри, желета, сиропи и мармалади

Знания ·  Описва технологията за производство на конфитюри
·  Идентифицира технологията за производство на желета
·  Дефинира технологията за производство на сиропи
·  Идентифицира технологията за производство на мармалади
·  Назовава начините за вземане на проба
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проба
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да произвежда конфитюри, желета, сиропи и 
мармалади, като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и 
ангажираност

Резултат от учене 23.5: Участва в производството на продукти на микробиологични и биохимични 
производства

Знания ·  Описва начина за вземане на проба
·  Идентифицира технологията за производство и съхранение на туршии
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проба
·  Извършва технологичните операции
·  Спазва изискванията за съхранение
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда продукти на микробиологични и биохимични 
производства

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на раз-

лични видове консерви
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка необходимите матери-

али, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на изпитното 
задание. Спазва технологичната последователност на работата и разходните 
норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и околната 
среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите хи-
гиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ 24

Наименование на еди
ницата:

Производство на сушени и замразени плодове и зеленчуци

Ниво по НКР: 3
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Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 24.1: Участва в производството на сушени плодове и зеленчуци

Знания ·  Идентифицира технологията за производство на сушени продукти
·  Дефинира в последователност технологичните операции

Умения ·  Работи със специфично оборудване
·  Изпълнява ДХП и ДПП
·  Взема контролна проба
·  Извършва технологичните операции
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда сушени продукти, като проявява съобразител-
ност, отговорност и прецизност

Резултат от учене 24.2: Участва в производството на замразени плодове и зеленчуци

Знания ·  Идентифицира технологията за производство на замразени плодове и зе-
ленчуци

·  Дефинира в последователност технологичните операции

Умения ·  Работи с хладилните инсталации
·  Изпълнява ДХП и ДПП
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда замразени плодове и зеленчуци, като проявява 
съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на сушени 

и замразени плодове и зеленчуци
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 25

Наименование на еди
ницата:

Производство на детски плодови и зеленчукови храни

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 25.1: Участва в производството на детски плодови храни

Знания ·  Идентифицира технологията за производство на детски плодови храни
·  Изброява правилата за безопасна работа
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Умения ·  Контролира параметрите на технологичния процес
·  Работи с технологичното оборудване
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда детски плодови храни, като проявява съобрази-
телност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 25.2: Участва в производството на детски зеленчукови храни

Знания ·  Идентифицира технологията за произвеждане на детски зеленчукови храни
·  Описва правилата за безопасна работа

Умения ·  Контролира параметрите на технологичния процес
·  Работи с технологичното оборудване
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Взема проби
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда детски храни от зеленчуци, като проявява съ-
образителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на детски 

плодови и зеленчукови храни
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Производство на алкохолни 
и безалкохолни напитки“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 26

Наименование на еди
ницата:

Основни дейности в производството на алкохолни и безалкохолни напитки

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 26.1: Разтоварва, транспортира и подрежда суровини и материали за производство 
на алкохолни и безалкохолни напитки

Знания ·  Познава процедурите и правилата за безопасно разтоварване, транспорт и 
подреждане в складовете на суровините и материалите

·  Познава изискванията за съхранение на различните суровини и материали
·  Описва организацията на складовете с реда на работа при вкарване, под-

реждане и изкарване на суровините и материалите
·  Познава принципа на действие и безопасна работа с транспортните сред-

ства и съоръжения
·  Запознат е с основните принципи на системата НАССР



СТР.  70  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  БРОЙ 54

Умения ·  Борави с транспортните средства и съоръжения
·  Спазва изискванията за правилно съхранение на суровините и материалите
·  Спазва установения ред в складовете
·  Подрежда суровините и материалите в складовете съобразно изискванията 

за тяхното правилно съхранение
·  Попълва работна документация
·  Спазва правилата за безопасна работа

Компетентности ·  Способен е да разтоварва, транспортира и подрежда в складовете суровини 
и материали за производство на алкохолни и безалкохолни напитки, като 
проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 26.2: Обслужва технологично оборудване за преработка на суровини и материали 
за производство на алкохолни и безалкохолни напитки

Знания ·  Познава начина на работа с машините за мачкане и ронкане на гроздето, 
отцеждане и пресоване

·  Познава начина на работа с машините за пречистване и сортиране на 
ечемика, за измиване, киснене, кълнене и сушене

·  Познава начина на работа с машините за пречистване и смилане на малц 
и сурогати и за майшуване

·  Познава начина на работа с инсталациите за омекотяване, дезинфекция и 
филтриране на водата

·  Познава начина на работа на технологичното оборудване за преработка на 
зърнени суровини или на меласа при производството на спирт

·  Изброява технологичните показатели, които се следят в процеса на пре-
работка на суровини и материали за производство на алкохолни и безал-
кохолни напитки

·  Познава правилата за безопасна експлоатация и обслужване на машините 
и съоръженията

Умения ·  Работи със съоръженията за преработка на суровини и материали за про-
изводство на алкохолни и безалкохолни напитки

·  Постига поставената му норма на производителност
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Спазва зададените технологични показатели
·  Безопасно обслужва съоръженията
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва машини, съоръжения и инсталации 
за преработка на суровини и материали за производство на алкохолни и 
безалкохолни напитки, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 26.3: Обслужва технологичното оборудване за отцеждане и пресуване

Знания ·  Дефинира процесите пресоване и екстракция
·  Познава начина на работа с оборудването за пресоване и екстракция
·  Описва правилата за безопасна експлоатация на съоръженията за пресо-

ване и екстракция
·  Изброява технологичните показатели, които се следят в процесите пресо-

ване и екстракция

Умения ·  Работи със съоръженията за пресоване
·  Работи с инсталациите за екстракция
·  Работи с оборудването за пресоване и екстракция
·  Попълва работна документация
·  Постига поставената му норма на производителност
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за спазване на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва инсталации за пресоване и екстрак-
ция, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 26.4: Обслужва технологично оборудване за купажиране, бистрене и филтруване
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Знания ·  Описва процесите купажиране, бистрене и филтруване
·  Познава начина на работа на технологичното оборудване за купажиране
·  Познава начина на работа на технологичното оборудване за бистрене
·  Познава начина на работа на технологичното оборудване за филтруване
·  Познава правилата за безопасна работа на технологичното оборудване за 

купажиране, бистрене и филтруване
·  Запознат е с технологичните показатели, които се следят при процесите 

купажиране, бистрене и филтруване

Умения ·  Работи с технологичното оборудване за купажиране
·  Работи с технологичното оборудване за бистрене
·  Работи с технологичното оборудване за филтруване
·  Попълва работна документация
·  Постига поставената му норма на производителност
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Спазва зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва инсталации за купажиране, бистрене 
и филтруване, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 26.5: Обслужва технологично оборудване за извършване на биохимични и микро-
биологични процеси – алкохолна и оцетно-кисела ферментация

Знания ·  Познава процесите алкохолна и оцетно-кисела ферментация
·  Познава начина на работа със съоръженията за алкохолна и оцетно-кисела 

ферментация
·  Описва правилата за безопасна експлоатация на съоръженията за алкохолна 

и оцетно-кисела ферментация
·  Запознат е с технологичните показатели, които се следят при алкохолна и 

оцетно-кисела ферментация

Умения ·  Работи с инсталациите за алкохолна и оцетно-кисела ферментация
·  Попълва работна документация
·  Постига поставената му норма на производителност
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за спазване на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва технологично оборудване за алкохол-
на и оцетно-кисела ферментация, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 26.6: Обслужва технологично оборудване за охлаждане и стабилизиране на алко-
холни и безалкохолни напитки

Знания ·  Описва процесите охлаждане и стабилизиране
·  Познава начина на работа с инсталациите за охлаждане и стабилизиране
·  Изброява правилата за безопасна експлоатация на инсталациите за охлаж-

дане и стабилизиране
·  Запознат е с технологичните показатели, които се следят при процесите 

охлаждане и стабилизиране

Умения ·  Работи с инсталациите за охлаждане и стабилизиране
·  Попълва работна документация
·  Постига поставената му норма на производителност
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за спазване на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва технологичното оборудване за 
охлаждане и стабилизиране на алкохолни и безалкохолни напитки, като 
проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 26.7: Обслужва технологично оборудване за преработка на вторични суровини от 
производството на алкохолни и безалкохолни напитки

Знания ·  Описва процесите при преработка на вторични суровини от производството 
на алкохолни и безалкохолни напитки

·  Познава начина на работа с оборудването за преработка
·  Изброява технологичните показатели, които се следят при преработка на 

вторични суровини от производството на алкохолни и безалкохолни напитки
·  Изрежда правилата за безопасна експлоатация на съоръженията
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Умения ·  Работи с машини, съоръжения и технологично оборудване за преработка на 
вторични суровини от производството на алкохолни и безалкохолни напитки

·  Попълва работна документация
·  Постига поставената му норма на производителност
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за спазване на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да използва машини, съоръжения и инсталации 
за преработка на вторични суровини от производството на алкохолни и 
безалкохолни напитки

Резултат от учене 26.8: Обслужва технологично оборудване за пастьоризация на готовите напитки

Знания ·  Описва процесите пастьоризация
·  Познава начина на работа с инсталациите за пастьоризация
·  Изброява технологичните показатели, които се следят при пастьоризация 

на готовите напитки
·  Знае правилата за безопасна експлоатация на съоръженията

Умения ·  Работи с инсталациите за пастьоризация
·  Извършва безопасна експлоатация на съоръженията
·  Спазва работните режими и постигането на зададените показатели
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извършва пастьоризация на готовите напитки, 
като проявява отговорност и ангажираност

Резултат от учене 26.9: Участва в бутилиране на алкохолни и безалкохолни напитки

Знания ·  Познава начина на работа с машините, апаратите и съоръженията за бу-
тилиране на алкохолни и безалкохолни напитки

·  Дефинира основните изисквания при подготовка на тапи, капачки, бутилки, 
кутии, кенове и други опаковки

·  Запознат е с параметрите на машините, апаратите и съоръженията от ли-
нията за бутилиране на алкохолни и безалкохолни напитки

·  Познава правилата за безопасна работа

Умения ·  Работи с машините, апаратите и съоръженията за бутилиране на алкохолни 
и безалкохолни напитки

·  Подготвя тапи, капачки, бутилки, кутии, кенове и други опаковки
·  Спазва работните режими на машините, апаратите и съоръженията от 

линията за бутилиране на алкохолни и безалкохолни напитки
·  Следи за спазване на зададените параметри
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да извършва бутилиране на алкохолни и безал-
кохолни напитки, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 26.10: Обслужва технологичното оборудване

Знания ·  Познава устройството и начина на работа с машините, апаратите и съо-
ръженията

·  Изброява възможните аварийни ситуации
·  Описва плановете за действие при аварийни ситуации

Умения ·  Работи с технологично оборудване
·  Разпознава признаците на аварийна ситуация
·  Прилага мерки за реакция, подходящи за конкретна аварийна ситуация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да експлоатира технологичното оборудване, като 
проявява отговорност и прецизност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дей-

ности при производството на алкохолни и безалкохолни напитки

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с експлоатацията на маши-

ни и съоръжения в производството на алкохолни и безалкохолни напитки
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при решаването на конкретната 

практическа задача, свързана с изпълнение на основни дейности при про-
изводството на алкохолни и безалкохолни напитки. Спазва технологичната 
последователност на работата, разходните норми и параметрите на техно-
логичния процес. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 27

Наименование на еди
ницата:

Производство на ферментирали напитки и други продукти на база алкохолна 
ферментация (ректифициран спирт)

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 27.1: Участва в производството на различни видове вина 

Знания ·  Описва технологиите за производство на различни категории, видове и 
типове вина

·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 
производство на различни категории, видове и типове вина

·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 
приемане и окачествяване на суровината; преработка на грозде или други 
плодове; получаване и обработка на мъстта; провеждане на ферментация/и; 
съхранение; бистрене; стабилизиране; стареене; бутилиране и съхранение 
на готовото вино

·  Изброява технологичните показатели, които се следят при производство 
на различни категории, видове и типове вина

· Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 
и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на вина

Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на вина
·  Извършва технологичните манипулации по приемане и окачествяване на 

суровината
·  Извършва технологичните манипулации по преработка на грозде или други 

плодове; получаване и обработка на мъстта; провеждане на ферментация/и; 
съхранение; бистрене; стабилизиране; стареене; бутилиране и съхранение 
на готовото вино

·  Спазва работните режими на технологичното оборудване, както и пости-
гането на зададените технологични показатели

·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на различни катего-
рии, видове и типове вина, като проявява съобразителност, отговорност, 
прецизност и ангажираност

Резултат от учене 27.2:  Участва в производството на малц и пиво
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Знания ·  Описва технологията за производство на малц
·  Изброява изискванията за съхранение на малц
·  Дефинира технологията за производство на пивна мъст и пиво
·  Познава устройството и начина на работа със съоръжения за производство 

на малц
·  Познава устройството и начина на работа със съоръжения за производство 

на пивна мъст и пиво
·  Изброява технологичните показатели, които се следят при производство 

на малц, пивна мъст и пиво
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на малц, пивна мъст и пиво

Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на малц, пивна 
мъст и пиво

·  Извършва технологичните операции
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Спазва зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични операции и да работи 
с технологичното оборудване за производство на малц, пивна мъст и пиво, 
като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 27.3: Участва в производството на етилов алкохол от земеделски произход

Знания ·  Описва технологията за производство на етилов алкохол от земеделски 
произход

·  Изброява изискванията за съхранение на етилов алкохол от земеделски 
произход

·  Дефинира технологията за производство на бражка от зърнени суровини 
или меласа

·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 
производство на етилов алкохол от земеделски произход

·  Изброява технологичните показатели, които се следят при производство 
на етилов алкохол от земеделски произход

·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 
и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на етилов алкохол от земеделски произход

Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на спирт от зър-
нени суровини или меласа

·  Извършва технологичните манипулации при производство на етилов ал-
кохол от земеделски произход

·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за постигането на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на спирт от зърнени 
суровини или меласа, като проявява съобразителност, отговорност, пре-
цизност и ангажираност

Резултат от учене 27.4: Участва в производството на оцет

Знания ·  Описва технологията за производство на оцет
·  Изброява изискванията за съхранение на оцет
·  Дефинира технологията за производство на оцет
·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 

производство на оцет
·  Запознат е с технологичните показатели, които се следят при производство 

на оцет
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на оцет
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Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на оцет
·  Извършва технологичните манипулации при производството на оцет
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за постигането на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на оцет, като проявява 
съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с изпълнение на произ-

водствена дейност
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 28

Наименование на еди
ницата:

Производство на спиртни напитки

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 28.1: Участва в производството на винено бренди

Знания ·  Описва технологията за производство на винено бренди
·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 

производство на винено бренди
·  Описва начина на работа на технологично оборудване за производство на 

виноматериалите; дестилация; стареене; купажиране; обработка; бутилиране 
и съхранение на готовото винено бренди

·  Познава технологичните показатели, които се следят при производство на 
винено бренди

·  Дефинира методите и изискванията за стареене и купажиране на винените 
дестилати, предназначени за винено бренди

·  Изброява методите, технологичното оборудване и изискванията при обра-
ботка, бутилиране и съхранение на винено бренди

·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 
и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на винено бренди



СТР.  76  Д Ъ Р Ж А В Е Н  В Е С Т Н И К  БРОЙ 54

Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на винено бренди
·  Извършва технологичните манипулации по: ферментация, съхранение и 

дестилация на виноматериалите, предназначени за производството на ви-
нено бренди

·  Извършва технологичните манипулации по стареене, купажиране, обработка, 
бутилиране и съхранение на готовото винено бренди.

·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за постигането на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на винено бренди, 
като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 28.2: Участва в производството на уиски

Знания ·  Описва технологията за производство на уиски
·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 

производство на уиски (включително и тези за производство на малц; мъст; 
ферментация; дестилация; стареене; купажиране; обработка; бутилиране и 
съхранение на готовото уиски)

·  Познава технологичните показатели, които се следят при производство на 
уиски

·  Дефинира методите и изискванията за стареене и купажиране на уисковите 
дестилати, предназначени за производството на уиски

·  Изброява методите, технологичното оборудване и изискванията при обра-
ботка, бутилиране и съхранение на уиски

·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 
и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на уиски

Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на уиски
·  Извършва технологичните манипулации по: производство на уисков малц; 

получаване на уискова мъст; ферментация и дестилация
·  Извършва технологичните манипулации по стареене, купажиране, обра-

ботка, бутилиране и съхранение на готовото уиски
·  Спазва работните режими на машините и съоръженията, както и пости-

гането на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на уиски, като проя-
вява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 28.3: Участва в производството на ракии

Знания ·  Описва технологията за производство на ракии
·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 

производство на ракии
·  Познава устройството и начина на работа с технологичното оборудване за 

производство на ферментиралите материали; дестилация; стареене; купа-
жиране; обработка; бутилиране и съхранение на готовите ракии

·  Познава технологичните показатели, които се следят при производство на 
ракии

·  Дефинира методите и изискванията за стареене и купажиране на ракие-
ните дестилати

·  Изброява методите, технологичното оборудване и изискванията при обра-
ботка, бутилиране и съхранение на ракии

·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 
и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на ракии
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Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на ракии
·  Извършва технологичните манипулации по: ферментация, съхранение и 

дестилация на материалите, предназначени за производството на ракии
·  Извършва технологичните манипулации по стареене, купажиране, обра-

ботка, бутилиране и съхранение на готовите ракии
·  Спазва работните режими на технологичното оборудване, както и пости-

гането на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на уиски, като проя-
вява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 28.4: Участва в производството на спиртни напитки от етилов алкохол от земе-
делски произход

Знания ·  Дефинира технологията за производство на спиртни напитки от етилов 
алкохол от земеделски произход

·  Познава устройството и начина на работа със съоръженията за производство 
на спиртни напитки от етилов алкохол от земеделски произход

·  Познава устройството и начина на работа със съоръженията за производство 
на захарен сироп; глюкозен сироп; карамел, водно-алкохолни извлеци от 
пресни и сушени плодове; настойки; спиртувани плодови сокове; ароматни 
спиртове; купажиране; обработка; бутилиране и съхранение на готовите 
спиртни напитки

·  Познава технологичните показатели, които се следят при производство на 
спиртни напитки от етилов алкохол от земеделски произход

·  Изброява методите и изискванията при производство на захарен сироп, 
глюкозен сироп, карамел, водно-алкохолни извлеци от пресни и сушени 
плодове, настойки, спиртувани плодови сокове, ароматни спиртове

·  Описва методите, технологичното оборудване и изискванията при купажи-
ране, обработка, бутилиране и съхранение на спиртни напитки от етилов 
алкохол от земеделски произход

·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 
и безопасни условия на труд при работата със съоръжения за производство 
на спиртни напитки от етилов алкохол от земеделски произход

Умения ·  Работи с машини, апарати и съоръжения за производство на спиртни на-
питки от етилов алкохол от земеделски произход

·  Извършва технологичните манипулации по купажиране, обработка, бути-
лиране и съхранение на спиртни напитки от етилов алкохол от земеделски 
произход

·  Спазва работните режими на машините и съоръженията
·  Следи за постигането на зададените технологични показатели
·  Спазва правилата за безопасна работа
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на спиртни напитки 
от етилов алкохол от земеделски произход, като проявява съобразителност, 
отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност.

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на малц, 

пиво, коняк, уиски, ракии и други напитки от ректифициран спирт
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при решаването на конкретната прак-

тическа задача, свързана с изпълнение на основни дейности при производ-
ството на малц, пиво, коняк, уиски, ракии и други напитки от ректифициран 
спирт. Спазва технологичната последователност на работата, разходните 
норми и параметрите на технологичния процес. Дейността е извършена 
по безопасен за личното здраве и околната среда начин съобразно добри-
те производствени практики и добрите хигиенни практики. Демонстрира 
умения за работа с машини, съоръжения, инструменти, пособия и др. След 
приключване на работата работното място е подредено и почистено

ЕРУ 29

Наименование на еди
ницата:

Производство на бутилирани води

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 29.1: Участва в производството на бутилирана натурална минерална вода

Знания ·  Описва технологичните процеси при добиване и бутилиране на натурална 
минерална вода

·  Познава устройството и начина на работа със съоръженията за добиване 
на натурална минерална вода

·  Познава инструкциите за работа с измервателни прибори
·  Познава устройството и начина на работа със съоръженията за бутилиране 

на натурална минерална вода
·  Изброява видовете опаковки и условията за съхранение
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Работи със съоръжения за добиване на натурална минерална вода
·  Изпълнява изискванията на ДПП и ДХП
·  Работи с инсталации, машини и съоръжения за бутилиране на натурална 

минерална вода
·  Извършва технологичните операции
·  Съблюдава условията за съхранение
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Самостоятелно изпълнява технологични манипулации и работи с технологич-
ното оборудване за производство на бутилирана натурална минерална вода, 
като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 29.2: Участва в производството на бутилирана изворна вода

Знания ·  Описва технологичните процеси при добиване и бутилиране на изворна вода
·  Познава устройството и начина на работа със съоръженията за добиване 

на изворна вода
·  Описва инструкциите за работа с измервателни прибори
·  Познава устройството и начинът на работа със съоръженията за бутилиране 

на изворна вода
·  Познава видовете опаковки
·  Назовава добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Описва условията за правилно съхранение
·  Изброява особеностите при попълване на работната документация
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Умения ·  Работи със съоръжения за добиване на изворна вода
·  Работи с инсталации, машини и съоръжения за бутилиране на изворна вода
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Извършва технологичните операции
·  Съблюдава условията за правилно съхранение
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Самостоятелно изпълнява технологични манипулации и работи с техно-
логичното оборудване за добиване и бутилиране на изворна вода, като 
проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 29.3: Участва в производството на бутилирана трапезна вода

Знания ·  Описва технологичните процеси при обработката на вода
·  Назовава добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Познава устройството и начина на работа с инсталациите, машините и 

съоръженията за обработка на вода
·  Познава устройството и начина на работа със съоръженията за бутилиране 

на вода
·  Познава видовете опаковки
·  Изброява особеностите при попълване на технологичната документация

Умения ·  Работи с инсталациите, машините и съоръженията за обработката на вода
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Избира точните опаковки
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Самостоятелно изпълнява технологични манипулации и работи с техно-
логичното оборудване за производство на бутилирана трапезна вода, като 
проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производство на води
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровина, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и други. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 30

Наименование на еди
ницата:

Производство на безалкохолни напитки

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 30.1: Участва в производството на газирани и негазирани безалкохолни напитки
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Знания ·  Описва технологията за производство на безалкохолни напитки
·  Изброява правилата за експлоатация на инсталациите и системите за об-

работка на вода
·  Изброява правилата за експлоатация на инсталации за производство на 

захарен сироп и купажен сироп
·  Познава устройството и начина на работа на системите за смесване и газиране
·  Дефинира правилата за експлоатация на съоръженията за бутилиране
·  Назовава добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 

практики
·  Обяснява начина на работа и устройството на технологичното оборудване

Умения ·  Спазва параметрите на технологичния процес
·  Работи с технологичното оборудване
·  Спазва специфичните изисквания на всеки етап от производствения процес 

на купажен сироп
·  Спазва специфичните изисквания при сатурация и смесване
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Самостоятелно изпълнява технологични манипулации и работи с техно-
логичното оборудване за производство на газирани и негазирани безалко-
холни напитки, като проявява съобразителност, отговорност, прецизност 
и ангажираност

Резултат от учене 30.2: Участва в производството на сокове и нектари от концентрат

Знания ·  Познава в основни линии технологията за производство и съхранение на 
сокове и нектари от концентрат

·  Описва устройството и начина на работа на съоръженията за производство 
на сокове и нектари от концентрат

·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни прибори
·  Изброява видовете опаковки
·  Описва инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Извършва технологичните операции
·  Работи с технологичното оборудване
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на сокове и нектари 
от концентрат, като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и 
ангажираност

Резултат от учене 30.3: Участва в производството на миксове от безалкохолни и високоалкохолни 
напитки

Знания ·  Описва технологията за производство на безалкохолни и високоалкохолни 
напитки

·  Познава устройството и начина на работа на инсталации и съоръжения за 
производство на безалкохолни и високоалкохолни напитки

·  Изброява правилата за работа с инсталации и съоръжения за хомогенизи-
ране на безалкохолни и високоалкохолни напитки

·  Описва добрите производствени практики/стандарти и добрите хигиенни 
практики

·  Изброява условията за правилно съхранение
·  Познава работната документация

Умения ·  Работи със специфично оборудване
·  Изпълнява изискванията на ДХП и ДПП
·  Извършва технологичните операции
·  Контролира условията за правилно съхранение
·  Попълва работна документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да изпълнява технологични манипулации и да 
работи с технологичното оборудване за производство на миксове от ви-
сокоалкохолни и безалкохолни напитки, като проявява съобразителност, 
отговорност, прецизност и ангажираност
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Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производство на смесени 

продукти
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровина, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и други. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Производство на захар и 
захарни изделия“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 31

Наименование на еди
ницата:

Основни дейности в производството на захар и захарни изделия

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 31.1: Приема, окачествява и съхранява суровини и спомагателни материали за 
производство на захар

Знания ·  Назовава видовете суровини и материали за производство на захар и из-
искванията към тях

·  Познава процедурите по приемане и предаване на суровини и материали
·  Познава изискванията и правилата за съхранение на сурова тръстикова 

захар, цвекло и спомагателни материали за очистване на сока
·  Познава устройството и принципа на работа на складовото оборудване и 

средствата за измерване
·  Описва органолептични и физикохимични показатели и допустимите им 

стойности
·  Познава устройството, принципа на действие и правилата за безопасна 

експлоатация на машини и съоръжения за приемане, разтоварване, транс-
портиране на сурова тръстикова захар и цвекло

·  Познава организацията на входящия контрол, приемане, окачествяване и 
съхранение

·  Запознат е с нормативните и ненормативните актове – закони, правилници, 
наредби, инструкции, програми за ДПП/ДХП, НАССР и др.

Умения ·  Прилага процедури и инструкции за приемане
·  Установява съответствие между заявено и доставено количество и качество 

по документи
·  Използва съоръжения за приемане и транспорт
·  Участва в извършването на органолептична оценка на суровини и материали
·  Осигурява оптимални условия за съхранение
·  Извършва входящ контрол и правилно съхранение на суровини и материали
·  Попълва дневници за технологичен контрол
·  Измерва качествените показатели с уреди и средства за измерване
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Компетентности ·  Стриктно следи за спазване на съответствието с регламентираните показатели
·  Проявява отговорност за запазване на качеството и количеството на суро-

вините и материалите
·  Приема, окачествява и съхранява суровини и материали, като проявява 

точност и прецизност

Резултат от учене 31.2: Участва в организирането на технологичните процеси, свързани с производ-
ството на захар

Знания ·  Познава стандарти и технологична документация за дейността
·  Идентифицира същността и параметрите на технологичните процеси 

екстракция, пресуване, дефекация, сатурация, сулфитация, филтриране, 
концентриране, кристализация, центрофугиране, сушене

·  Познава устройството и принципа на действие на машините, апаратите и 
инсталациите за производство на захар

·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване на машините 
и съоръженията

·  Описва плановете за действие при аварийни ситуации

Умения ·  Провежда технологичните процеси екстракция, пресуване, дефекация, 
сатурация, сулфитация, филтриране, концентриране, кристализация, цен-
трофугиране, сушене

·  Контролира параметрите на технологичните процеси
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готов продукт
·  Работи с технологично оборудване и средства за измерване
·  Разпознава признаците на аварийна ситуация
·  Прилага мерки за реакция, подходящи за съответната аварийна ситуация

Компетентности ·  Самостоятелно обслужва и контролира технологичното оборудване, като 
проявява отговорност и прецизност

·  Реагира адекватно при възникнала опасност

Резултат от учене 31.3: Участва в разфасоването и опаковането на готова продукция

Знания ·  Познава необходимите нормативни актове, стандарти, технологична до-
кументация

·  Описва видовете готова продукция, опаковки, качествени показатели, ус-
ловия и срокове на съхранение

·  Познава технологията и режимите за опаковане и съхранение на захар
·  Познава технологичните изисквания при опаковане, съхранение и транспорт
·  Дефинира устройството и принципите на действие на машини за опаковане

Умения ·  Подготвя различни видове опаковъчни материали
·  Контролира грамажа на готовата продукция
·  Установява отклонения в качеството и причините за тях
·  Контролира наличието на етикети и маркировката им
·  Преценява съответствието на продукта с изискванията

Компетентности ·  Способен е да участва в разфасоването и опаковането на готова продукция 
при спазване на изискванията

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дей-

ности по производството на захар

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с основните етапи при 

производство на захар
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 32

Наименование на еди
ницата:

Производство на нишесте, сироп от глюкоза и други нишестени хидролизати 

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 32.1: Участва в производството на нишесте

Знания ·  Познава видовете суровини, показатели за качество и условия за съхранение
·  Дефинира нормативните изисквания, процедурите и правилата за приемане 

на суровини и материали
·  Познава същността и параметрите на технологичните процеси при произ-

водство на нишесте
·  Описва устройството и принципа на действие на машините, апаратите, 

съоръженията и инсталациите за производство на нишесте
·  Описва правилата за експлоатация и безопасното им обслужване

Умения ·  Приема и окачествява суровини и материали за производство на нишесте
·  Попълва дневник за входящ контрол
·  Контролира параметрите на технологичните процеси
·  Избира оптимален технологичен режим
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати
·  Окачествява готовия продукт
·  Работи с технологично оборудване и средства за измерване
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критични контролни точки

Компетентности ·  Осъществява дейностите за производство на нишесте, като проявява отго-
ворност, точност и прецизност

Резултат от учене 32.2: Участва в производството на сироп от глюкоза, декстрини, кристална глюкоза 
и други нишестени хидролизати

Знания ·  Изброява изискванията към суровини и материали, показателите за качество 
и условията за съхранение

·  Познава нормативните изисквания, процедурите и правилата за приемане 
на суровини и материали

·  Идентифицира същността и параметрите на технологичните процеси: ки-
селинна и ензимна хидролиза на нишесте, филтриране, сгъстяване, крис-
тализация, сушене

·  Описва устройството и принципа на действие на машините, апаратите, 
съоръженията и инсталациите за производство на сироп от глюкоза, декс-
трини, кристална глюкоза и други нишестени хидролизати

·  Дефинира правилата за експлоатация и безопасното им обслужване
·  Запознат е с основните принципи на системата НАССР
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Умения ·  Приема и окачествява суровини и материали
·  Контролира параметрите на технологичните процеси
·  Избира оптимален технологичен режим
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати
·  Окачествява готовия продукт
·  Обслужва и контролира технологичното оборудване
·  Работи безопасно с киселини
·  Работи със средства за измерване
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критични контролни точки

Компетентности ·  Способен е да участва в производството на сироп от глюкоза, декстрини, 
кристална глюкоза и други нишестени хидролизати, като проявява отго-
ворност и прецизност при осъществяване на дейността

·  Реагира адекватно в критична ситуация

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на ни-

шесте, сироп от глюкоза и други нишестени хидролизати
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 33

Наименование на еди
ницата:

Производство на карамелажни и драже бонбони

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 33.1: Участва в производството на карамелажни бонбони

Знания ·  Описва необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Познава технологията за производство на карамелажни бонбони
·  Изброява показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване 

за производство на карамелажни бонбони
·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Обяснява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
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Умения ·  Разчита рецептурния състав
·  Дозира суровини и материали
·  Сварява захаро-гликозен сироп и карамелажна маса
·  Обработва карамелажна маса
·  Формова карамелажни бонбони
·  Приготвя пълнежи
·  Приготвя сироп за кандиране
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готова продукция
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори

Компетентности ·  Способен е да произвежда различни видове карамелажни бонбони, като 
проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 33.2: Участва в производството на драже бонбони

Знания ·  Познава изискванията към основите за драже бонбони
·  Дефинира същността на процеса дражиране
·  Описва необходимите суровини и полуфабрикати
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Познава устройството и принципа на действие на дражир барабан и други 

съоръжения, използвани при производството на драже бонбони
·  Запознат е с инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здраво-

словни и безопасни условия на труд

Умения ·  Подготвя различни видове основи за дражиране
·  Приготвя захаро-гликозен сироп за дражиране
·  Изпълнява рецептура, като дозира съставките
·  Провежда дражиране на захарно и шоколадово драже до необходимата 

големина
·  Установява отклонения в качеството
·  Извършва гланциране на драже бонбони
·  Работи с дражир барабан

Компетентности ·  Проявява сръчност, наблюдателност и точност при производството на раз-
лични видове драже бонбони

·  Прецизно провежда процеса дражиране и точно определя края му

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производстве-

ната дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на ка-

рамелажни и драже бонбони
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 34

Наименование на еди
ницата:

Производство на лаборантни изделия

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост
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Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 34.1: Участва в производството на желе бонбони

Знания ·  Изброява необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Познава технологията за производство на желе бонбони
·  Описва особеностите на различните видове желиращи агенти
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Познава устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Изрежда правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Дефинира инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Сварява желе маси с желатин, агар-агар, пектин и други желиращи агенти
·  Формова бонбони
·  Обработва повърхността на готовите бонбони
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готова продукция
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори

Компетентности ·  Способен е да произвежда желе бонбони, като проявява съобразителност, 
отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 34.2: Участва в производството на млечно-маслени бонбони

Знания ·  Познава необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Дефинира технологията за производство на млечно-маслени бонбони
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Изброява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Сварява млечно-маслена бонбонена маса
·  Формова бонбони
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готова продукция
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори

Компетентности ·  Способен е да произвежда млечно-маслени бонбони, като проявява съоб-
разителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 34.3: Участва в производството на дъвчащи бонбони

Знания ·  Познава необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Дефинира технологията за производство на дъвчащи бонбони
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Изрежда правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Описва инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Сварява захаро-гликозен сироп
·  Сварява желатинова композиция
·  Сварява дъвчаща бонбонена маса
·  Формова бонбони
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готова продукция
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
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Компетентности ·  Способен е да произвежда дъвчащи бонбони, като проявява съобразител-
ност, отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на ла-

борантни изделия
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 35

Наименование на еди
ницата:

Производство на шоколадови изделия

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 35.1: Участва в производството на лаборантни бонбонени маси (фондан, марципан, 
пралинови маси, паризиана и др.)

Знания ·  Познава необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Дефинира технологията за производство на фондан, пралинови и други 

бонбонени маси
·  Изброява показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Познава устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Изрежда правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Приготвя бонбонената маса
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готова продукция
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори

Компетентности ·  Способен е да участва при производството на бонбонени маси, като проявя-
ва съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност за постигане 
на качествен продукт

Резултат от учене 35.2: Участва в производството на шоколадови бонбони
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Знания ·  Познава необходимите суровини и полуфабрикати и техните свойства
·  Дефинира технологията за производство на формовани, разстлани, шпри-

цовани и тунквани бонбони
·  Познава изискванията към основите за тунквани бонбони
·  Познава същността и значението на процеса темпериране
·  Изброява причините за поява на недостатъците маслено и захарно цъфтене
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Изрежда правилата за експлоатация и безопасно обслужване на техноло-

гичното оборудване
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Темперира шоколадова маса
·  Темперира форми и полуфабрикати
·  Оформя шоколадова черупка
·  Формова плътни и черупкови бонбони
·  Формова разстлани и шприцовани бонбони
·  Тунква ръчно и машинно различни основи
·  Реди в опаковки готовите бонбони
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори

Компетентности ·  Способен е да произвежда шоколадови бонбони, като проявява сръчност, 
прецизност, естетика и инициативност

Резултат от учене 35.3: Участва в производството на шоколад

Знания ·  Познава суровините и полуфабрикатите за производство на шоколад
·  Описва технологичните процеси при производство на какаова маса, какаово 

масло и какао на прах
·  Изброява видовете шоколадови маси
·  Познава същността на процесите смесване, смилане, конширане и темпе-

риране
·  Описва значението на процеса темпериране
·  Познава начините на формоване
·  Изрежда причините за поява на недостатъците маслено и захарно цъфтене
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Получава различни видове шоколадови маси
·  Темперира шоколадова маса
·  Формова различни видове шоколад
·  Увива, етикетира и опакова готовия продукт
·  Съхранява правилно шоколада
·  Предотвратява поява на маслено и захарно цъфтене

Компетентности ·  Способен е да изработва качествено изделие съобразно технологичната 
документация или предпочитанията на клиента

·  Прецизно провежда технологичните процеси и точно определя края им

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на шо-

коладови изделия
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 36

Наименование на еди
ницата:

Производство на халва, локум и тестени захарни изделия

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 36.1: Участва в производството на халва

Знания ·  Познава необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Дефинира технологията за производство на тахан и бяла маса
·  Познава видовете халва и технологичните процеси за производството им
·  Изброява показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Познава устройството и принципа на действие на технологичното оборуд-

ване за производство на халва
·  Изрежда правилата за експлоатация и безопасно обслужване на техноло-

гичното оборудване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Сварява захаро-гликозен сироп
·  Получава тахан и бяла маса
·  Омесва халвата
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готова продукция
·  Разфасова и опакова готовия продукт
·  Работи с технологичното оборудване

Компетентности ·  Показва прецизност при подготовката и дозирането на суровините и точност 
при изпълнение на рецептурата

·  Постига оптимални параметри на полуфабрикатите и готовия продукт

Резултат от учене 36.2: Участва в производството на локум

Знания ·  Изброява необходимите суровини и полуфабрикати
·  Познава изискванията към суровините
·  Дефинира технологията за производство на локум
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на автоклав
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Подготвя суровините
·  Приготвя захаро-гликозен сироп
·  Изпълнява рецептура, като дозира съставки
·  Сварява локумена маса
·  Установява отклонения в качеството
·  Спазва технологичните параметри
·  Работи с технологично оборудване
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Компетентности ·  Способен е да произвежда различни видове локум, като проявява съобра-
зителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 36.3: Участва в производството на бисквити

Знания ·  Познава необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Изброява видовете бисквитени теста
·  Познава технологията за производство на бисквити
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване 

за производство на бисквити
·  Дефинира правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Омесва различни видове теста
·  Формова бисквити от еластично и ронливо тесто
·  Изпича бисквити
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готовата продукция
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Разфасова и опакова готова продукция

Компетентности ·  Способен е да произвежда различни видове бисквити, като проявява съоб-
разителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 36.4: Участва в производството на вафли

Знания ·  Познава необходимите суровини и материали и техните свойства
·  Изброява особеностите на вафленото тесто
·  Познава видовете пълнежи за вафли
·  Дефинира технологията за производство на вафли
·  Познава показателите и параметрите на технологичните процеси
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване 

за производство на вафли
·  Познава правилата за експлоатация и безопасно обслужване
·  Познава съдържанието на технологичната документация
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Разчита рецептура
·  Дозира суровини и материали
·  Получава вафлено тесто
·  Приготвя пълнежи
·  Изпича кори
·  Оформя вафлени платки
·  Нарязва вафли
·  Определя степента на готовност на полуфабрикати и готова продукция
·  Работи с технологичното оборудване
·  Разфасова и опакова готова продукция

Компетентности ·  Способен е да проявява ангажираност и прецизност при производството 
на вафли

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда
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Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на халва, 

локум и тестени захарни изделия
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и др. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Производство на тютюн и 
тютюневи изделия“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 37

Наименование на еди
ницата:

Основни дейности в производството на тютюн и тютюневи изделия

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 37.1: Приема, окачествява, съхранява, подготвя и преработва тютюн

Знания ·  Описва нормативните изисквания, процедурите и правилата за прием на 
тютюн

·  Дефинира физико-химичните показатели, методите за тяхното определяне 
и допустимите стойности

·  Изброява основните изисквания на процеса на транспортиране и условията 
на съхраняване на тютюна

·  Идентифицира техниката на безопасност и действията, които трябва да се 
предприемат

·  Запознат е с основните принципи на системата НАССР

Умения ·  Взема средна проба
·  Измерва влажността на тютюна
·  Попълва дневник за входящ контрол
·  Спазва изискванията за условията за транспортиране и съхранение на су-

ровините и материалите в складовите помещения
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критични контролни точки

Компетентности ·  Участва в приемането, окачествяването и съхранението на суровини и 
материали, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 37.2: Обслужва машини и съоръжения за сушене и манипулация

Знания ·  Познава принципите и операциите в сушенето и манипулацията на тютюна
·  Описва устройството и принципа на действие на сушилните
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното обзавеж-

дане и линиите за манипулация

Умения ·  Работи със съоръженията
·  Следи зададените технологични параметри и показатели
·  Взема проби за лабораторен анализ
·  Прилага правилата за експлоатация и безопасно обслужване на оборудването

Компетентности ·  Самостоятелно и отговорно използва сушилни и правилно манипулира тютюн

Резултат от учене 37.3: Участва в контрола на процесите на ферментация

Знания ·  Изброява биохимичните и физико-химичните промени при процеса фер-
ментация

·  Описва устройството и принципа на действие на оборудването
·  Описва особеностите на технологичните показатели
·  Познава технологичната документация
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Умения ·  Поддържа технологичните параметри
·  Спазва правилата за експлоатация на ферментационните камери
·  Взема проба за изследване
·  Попълва технологичен дневник
·  Работи с оборудването

Компетентности ·  Самостоятелно обслужва ферментационна камера, автоматично управлява 
ферментационните режими, като проявява отговорност и прецизност

Резултат от учене 37.4: Обслужва машини и съоръжения за навлажняване, разлистване, обезпраша-
ване, соусиране, рязане, подсушаване и ароматизиране

Знания ·  Дефинира принципите на процесите навлажняване, разлистване, обезпра-
шаване, соусиране, рязане, подсушаване и ароматизиране

·  Познава параметрите за обработка на съответния продукт
·  Описва устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Изброява изискванията на НАССР системата за анализ и контрол на кри-

тични контролни точки

Умения ·  Работи със съоръжения за навлажняване, разлистване, обезпрашаване, 
соусиране, рязане, подсушаване и ароматизиране

·  Взема проби за изследване
·  Спазва правилата за експлоатация на машините
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Самостоятелно и прецизно участва в извършването на технологичните 
операции, спазвайки правилата за безопасна експлоатация

Резултат от учене 37.5: Обслужва апарати и съоръжения за изработване и опаковане на цигари

Знания ·  Описва устройството и принципа на действие на апаратите и съоръженията 
за изработване и опаковане на цигари

·  Дефинира правилата за работа с апаратите и съоръженията
·  Познава начина и последователността на работа при обслужване на съоръ-

женията
·  Изброява изискванията на НАССР системата за анализ и контрол на кри-

тични контролни точки

Умения ·  Работи с машини за изработване и опаковане на цигари
·  Обслужва технологична линия
·  Влага зададеното количество и вид съставки
·  Спазва технологичните параметри
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Самостоятелно и отговорно обслужва машини и технологична линия за 
изработване и опаковане на цигари, като спазва ЗБУТ

Резултат от учене 37.6: Участва в подготовка на тютюните

Знания ·  Дефинира същността и приложението на видовете тютюневи суровини
·  Изброява принципите на подготовката на тютюна за изработване на раз-

лични видове цигари
·  Описва устройството и принципа на действие на машините за обезжилване 

и кабоширане
·  Познава устройството и принципа на съоръженията за подготовка на соуси
·  Изрежда правилата за безопасна работа с машините
·  Описва стойностите на параметрите при производството на различни ви-

дове продукти

Умения ·  Работи със съоръженията за обезжилване
·  Работи със съоръженията за кабоширане
·  Работи със съоръженията за соусиране
·  Попълва работен/технологичен дневник за продукта

Компетентности ·  Участва самостоятелно и прецизно в подготовката на тютюна

Резултат от учене 37.7: Обслужва технологичното оборудване

Знания ·  Описва устройството и принципа на действие на машините, апаратите и 
съоръженията

·  Описва възможните аварийни ситуации
·  Познава плановете за действие при аварийни ситуации

Умения ·  Разпознава признаците на аварийна ситуация
·  Прилага мерки за реакция, подходящи за аварийната ситуация
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Компетентности ·  Самостоятелно обслужва и контролира технологичното оборудване, като 
проявява отговорност и прецизност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дей-

ности в производството на тютюн и тютюневи изделия

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на тютюн 

и тютюневи изделия
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на 
изпитните задачи. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здра-
ве и околната среда начин съобразно добрите производствени практики 
и добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и други. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 38

Наименование на еди
ницата:

Производство на различни видове цигари

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 38.1: Участва в производството на различни видове цигари

Знания ·  Описва принципите и операциите на технологията за производство на цигари
·  Познава консумативите и тяхното предназначение
·  Описва устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-

водство на цигари
·  Изброява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва начина за извършване на „средна проба“
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Взема проба за анализ
·  Разчита технологичните схеми
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Самостоятелно произвежда различни видове цигари, като проявява съоб-
разителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 38.2: Участва в производството на различни видове филтри за цигари

Знания ·  Дефинира принципите и операциите на технологията за производство на 
цигарени филтри

·  Изрежда инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-

водство на цигарени филтри
·  Познава консумативите и тяхното предназначение
·  Изброява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
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Умения ·  Взема проба за анализ
·  Разчита технологичните схеми
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с технологичното оборудване
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е отговорно и прецизно да произвежда различни видове филтри 
за цигари

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на раз-

лични видове цигари и филтри за цигари
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на из-
питното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
съоръжения, инструменти, пособия и други. След приключване на работата 
работното място е подредено и почистено

ЕРУ 39

Наименование на еди
ницата:

Производство на различни видове тютюневи изделия

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 39.1: Участва в производството на пури и пурети

Знания ·  Дефинира технологията за производство на пури и пурети
·  Описва инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Познава устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-

водство на пури и пурети
·  Изброява суровините и спомагателните материали и тяхното предназначение
·  Назовава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
·  Изброява изискванията към качеството на тютюневите изделия

Умения ·  Взема проба
·  Разчита технологичните схеми
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да произвежда пури и пурети, като проявява 
съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 39.2: Участва в производството на тютюн за ръчно свиване на цигари
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Знания ·  Описва принципите и операциите на технологията за производство на 
тютюн за ръчно свиване на цигари

·  Познава инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-

водство на тютюн за ръчно свиване на цигари
·  Познава суровините и спомагателните материали и тяхното предназначение
·  Изброява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
·  Изрежда изискванията към качеството на тютюневите изделия

Умения ·  Взема проба
·  Разчита технологичните схеми
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда тютюн за ръчно свиване на цигари, като проявява 
съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 39.3: Участва в производството на тютюн за лула

Знания ·  Дефинира принципите и операциите на технологията за производство на 
тютюн за лула

·  Описва инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-

водство на тютюн за лула
·  Познава суровините и спомагателните материали и тяхното предназначение
·  Изброява инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
·  Назовава изискванията към качеството на тютюневите изделия

Умения ·  Взема проба
·  Разчита технологичните схеми
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда тютюн за лула, като проявява съобразителност, 
отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 39.4: Участва в производството на тютюн за наргиле

Знания ·  Дефинира технологията за производство на тютюн за наргиле
·  Изброява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва устройството и принципа на действие на съоръженията за произ-

водство на тютюн за наргиле
·  Познава суровините и спомагателните материали и тяхното предназначение
·  Изрежда инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
·  Познава изискванията към качеството на тютюневите изделия

Умения ·  Взема проба
·  Разчита технологичните схеми
·  Извършва технологичните операции
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда тютюн за наргиле, като проявява съобразител-
ност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 39.5: Участва в производството на тютюнево фолио

Знания ·  Дефинира принципите и операциите на технологията за производство на 
тютюнево фолио

·  Описва принципа на работа и устройството на оборудването и апаратурата 
за производство на тютюнево фолио

·  Познава особеностите на технологичната документация

Умения ·  Работи със специфично оборудване
·  Взема контролна проба
·  Извършва технологичните операции
·  Попълва работна/технологична документация
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Компетентности ·  Способен е да произвежда тютюнево фолио, като проявява съобразителност, 
отговорност, прецизност и ангажираност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производстве-

ната дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на раз-

лични видове тютюневи изделия
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка необходимите матери-

али, суровини, машини, съоръжения, пособия за изпълнение на изпитното 
задание. Спазва технологичната последователност на работата и разходните 
норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и околната 
среда начин съобразно добрите производствени практики и добрите хи-
гиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, 
инструменти, пособия и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ по специфична професионална подготовка за специалност „Производство на растител
ни масла, маслопродукти и етерични масла“ – втора степен на професионална квалификация

ЕРУ 40

Наименование на еди
ницата:

Приемане и съхранение на суровините за производство на растителни и 
етерични масла

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 40.1: Приема и окачествява суровини за растителни масла

Знания ·  Познава нормативните изисквания и правилата за вземане на средна проба 
от различни маслодайни суровини

·  Дефинира физико-химичните показатели за окачествяване на маслодайните 
семена

·  Описва методите за анализ на маслодайните суровини
·  Назовава основните правила за безопасна работа при приемане на масло-

дайните семена
·  Изброява основните принципи на системата НАССР

Умения ·  Взема средна проба
·  Попълва дневник за входящ контрол
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол
·  Прилага правилата за безопасна работа при приемане и лабораторен анализ 

на маслодайни семена

Компетентности ·  Отговорно приема и окачествява суровини за производство на растителни 
масла, спазвайки основните правила за безопасна работа

Резултат от учене 40.2: Приема и окачествява суровини за производство на етерични масла
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Знания ·  Описва основните суровини за получаване на етерични масла и начина на 
отлагането им в растенията

·  Дефинира изискванията при приема на етеричномаслените суровини и 
правилата за вземане на средна проба

·  Дефинира физико-химичните показатели за окачествяване на етеричнома-
слени суровини

·  Изброява основните правила за безопасна работа при приемане на етерич-
номаслени суровини

Умения ·  Взема средна проба от етеричномаслени суровини
·  Попълва дневник за входящ контрол
·  Прилага правилата за безопасна работа при приемане на етеричномаслени 

суровини

Компетентности ·  Проявява ангажираност при приема и окачествяването на етеричномасле-
ните суровини

Резултат от учене 40.3: Осигурява оптимални условия за съхранение на маслодайни суровини

Знания ·  Дефинира режимите за съхранение на маслодайни семена
·  Описва факторите, които влияят при съхранение на семената
·  Изброява видовете складове
·  Познава устройството и принципа на действие на транспортните съоръже-

ния и машините за почистване на семената (сепараторите)
·  Описва правилата за експлоатация и безопасно обслужване на техноло-

гичното оборудване
·  Изброява основните принципи на системата НАССР

Умения ·  Проверява изправността на транспортните съоръжения и машините за 
почистване

·  Работи с машините за почистване на семената
·  Следи показанията на термометрите за дистанционно измерване на тем-

пературата в различни точки на съхраняваните семена
·  Разпознава признаците на самозагряване и предприема необходимите мерки 

за отстраняването му
·  Попълва входящ дневник
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критичните контролни точки

Компетентности ·  Отговорно осигурява оптимални условия за съхранение на маслодайни 
суровини

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на основни дей-

ности при приемане и съхранение на суровините

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с окачествяване и съхра-

нение на суровините
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовката на необходимите 

материали, суровини, машини, съоръжения и пособия за изпълнение на 
изпитното задание. Спазва технологичната последователност на работата. 
Дейността е извършена по безопасен за личното здраве и околната среда 
начин съобразно добрите производствени практики и добрите хигиенни 
практики. Демонстрира умения за работа с машини, съоръжения, пособия 
и други. След приключване на работата работното място е подредено и 
почистено

ЕРУ 41

Наименование на еди
ницата:

Производство на растителни масла

Ниво по НКР: 3
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Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 41.1: Участва в производството на растителни масла чрез пресоване

Знания ·  Идентифицира същността на технологичните процеси при получаване на 
растителни масла чрез пресуване

·  Обяснява принципа на действие и устройството на технологичното оборудване
·  Описва начина за вземане на проби
·  Описва инструкциите за работа с измервателни прибори
·  Дефинира условията за нормална работа при обслужване на технологичното 

оборудване и възможните аварийни показатели
·  Изброява възможните аварийни ситуации
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд

Умения ·  Работи с технологичното оборудване
·  Извършва технологичните операции при производството на растителни 

масла чрез пресуване
·  Взема проби от различни етапи на технологичния процес
·  Работи с измервателни прибори
·  Разпознава признаците на аварийната ситуация
·  Прилага мерки за реагиране, подходящи за съответната аварийна ситуация
·  Разчита технологични схеми
·  Попълва работна/технологична документация
·  Прилага правилата за ЗБУТ

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да произвежда растителни масла чрез пресуване, 
като проявява съобразителност, отговорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 41.2: Участва в производството на растителни масла чрез екстракция

Знания ·  Дефинира същността на процеса екстракция и факторите, които влияят 
върху степента и скоростта на екстрахиране

·  Познава устройството и принципа на действие на машините, апаратите и 
съоръженията в екстракционен цех

·  Описва технологията за производство на растителни масла чрез екстракция
·  Описва начина за вземане на проби
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания, здравословни и 

безопасни условия на труд и противопожарна охрана

Умения ·  Разчита технологични схеми
·  Обслужва апаратите, машините и съоръженията в екстракционен цех
·  Извършва технологичните операции при производство на растителни масла 

чрез екстракция
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Взема проби при различните етапи на технологичния процес
·  Разчита резултатите от пробите
·  Попълва работна/технологична документация
·  Инспектира и контролира изпълнението на изискванията за противопо-

жарна охрана и за ЗБУТ

Компетентности ·  Отговорно участва в екип по произвеждане на растителни масла чрез 
екстракция

Резултат от учене 41.3: Участва в производството на пресовите и екстракционни растителни масла

Знания ·  Описва същността и методите за рафиниране на маслата
·  Дефинира технологичните схеми за рафиниране
·  Познава устройството и принципа на действие на технологичното оборудване
·  Описва технологията за рафиниране на маслата
·  Изброява особеностите на техническата и технологичната документация
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Познава начина за вземане на проби
·  Познава системата НАССР за анализ и контрол на критични контролни точки
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Умения ·  Разчита технологични схеми
·  Работи с апаратите, машините и съоръженията в цех за рафиниране
·  Извършва технологичните операции при рафиниране на маслата
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Взема проби от различни етапи на технологичния процес
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критичните контролни точки

Компетентности ·  Способен е самостоятелно да рафинира пресови и екстракционни расти-
телни масла, като проявява съобразителност, отговорност и прецизност

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с основните етапи при 

производството на растителни масла и рафинирането им
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

материали, суровини, машини, апарати и съоръжения за изпълнение на 
изпитното задание. Спазва технологичната последователност на работата и 
разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното здраве 
и околната среда начин съобразно добрите производствени практики и 
добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машините, 
апаратите, съоръженията и други. След приключване на работата работното 
място е подредено и почистено

ЕРУ 42

Наименование на еди
ницата:

Производство на етерични масла

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Резултат от учене 42.1: Участва в производството на етерични масла чрез дестилация

Знания ·  Описва начина за вземане на проби
·  Дефинира методите за дестилация в зависимост от етеричномаслената 

суровина
·  Дефинира технологичната схема за получаване на етерични масла чрез 

дестилация
·  Описва устройството и принципа на действие на дестилационните апарати 

и спомагателното оборудване
·  Идентифицира същността на технологичните процеси при получаване на 

етерични масла чрез дестилация и режима на провеждането им
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателните и лабораторните прибори
·  Назовава добрите производствени практики и добрите хигиенни практики

Умения ·  Взема проби
·  Избира вида на дестилация в зависимост от етеричномаслената суровина
·  Разчита технологични схеми
·  Обслужва технологичното оборудване
·  Извършва технологичните операции при получаване на етерични масла 

чрез дестилация, като спазва технологичния режим
·  Работи с измервателните и лабораторните прибори
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на ДПП и ДХП
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Компетентности ·  Отговорно участва в екип в производството на етерични масла чрез дес-
тилация

Резултат от учене 42.2: Участва в производството на етерични масла чрез екстракция

Знания ·  Описва начина за вземане на проби
·  Дефинира технологичната схема за получаване на етерични масла чрез 

екстракция
·  Описва основните технологични операции при производство на етерични 

масла чрез екстракция
·  Познава устройството и принципа на действие на екстракционните апарати 

и спомагателното оборудване
·  Изброява продуктите от отделните етапи при екстрахиране на етерично-

маслените суровини
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Описва начина за оползотворяване на отпадъците от производството и за 

опазване на околната среда
·  Изброява видовете синтетични ароматични вещества
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания, здравословни 

и безопасни условия на труд и противопожарна охрана

Умения ·  Взема проби
·  Разчита технологични схеми
·  Обслужва технологичното оборудване
·  Извършва технологичните операции при производството на етерични масла 

чрез екстракция
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Оползотворява отпадъците от производството
·  Изработва синтетични ароматични вещества
·  Попълва работна/технологична документация
·  Спазва инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания, здравословни и 

безопасни условия на труд и противопожарна охрана

Компетентности ·  Отговорно участва в екип при производството на етерични масла

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценяване: За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на раз-

лични етерични масла
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите 

суровини, материали, апарати, машини и съоръжения за изпълнение на 
изпитното задание. Спазва технологичната последователност на работа. 
Дейността е извършена по безопасен начин за личното здраве и околната 
среда. Демонстрира умения за работа с апарати, машини, съоръжения 
и други. След приключване на работата работното място е подредено и 
почистено

ЕРУ 43

Наименование на еди
ницата:

Производство на маслопродукти

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3

Наименование на про
фесията:

Оператор в хранително-вкусовата промишленост

Ниво по НКР: 3

Ниво по ЕКР: 3
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Резултат от учене 43.1: Участва в производството на маргарин

Знания ·  Описва суровините за производство на маргарин и техните свойства
·  Познава подготовката на суровините и последователността при смесването им
·  Описва начина за вземане на проби
·  Познава устройството и принципа на действие на машините, апаратите и 

съоръженията за производство на маргарин
·  Описва технологията за производство и съхранение на маргарин
·  Обяснява инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Изрежда особеностите/реквизитите на технологичната документация
·  Познава НАССР системата за анализ и контрол на критичните точки

Умения ·  Подготвя суровините за производство на маргарин
·  Разчита и изпълнява рецептура, добавяйки суровините в определена по-

следователност
·  Взема проби
·  Разчита технологични схеми
·  Извършва технологичните операции при производството на маргарин
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация
·  Изпълнява изискванията на системата НАССР за анализ и контрол на 

критичните контролни точки

Компетентности ·  Способен е да произвежда маргарин, като проявява съобразителност, от-
говорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 43.2: Участва в производството на майонеза

Знания ·  Описва суровините за производство на майонеза и подготовката им
·  Изброява последователността на смесване на суровините
·  Описва начина на вземане на проби при различни етапи на технологичния 

процес
·  Познава устройството и принципа на действие на апаратите, машините и 

съоръженията за производство на майонеза
·  Дефинира технологията за производство и съхранение на майонеза
·  Познава инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Назовава добрите производствени практики и добрите хигиенни практики

Умения ·  Подготвя суровините за производство на майонеза
·  Изработва майонезена паста и прибавя останалите суровини в определена 

последователност
·  Взема проби
·  Разчита технологични схеми
·  Работи с технологичното оборудване
·  Извършва технологичните операции при производство на майонеза
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Изпълнява изискванията на ДПП и ДХП
·  Попълва работна/технологична документация

Компетентности ·  Способен е да произвежда майонеза, като проявява съобразителност, от-
говорност, прецизност и ангажираност

Резултат от учене 43.3: Участва в процесите на разлагане на мазнини

Знания ·  Описва начина за вземане на проби
·  Дефинира технологията за разлагане на мазнините на глицерол и мастни 

киселини
·  Познава устройството и принципа на действие на автоклавите, апаратите 

и съоръженията
·  Дефинира основните изисквания за провеждане на технологичния процес 

и причините за нарушения на технологичния режим
·  Познава инструкциите за работа с измервателни и лабораторни прибори
·  Познава инструкциите за санитарно-хигиенни изисквания и здравословни 

и безопасни условия на труд
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Умения ·  Взема проби
·  Разчита технологични схеми
·  Работи с технологичното оборудване
·  Извършва технологичните операции при разлагане на мазнини
·  Работи с измервателни и лабораторни прибори
·  Попълва работна/технологична документация
·  Прилага правилата за здравословни и безопасни условия на труд

Компетентности ·  Работи дисциплинирано в екип в процесите на разлагане на мазнини, 
спазвайки ЗБУТ

Средства за оценяване: Средство 1:
·  Решаване на тест/писмен изпит
Средство 2:
·  Решаване на практическа задача, свързана с изпълнение на производствена 

дейност

Условия за провеждане 
на оценяването:

За средство 1:
·  Учебен кабинет
За средство 2:
·  Реална работна среда

Критерии за оценя
ване:

За средство 1:
·  Демонстрирани са теоретични знания, свързани с производството на раз-

лични видове маслопродукти
За средство 2:
·  Демонстрира професионални умения при подготовка на необходимите ма-

териали, суровини, апарати, машини, съоръжения, пособия за изпълнение 
на изпитното задание. Спазва технологичната последователност на рабо-
тата и разходните норми. Дейността е извършена по безопасен за личното 
здраве и околната среда начин съобразно добрите производствени практики 
и добрите хигиенни практики. Демонстрира умения за работа с машини, 
апарати, съоръжения, инструменти, пособия и други. След приключване 
на работата работното място е подредено и почистено

4. Изисквания към материалната база
Обучението по теория се осъществява в 

учебни кабинети, а по практика – в учебни 
работилници и базови обекти (предприятия), 
при предварително сключени договори.

4.1. Учебен кабинет
Основното оборудване на кабинета по 

теория включва работно място на всеки обу-
чаван (работна маса и стол), работно място 
на обучаващия (работна маса, компютър и 
стол), учебна дъска, шкафове, гладка сво-
бодна стена за окачване на табла, платно 
за прожектиране, мултимедиен проектор, 
дъска за писане, други средства за обучение. 
Учебни пособия за различните специалности: 
демонстрационни макети и модели, реални 
образци, онагледяващи табла, учебни видео-
филми, програмни продукти и достъп до 
надежден и бърз интернет.

4.2. Учебни работилници и лаборатории
Учебните работилници се оборудват с 

машини и съоръжения, както и с техническа 
и справочна документация, съобразно всяка 
специалност. Учебните работилници осигу-
ряват работни места за всички обучавани, 
както и едно работно място за обучаващия. 
Помещенията трябва да осигуряват добра 
естествена осветеност и да бъдат снабдени 
с аспирационна система за предотвратяване 
на запрашаване по време на работа.

4.2.1. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Зърно-
съхранение, зърнопреработка и производство 
на фуражи“

Приемни съоръжения, силозни клетки, 
сепаратори, шелмашина, четкомашина, на-
влажнителен апарат, кондиционер, валцма-
шина, планзихтер, грисмашина, бъркачка, 
машини за пакетиране, дозатори, лющачна 
машина, чукова дробилка, магнитни сепа-
ратори, циклони, смесители, пробовземател, 
пулверизаторни дюзи, инсталация за грану-
лиране, пелетиране и др.

Лаборатория: храномер, влагомер, фари-
нотом, глутеномиячка, тестомесачка, диафа-
носкоп, мелничка за смилане, лабораторен 
планзихтер, техническа и аналитична везна, 
сушилня, термостат, прибори (дигитални 
термометри, таймери), пособия (лабораторни 
дъски, гребки, шпатули, скалпели, четки) и др.

4.2.2. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Про-
изводство и преработка на мляко и млечни 
продукти“

Приемни съоръжения, съдове за съхра-
нение, центрофуги, хомогенизатори, топ-
лообменни апарати (пастьоризатори и др.), 
замразяващи апарати, сушилни, заквасочник, 
маслоизготвители, сиреноизготвители, разфа-
совъчни и пакетиращи машини за мляко и 
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млечни продукти, преси, агрегат за формиране 
на кашкавал, вани, опаковъчен вакуумапарат, 
термостатна камера, хладилна камера и др.

Лаборатория: апаратура за определяне 
на състава и свойствата на млякото, ре-
фрактометър, електронни везни, сушилня, 
прибори и др.

4.2.3. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Про-
изводство на месо, месни продукти и риба“

Транспортен път, маси за обезкостяване с 
неръждаеми плотове, съоръжения за рязане, 
волфмашина, кутермашина, ледогенератор, 
бъркачна машина, шприцмашина, тумблер, 
съдове за мариноване, пълначна машина, 
автомати за дозиране и клипсоване, термична 
камера, димогенератор, опаковъчна техника, 
тегловни автомати, хладилни камери и ра-
ботни инструменти.

Лаборатория: технико-химична и анали-
тична везна, центрофуга, ексикатор, електри-
ческа сушилня с автоматичен терморегулатор, 
дестилатор, водна баня, муфелна пещ, апарат 
на Соксле, Келдалов апарат, рН метър, арео-
метри, епруветки на Тиле, миксер, ножици, 
пинсети, скалпели, реактиви, лабораторни 
прибори и пособия (епруветки, колби, пи-
пети, бюрети, фунии, мерителни цилиндри, 
филтри, термометри и др.).

4.2.4. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Про-
изводство на консерви“

Приемни съоръжения, машини и съоръже-
ния за предварителна обработка на плодове и 
зеленчуци, пасирмашини, дробилки, мелници, 
бланшори, пържилни вани, стерилизатори, 
сушилни, охладителни и замразвателни апа-
рати, вакуумизпарителни инсталации, преси, 
центрофуги, хомогенизатори, деаератори, 
филтри, помпи, депозитни съдове, конфи-
тюрни казанчета, пастьоризатори, машини 
за пълнене, затваряне и опаковане на кон-
серви и др.

Лаборатория: дестилатор за вода, хла-
дилник, хомогенизатор, рефрактометър, рН 
метър, сушилня, водна баня, муфелна пещ, 
технически и аналитични везни, термостат, 
камина, микроскоп, автоклав, центрофуга, 
спектрофотометър, спектрален колориме-
тър, вискозиметър на Хьоплер, желеметър, 
пектинометър, термометри, ареометри, при-
бори и др.

4.2.5. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Про-
изводство на алкохолни и безалкохолни 
напитки“

Приемни съоръжения, гроздомелачки, 
оцедвачи, преси, винификатори, винемати-
ци, сулфодозатори, помпи, филтри, фризери, 
пастьоризатори, апарати за производство на 
малц и пивна мъст, ферментатори, ацетатори, 

сатуратори, дестилационни апарати, машини 
и съоръжения за бутилиране и опаковане на 
напитки.

Лаборатория: дестилационен апарат, ана-
литична и техническа везна, рефрактометър, 
спектрофотометър, афрометър, хайсметър, 
поляриметър, ебулиометър на Салерон-Дю-
жарден, рН метър, водна баня, апарат за 
летлива киселинност, апарат на Киелдал, 
портативна мелница, озахарителен (майш) 
апарат, фаринотом, сушилня и др.

4.2.6. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Про-
изводство на захар и захарни изделия“

Приемни съоръжения за суровини, резачки, 
дифузна уредба, екстрактори, преддефекатор, 
дефекатор, сатуратор, филтри, вакуумапарати, 
центрофуги, кристализатори, мелници, сита, 
сепаратори, вакуумфилтри, лавьор, автоклав, 
неутрализатор, месачни машини, изтеглящи 
машини, дражир барабани, машини за произ-
водство на шоколадови изделия, халва, локум, 
бисквити, вафли, драже бонбони, фонданови 
бонбони, желирани бонбони, млечно-маслени 
бонбони, машини за опаковка и разфасоване 
на готовите захарни изделия и др.

Лаборатория: рефрактометри, поляри-
метри, сушилни, техническа и аналитична 
везна, апарат на Соксле, влагомер, рН метър, 
лабораторни прибори и пособия и др.

4.2.7. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Про-
изводство на тютюн и тютюневи изделия“

Сушилни съоръжения, апаратура за регу-
лиране на влажност и температура, вакуум-
навлажнителни инсталации, сортировъчни 
линии, разлистващи съоръжения, смесители, 
пресевни машини, ридраери, преси, везни, 
ферментационни камери, барабани за конди-
циониране, тютюнорезачни машини, барабани 
за охлаждане, обезпрашаване и подсушаване 
на тютюна, барабани за соусиране и аромати-
зиране на тютюна, машини и съоръжения за 
преработка на тютюневите жили, цигарено-
филтрови агрегати, машини за производство 
на цигарени филтри, опаковъчни, целофани-
ращи, пачкиращи и кашонир машини.

Лаборатория: апаратура за определяне 
на влажност, апаратура за определяне на 
маса, диаметър, смукателно съпротивление, 
вентилация и други физични показатели на 
цигари и филтърни пръчки, апаратура за 
ситов анализ, апаратура за определяне на 
химични показатели на тютюн и тютюнев 
дим, лабораторни прибори, стъклария и хи-
микали и др.

4.2.8. Основно оборудване на базата за 
обучение по практика за специалност „Произ-
водство на растителни масла, маслопродукти 
и етерични масла“

Сепаратори, валцови машини, апарати за 
влаготоплинна обработка, шнекови преси, 
филтри, екстрактори, дестилатори, етажен из-
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парител, дестилационни апарати за етерични 
масла, охладители, кохобационна инсталация, 
флорентински съдове, хидрататори, неутра-
лизатори, кристализатори, обезмирисители, 
автоклави за безреактивно разлагане, ва-
куумизпарители, дестилатори за глицерин, 
дестилатори за мастни киселини, апарати за 
осапунване, вакуумсушилни апарати, шне-
кови смесители, щрангпреси, щамппреси, 
автоматични опаковащи машини, машини 
и апарати за маргарин и майонеза.

Лаборатория: влагомери, сушилни, муфел-
на пещ, водна баня, рефрактометър, Сокслетов 
апарат, pH метър, техническа и аналитична 
везна, ексикатор, колориметър, ареометър, 
поляриметър, дестилатор за вода, бюрети, 
пипети, колби и др.

5. Изисквания към обучаващите
По учебен предмет или модул от профе-

сионалната подготовка могат да преподават 
лица със завършено висше образование по 
съответната специалност.

По учебен предмет или модул от про-
фесионалната подготовка, за който няма 
съответно професионално направление в 
Класификатора на областите на висше об-
разование и професионалните направления, 
приет с Постановление № 125 от 2002 г. на 
Министерския съвет (ДВ, бр. 64 от 2002 г.), 
могат да преподават лица без висше обра-
зование и без професионална квалификация 
„учител“, ако са придобили съответната 
професионална квалификация при условия-
та и по реда на Закона за професионалното 
образование и обучение.

Препоръчително е на всеки три години 
обучаващите да преминават курс за актуали-
зиране на професионалните знания, умения 
и компетентности.
4080

МИНИСТЕРСТВО 
НА ВЪТРЕШНИТЕ РАБОТИ

КОМИСИЯ ЗА ЕНЕРГИЙНО 
И ВОДНО РЕГУЛИРАНЕ

ИНСТРУКЦИЯ № 8121з799 
от 23 юни 2022 г.

за реда за организиране и провеждане на 
съвместни действия от служители на Минис
терството на вътрешните работи и Комисията 

за енергийно и водно регулиране

Раздел I
Общи положения

Чл. 1. (1) С тази инструкция се урежда 
редът за организиране и провеждане на съв-
местни действия между полицейските органи 
на Министерството на вътрешните работи 

(МВР) и Комисията за енергийно и водно 
регулиране (КЕВР) в съответствие с техните 
правомощия, определени от действащото 
национално законодателство, във връзка 
с изпълнение на функциите, възложени на 
КЕВР по реда на глава седма „a“ от Закона 
за енергетиката (ЗЕ), при извършване на 
проверка на място по чл. 74е от ЗЕ на лице, 
включително негово предприятие майка 
или свързано предприятие по смисъла на 
Регламент (ЕС) № 1227/2011 на Европейския 
парламент и на Съвета от 25 октомври 2011 г. 
относно интегритета и прозрачността на паза-
ра за търговия на едро с енергия (ОВ, L 326, 
8.12.2011 г.), наричан по-нататък Регламент 
(ЕС) № 1227/2011, по отношение на което е 
образувано производство по установяване 
на нарушение на чл. 3 и 5 от Регламент 
(ЕС) № 1227/2011 с решение на комисията 
по чл. 74а, ал. 5, т. 1 от ЗЕ.

(2) Съвместните действия по ал. 1 имат за 
цел да осигурят своевременно и ефективно 
изпълнение на законовите правомощия на 
КЕВР при извършване на проверка на място 
по чл. 74е от ЗЕ.

(3) Съвместните действия по ал. 1 се 
осъществяват при спазване на разпоредбите 
на действащото законодателство за достъп, 
събиране, съхранение, използване и разкрива-
не на информация, съдържаща лични данни, 
или друга защитена от закон информация.

Чл. 2. Съдействието по тази инструкция 
се осъществява от полицейските служители 
на МВР на служителите на КЕВР при спаз-
ване на принципа на самостоятелност и в 
изпълнение на възложените им със Закона 
за Министерството на вътрешните работи 
(ЗМВР) и подзаконовите нормативни актове 
правомощия.

Чл. 3. (1) Общото ръководство и контрол 
на взаимодействието при провеждане на съв-
местни действия по реда на тази инструкция 
се осъществява от главния секретар на МВР 
и председателя на КЕВР.

(2) Оперативното взаимодействие при 
провеждане на съвместни действия по реда 
на тази инструкция се осъществява: от стра-
на на МВР – от директора на Столичната 
дирекция на вътрешните работи (СДВР) 
и директорите на областните дирекции на 
МВР (ОДМВР), а от страна на КЕВР – от 
директора на дирекция „Мониторинг и 
контрол по изпълнение на Регламент (ЕС) 
№ 1227/2011 на Европейския парламент и 
на Съвета от 25 октомври 2011 г. относно 
интегритета и прозрачността на пазара за 
търговия на едро с енергия“, или от писмено 
оправомощен със заповед от тях служител 
на съответната дирекция.
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(3) Непосредственото взаимодействие при 
провеждане на съвместни действия по реда на 
тази инструкция се осъществява: от страна 
на МВР – от служителите, посочени в запо-
ведта на директора на съответната ОДМВР/
СДВР, сезирана с искане за съдействие при 
извършване на проверка на място по чл. 74е 
от ЗЕ, а от страна на КЕВР – от служителите, 
посочени в заповедта по чл. 74а, ал. 6 от ЗЕ 
на председателя на КЕВР, съобразно функ-
ционалната им компетентност, установена 
със ЗМВР и ЗЕ и относимите подзаконови 
нормативни актове.

(4) Органите по ал. 1, 2 и 3 осъществяват 
взаимодействието си при запазване на тяхната 
независимост и функционална компетентност 
съгласно действащото законодателство.

(5) Разходите за извършване на съвместни-
те действия по тази инструкция са за сметка 
на всяко ведомство.

Раздел ІI
Ред за провеждане на съвместни действия

Чл. 4. (1) Съвместните действия на МВР 
и КЕВР се провеждат при извършване на 
проверки на място от служители на КЕВР 
по реда на глава седма „а“ от ЗЕ на лице, 
по отношение на което е образувано про-
изводство за установяване на нарушение по 
чл. 3 и 5 от Регламент (ЕС) № 1227/2011, 
съобразно Решение на КЕВР по чл. 74а, 
ал. 5, т. 1 от ЗЕ.

(2) Съвместните действия на МВР и КЕВР 
при извършване на проверки на място се 
организират и извършват след получаване 
от КЕВР на съдебно разрешение по реда на 
чл. 74ж от ЗЕ.

(3) При осъществяване на съвместни 
действия служителите на КЕВР осъществяват 
правомощията си по чл. 74е и следващите 
от ЗЕ, а служителите на МВР осъществяват 
правомощията си по ЗМВР и подзаконовите 
нормативни актове по прилагането му.

(4) В хода на извършване на съвмест-
ни действия служителите на МВР оказват 
съдействие за извършване на проверките 
по законоустановения ред чрез присъст-
вието си на мястото на проверката, като 
гарантират сигурността на служителите 
на КЕВР и осигуряват условията за нор-
малното провеждане на проверката, а при 
необходимост – предприемат необходимите 
мерки срещу действия, които могат да въз-
препятстват извършването на проверката.

(5) При усложнение на обстановката, ко-
ето води до невъзможност за изпълнение на 
задачата, ръководителят на служителите на 
МВР, провеждащи съвместни действия със 
служители на КЕВР, незабавно уведомява 
дежурната част. След оценка на ситуация-

та в съвместните действия могат да бъдат 
включени допълнителни сили и средства 
на МВР, които не са посочени в заповедта 
на директора на СДВР или на съответната 
ОДМВР по чл. 8, ал. 1.

Чл. 5. (1) За всеки случай на провеждане 
на съвместни действия се отправя писмено 
искане за оказване на съдействие от дирек-
тора на дирекция „Мониторинг и контрол по 
изпълнение на Регламент (ЕС) № 1227/2011 
на Европейския парламент и на Съвета от 
25 октомври 2011 г. относно интегритета и 
прозрачността на пазара за търговия на едро 
с енергия“ или оправомощен от него служи-
тел на същата дирекция след получаване от 
страна на КЕВР на съдебно разрешение за 
извършване на проверка на място.

(2) Писменото искане за оказване на съ-
действие по ал. 1 се отправя до директора 
на СДВР или на съответната ОДМВР, на 
територията на която ще се извърши про-
верката на място.

(3) Писменото искане за оказване на 
съдействие по ал. 1 се изпраща най-малко 
седем дни преди определената дата за из-
вършване на проверка на място.

Чл. 6. (1) Писменото искане за оказване 
на съдействие при проверка на място по 
чл. 74е от ЗЕ се изготвя по образец (при-
ложение № 1) и съдържа:

1. номер на производството пред КЕВР;
2. предприятие/я, обект на проверка;
3. административен адрес на мястото/

местата на проверката;
4. дата и час на започване на съвместните 

действия;
5. приблизителна продължителност на 

проверката в дни;
6. вид и брой помещения, превозни сред-

ства и други обекти, използвани от прове-
ряваното лице, подлежащи на проверка;

7. допълнителна информация съобразно 
конкретния случай;

8. лице за контакт;
 9. определението на Административния 

съд – София-град (АССГ), по чл. 74ж, ал. 3 
от ЗЕ, с което е допуснато извършването на 
проверка на място.

(2) По преценка на КЕВР в писменото 
искане за оказване на съдействие може да 
не се посочат данните по ал. 1, т. 2 и 3.

(3) В случаите по ал. 2 писменото искане 
по чл. 5, ал. 1 се изготвя по образец (при-
ложение № 2) и съдържа:

1. номер на производството пред КЕВР;
2. административен адрес, дата и час 

за явяване на служителите на МВР преди 
планирания начален час на проверката на 
място;
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3. дата и час на започване на съвместните 
действия;

4. приблизителна продължителност на 
проверката в дни;

5. вид и брой помещения, превозни сред-
ства и други обекти, използвани от прове-
ряваното лице, подлежащи на проверка;

6. допълнителна информация съобразно 
конкретния случай;

7. лице за контакт;
8. определението на АССГ по чл. 74ж, ал. 3 

от ЗЕ, с което е допуснато извършването на 
проверка на място, със заличени данни по 
ал. 1, т. 2 и 3.

Чл. 7. Въз основа на постъпилото и реги-
стрирано по съответния ред писмено искане 
за оказване на съдействие компетентният 
орган на МВР разпорежда оказване на съ-
действие при осъществяване на проверка 
на място от КЕВР и уведомява директора 
на дирекция „Мониторинг и контрол по 
изпълнение на Регламент (ЕС) № 1227/2011 
на Европейския парламент и на Съвета от 
25 октомври 2011 г. относно интегритета и 
прозрачността на пазара за търговия на едро 
с енергия“ на КЕВР за това.

Чл. 8. (1) За всеки конкретен случай на 
разрешена от съда проверка на място дирек-
торът на дирекция „Мониторинг и контрол по 
изпълнение на Регламент (ЕС) № 1227/2011 
на Европейския парламент и на Съвета от 
25 октомври 2011 г. относно интегритета 
и прозрачността на пазара за търговия на 
едро с енергия“ на КЕВР и директорът на 
СДВР или на съответната ОДМВР издават 
заповеди, с които определят:

1. обектите на проверка;
2. участващите в проверката длъжност-

ни лица и техния ръководител по време на 
извършване на проверката;

3. техническите средства по обезпечаване 
на проверката;

4. срок и начин на извършване на про-
верката;

5. ред и срок за докладване на резултатите.
(2) В случаите по чл. 6, ал. 2 в заповедта 

по ал. 1, издавана от директора на СДВР 
или на съответната ОДМВР, не се включва 
реквизитът по ал. 1, т. 1.

(3) От страна на КЕВР в проверката на 
място участват служителите, определени в 
заповедта по чл. 74а, ал. 6 от ЗЕ, които се 
посочват в заповедта по ал. 1.

Чл. 9. (1) Докладът по чл. 8, ал. 1, т. 5 от 
страна на КЕВР се изготвя от ръководителя на 
служителите на КЕВР, извършили проверката 
на място, въз основа на протокола, изготвен 
по чл. 74з, ал. 7 от ЗЕ. Докладът се предос-
тавя на директора на дирекция „Мониторинг 
и контрол по изпълнение на Регламент (ЕС) 

№ 1227/2011 на Европейския парламент и на 
Съвета от 25 октомври 2011 г. относно интегри-
тета и прозрачността на пазара за търговия 
на едро с енергия“ и представлява част от 
преписката по производството, образувано с 
решение на КЕВР по чл. 74а, ал. 5, т. 1 от ЗЕ.

(2) Докладът по ал. 1 съдържа:
1. дата, място, начален и краен час на 

извършване на проверката;
2. обектите на проверката – помещения, 

превозни средства, други;
3. присъстващи лица от страна на КЕВР 

и МВР;
4. служителите и други лица, предоставящи 

услуги на проверяваното лице, заварени на 
мястото на проверката, и представителите на 
проверяваното лице, присъствали на провеж-
дането на проверката;

5. извършените от служителите на КЕВР 
действия по събиране на доказателства по 
чл. 74е, ал. 2 от ЗЕ, включително, но не 
само: изземване на документи, веществени 
доказателства; писмени материали; снемане 
на устни и писмени обяснения и др.;

6. други факти от значение за извършване 
на проверката, като: отказ от съдействие от 
страна на проверяваното лице и/или кон-
кретни физически лица; опит за укриване на 
доказателства и/или информация и данни от 
значение за установяване на нарушение на чл. 3 
и/или чл. 5 от Регламент (ЕС) № 1227/2011; 
направено от страна на проверяваното лице 
искане за прилагане на правила за защита на 
търговска, промишлена или друг вид защитена 
от закона тайна и др.

Чл. 10. Докладът по чл. 8, ал. 1, т. 5 от 
страна на МВР се изготвя от ръководителя на 
служителите на МВР, определен в заповедта 
на директора на СДВР или на съответната 
ОДМВР, и се представя на съответния ди-
ректор.

Чл. 11. По време на провеждане на провер-
ката на място по чл. 74е от ЗЕ ръководители-
те на служителите на КЕВР и МВР обменят 
информация, координират действията си и 
вземат решения в зависимост от състоянието 
на оперативната обстановка за реализирането 
на проверката.

Заключителни разпоредби
§ 1. Инструкцията се издава на основание 

чл. 74е, ал. 3 от Закона за енергетиката.
§ 2. Настоящата инструкция влиза в сила 

от деня на обнародването є в „Държавен 
вестник“.

Министър на вътрешните работи: 
Бойко Рашков

Председател на Комисията 
за енергийно и водно регулиране: 

Станислав Тодоров
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Приложение № 1 
към чл. 6, ал. 1

ДО
ДИРЕКТОРА НА
ОДМВР/СДВР
ГР. ..........................

УВАЖАЕМИ Г-Н/Г-ЖО ДИРЕКТОР,
На основание чл. 74е, ал. 3 от Закона за 

енергетиката и чл. 6, ал. 1 от Инструкцията за 
реда за организиране и провеждане на съвмест-
ни действия от служители на Министерството 
на вътрешните работи и Комисията за енер-
гийно и водно регулиране и във връзка с об-
разувано производство по преписка № КЕВР – 
.........................., моля за Вашето съдействие при 
извършване на проверка на място от КЕВР 
по реда на чл. 74е и следващите от Закона 
за енергетиката.

С Определение № …………/…………. г. на Ад-
министративния съд – София-град, е получено 
разрешение за извършване на проверката на 
място, копие от което прилагаме.

Проверката на място ще бъде извършена 
на ............................... (дата) от .............. (час) и 
се предвижда да продължи ..............................
дни, освен ако не възникнат непредвидени 
обстоятелства.

Същата ще се проведе на адрес: .................
............................................................, в обекта на 
..................................................., ЕИК: .................
...................................................... (предприятие).

Моля определените от Вас служители да 
се явят на .................. (дата) в ...... ч. на адрес: 
..................................................................................

Вид и брой помещения, превозни средства 
и други обекти, използвани от проверяваното 
лице, подлежащи на проверка: .....………………..

Допълнителна информация: …………………………..
Лице за контакт от КЕВР (трите имена, 

длъжност и телефонен номер): ……………….......
Подпис:
.........................................
Директор на дирекция „Мониторинг и контрол 
по изпълнение на Регламент (ЕС) № 1227/2011 
на Европейския парламент и на Съвета от 
25 октомври 2011 г. относно интегритета и 
прозрачността на пазара за търговия на едро 
с енергия“

Приложение № 2 
към чл. 6, ал. 3

ДО
ДИРЕКТОРА НА
ОДМВР/СДВР
ГР. ..........................

УВАЖАЕМИ Г-Н/Г-ЖО ДИРЕКТОР,
На основание чл. 74е, ал. 3 от Закона за 

енергетиката и чл. 6, ал. 3 от Инструкцията 
за реда за организиране и провеждане на 
съвместни действия от служители на Минис-
терството на вътрешните работи и Комисията 
за енергийно и водно регулиране и във връз-
ка с образувано производство по преписка 
№ КЕВР – .........................., моля за Вашето 
съдействие при извършване на проверка на 
място от КЕВР по реда на чл. 74е и следва-
щите от Закона за енергетиката.

С Определение № …………/…………. г. на Ад-
министративния съд – София-град, е получено 
разрешение за извършване на проверката на 
място, копие от което прилагаме.

Проверката на място ще бъде извършена 
на ............................... (дата) от .............. (час) и 
се предвижда да продължи ..............................
дни, освен ако не възникнат непредвидени 
обстоятелства.

Моля определените от Вас служители да 
се явят на .................. (дата) в ...... ч. на адрес: 
...................................................................................
..................................................................................

Вид и брой помещения, превозни средства 
и други обекти, използвани от проверяваното 
лице, подлежащи на проверка: ………………………
………...........................................................................

Допълнителна информация: ………………………
……………......................................................................

Лице за контакт от КЕВР (трите имена, 
длъжност и телефонен номер): …………………......

Подпис:
........................................
Директор на дирекция „Мониторинг и контрол 
по изпълнение на Регламент (ЕС) № 1227/2011 
на Европейския парламент и на Съвета от 
25 октомври 2011 г. относно интегритета и 
прозрачността на пазара за търговия на едро 
с енергия“
4126
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НЕОФИЦИАЛЕН РАЗДЕЛ

ДЪРЖАВНИ ВЕДОМСТВА, 
УЧРЕЖДЕНИЯ, ОБЩИНИ 

И СЪДИЛИЩА

МИНИСТЕРСТВО  
НА ОКОЛНАТА СРЕДА И ВОДИТЕ

ЗАПОВЕД № РД-567 
от 28 юни 2022 г.

На основание чл. 16, ал. 4 във връзка с ал. 1, 
т. 4 от Закона за биологичното разнообразие про-
меням забраните и ограниченията на дейностите, 
въведени със Заповед № РД-282 от 16.03.2010 г. 
на министъра на околната среда и водите (ДВ, 
бр. 28 от 2010 г.) за обявяване на защитена зона 
BG0002098 „Рупите“, както следва: 

1. В т. 6.6 накрая след точката се добавя:
„Режимът не се прилага за изграждане на: 
– покривни и фасадни фотоволтаични съоръ-

жения/инсталации;
– наземни фотоволтаични съоръжения/инста-

лации върху терени в границите на населените 
места и селищните образувания;

– наземни фотоволтаични съоръжения/инста-
лации върху нарушени терени;

– наземни фотоволтаични съоръжения/инста-
лации върху дворни места или прилежащи терени 
към съществуващи производствени и промишлени 
обекти, складови обекти, административни сгра-
ди, бази за селскостопанска или горскостопанска 
техника, курортно-рекреационни обекти, общест-
вени обекти, стопански дворове, животновъдни 
комплекси/ферми, къмпинги, мотели, почивни 
лагери, жилищни сгради, оранжерии, рибарници.“

2. Промяната по т. 1 да се отрази в регис-
трите на защитени зони, водени в МОСВ и 
РИОСВ – Благоевград.

Настоящата заповед е неразделна част от Заповед 
№ РД-282 от 16.03.2010 г. (ДВ, бр. 28 от 2010 г.) на 
министъра на околната среда и водите за обявява-
не на защитена зона BG0002098 „Рупите“, която в 
останалата си част остава непроменена.

Заповедта влиза в сила от обнародването є в 
„Държавен вестник“.

На основание чл. 16, ал. 3 във връзка с чл. 12, 
ал. 7 от Закона за биологичното разнообразие за-
поведта е окончателна и не подлежи на обжалване.

За министър: 
Т. Белев

4183

КОМИСИЯ ЗА ФИНАНСОВ  
НАДЗОР

РЕШЕНИЕ № 532-ИП 
от 23 юни 2022 г.

На основание чл. 13, ал. 1, т. 5 от Закона за Ко-
мисията за финансов надзор (ЗКФН) и чл. 19, ал. 1 
от Закона за пазарите на финансови инструменти 
(ЗПФИ) Комисията за финансов надзор реши:

Разширява обхвата на издадения на инвести-
ционен посредник „Аларик Секюритис“ – ООД, 
със седалище и адрес на управление: гр. София, 
ул. Екзарх Йосиф № 7, ап. 7, лиценз за извършване 
на дейност като инвестиционен посредник със:

инвестиционните дейности и услуги по чл. 6, 
ал. 2, т. 3 и 6 от ЗПФИ:

– сделки за собствена сметка с финансови 
инструменти;

– поемане на емисии финансови инструменти 
и/или предлагане на финансови инструменти при 
условията на безусловно и неотменимо задълже-
ние за записване/придобиване на финансовите 
инструменти за собствена сметка;

и с допълнителните услуги по чл. 6, ал. 3, т. 6 
от ЗПФИ:

– услуги, свързани с поемане на емисии фи-
нансови инструменти.

На основание чл. 13, ал. 3 от ЗКФН реше-
нието може да бъде обжалвано по съдебен ред 
пред Административния съд – София област, в 
14-дневен срок от съобщаването му. Обжалването 
на решението не спира изпълнението на индиви-
дуалния административен акт. При обжалване 
чл. 166 от Административнопроцесуалния кодекс 
не се прилага. 

За председател: 
Д. Йорданова

4116

АГЕНЦИЯ ПО ГЕОДЕЗИЯ, 
КАРТОГРАФИЯ И КАДАСТЪР

ЗАПОВЕД № РД-18-93 
от 8 юни 2022 г.

На основание чл. 49, ал. 1 ЗКИР одобрявам 
кадастралната карта и кадастралните регистри 
за урбанизираната територия в землището на 
с. Вързулица, община Полски Тръмбеш, област 
Велико Търново.

Кадастралната карта и кадастралните регистри 
са приети с протокол от 2.06.2021 г. на Службата 
по геодезия, картография и кадастър – Велико 
Търново.

Заповедта да се съобщи на заинтересуваните 
лица по реда на чл. 35, ал. 3 ЗКИР.

Съгласно чл. 49, ал. 2 ЗКИР одобрените кадас-
трална карта и кадастрални регистри не подлежат 
на обжалване.

Изпълнителен директор: 
В. Коритарова

3899

ЗАПОВЕД № РД-18-94 
от 8 юни 2022 г.

На основание чл. 49, ал. 1 ЗКИР одобрявам 
кадастралната карта и кадастралните регистри 
за урбанизираната територия в землището на 
с. Иванча, община Полски Тръмбеш, област Ве-
лико Търново.

Кадастралната карта и кадастралните регистри 
са приети с протокол от 2.06.2021 г. на Службата 
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по геодезия, картография и кадастър – Велико 
Търново.

Заповедта да се съобщи на заинтересуваните 
лица по реда на чл. 35, ал. 3 ЗКИР.

Съгласно чл. 49, ал. 2 ЗКИР одобрените кадас-
трална карта и кадастрални регистри не подлежат 
на обжалване.

Изпълнителен директор: 
В. Коритарова

3900

ЗАПОВЕД № РД-18-95 
от 8 юни 2022 г.

На основание чл. 49, ал. 1 ЗКИР одобрявам 
кадастралната карта и кадастралните регистри 
за урбанизираната територия в землището на 
с. Климентово, община Полски Тръмбеш, област 
Велико Търново.

Кадастралната карта и кадастралните регистри 
са приети с протокол от 2.06.2021 г. на Службата 
по геодезия, картография и кадастър – Велико 
Търново.

Заповедта да се съобщи на заинтересуваните 
лица по реда на чл. 35, ал. 3 ЗКИР.

Съгласно чл. 49, ал. 2 ЗКИР одобрените кадас-
трална карта и кадастрални регистри не подлежат 
на обжалване.

Изпълнителен директор: 
В. Коритарова

3901

ЗАПОВЕД № РД-18-96 
от 8 юни 2022 г.

На основание чл. 49, ал. 1 ЗКИР одобрявам 
кадастралната карта и кадастралните регистри 
за урбанизираната територия в землището на 
с. Масларево, община Полски Тръмбеш, област 
Велико Търново.

Кадастралната карта и кадастралните регистри 
са приети с протокол от 2.06.2021 г. на Службата 
по геодезия, картография и кадастър – Велико 
Търново.

Заповедта да се съобщи на заинтересуваните 
лица по реда на чл. 35, ал. 3 ЗКИР.

Съгласно чл. 49, ал. 2 ЗКИР одобрените кадас-
трална карта и кадастрални регистри не подлежат 
на обжалване.

Изпълнителен директор: 
В. Коритарова

3902

ОБЩИНА СТАРА ЗАГОРА

РЕШЕНИЕ № 1779 
от 30 юни 2022 г.

На основание чл. 21, ал. 1, т. 11 от ЗМСМА 
във връзка с чл. 127, ал. 6 от ЗУТ Общинският 
съвет – Стара Загора, одобрява окончателен проект 
за общ устройствен план на община Стара Загора, 
с изключение на територията на парк „Бедечка“, за 
която е налице влязло в сила изменение на ОУП 
2011 г., одобрен с Решение № 1115 по протокол 

№ 25 от заседание на 28.09.2017 г. на Общинския 
съвет – Стара Загора.

Одобрените до настоящия момент със съот-
ветните заповеди на кмета на община Стара За-
гора или с решения на Общинския съвет – Стара 
Загора, подробни устройствени планове запазват 
своето действие. 

Решението подлежи на обжалване съгласно 
чл. 127, ал. 12 по реда на чл. 215, ал. 1 от ЗУТ чрез 
Община Стара Загора пред Административния 
съд – Стара Загора, в 14-дневен срок от обнарод-
ването му в „Държавен вестник“.

Председател: 
М. Динева

4187

488. – Българската народна банка на основание 
чл. 49, ал. 1, т. 2 от Закона за БНБ обнародва:

Месечен баланс на управление „Емисионно“ 
към 30.06.2022 г.

Активи	 Хил.	лв.
Парични средства и предоставени
депозити в чужда валута 45 089 861
Монетарно злато и други инстру-
менти в монетарно злато 4 480 431
Инвестиции в ценни книжа 15 912 437
Всичко активи 65 482 729
Пасиви
Банкноти и монети в обращение 25 252 892
Задължения към банки 20 968 268
Задължения към правителството
и бюджетни организации 8 431 469
Задължения към други депозанти 1 707 109
Депозит на управление „Банково“ 9 122 991
Всичко пасиви 65 482 729
Подуправител на БНБ: Гл. счетоводител на БНБ:
К. Христов Т. Цветкова

Месечен баланс на управление „Банково“ 
към 30.06.2022 г.

Активи	 Хил.	лв.
Злато и други благородни метали 52 178
Вземания от правителството 
на Република България 0
Капиталови инвестиции и квота 
в МВФ 2 104 581
Дълготрайни материални и
нематериални активи 134 438
Други активи 19 352
Депозит в управление „Емисионно“ 9 122 991
Всичко активи 11 433 540
Пасиви
Кредити от МВФ 0
Задължения към международни 
финансови институции 5 674 710
Други пасиви 652 839
Всичко задължения 6 327 549
Основен капитал 20 000
Резерви 5 242 427
Неразпределена печалба -156 436
Всичко собствен капитал 5 105 991
Всичко пасиви 11 433 540
Подуправител на БНБ: Гл. счетоводител на БНБ:
Н. Стоянова Т. Цветкова
4128
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50. – Националната агенция за приходите, 
Териториална дирекция – Варна, дирекция „Съ-
биране“, на основание чл. 239, ал. 2 във връзка с 
чл. 253 от Данъчно-осигурителния процесуален 
кодекс с постановление за възлагане на недвижим 
имот с изх. № С220003-091-0000641/8.06.2022 г. 
възлага на Тодор Маринов с адрес: област Варна, 
община Девня, гр. Девня, имот с адрес: УПИ II, 
намиращ се в гр. Девня, община Девня, област 
Варна, ул. Христо Ботев – за обществено обслуж-
ване, в кв. 95 по плана за регулация и застрояване 
на гр. Девня, с площ на имота 9450 кв. м, ведно 
с обект – гараж, авторемонтна работилница, 
автомивка и КПП – с разгъната застроена площ 
526,37 кв. м.
4184

55. – ВВМУ „Н. Й. Вапцаров“ – Варна, обявява 
конкурс за академична длъжност главен асистент 
за цивилен служител в катедра „Корабоводене“ 

във факултет „Навигационен“ в област на висше 
образование 5. Технически науки, професионално 
направление 5.5. Транспорт, корабоплаване и 
авиация, учебни дисциплини: „Технически сред-
ства за корабоводене“, „Оперативно използване 
на електронни карти и информационни системи 
(ECDIS)“ – за едно място, със срок 2 месеца от 
обнародването в „Държавен вестник“. Справки: 
на тел.: 052/55 22 43, 052/55 22 22 – централа, и на 
сайта на училището: www.naval-acad.bg. Подаване 
на документи: ВВМУ „Н. Й. Вапцаров“, ул. Васил 
Друмев № 73, регистратура за некласифицирана 
информация, ет. 1.
4144

309. – Шуменският университет „Епископ 
Константин Преславски“ обявява следните док-
торантури за учебната 2022/2023 г. със срок за 
подаване на документи 3 месеца от обнародването 
в „Държавен вестник“:

Докторантура Форма на 
обучение Брой

Докторска програма „Управление на образованието“ от професионално направ-
ление 1.1. Теория и управление на образованието, област на висше образование 
1. Педагогически науки

редовна

задочна

1

2

Докторска програма „Теория на възпитанието и дидактика“ от професионално 
направление 1.2. Педагогика, област на висше образование 1. Педагогически науки задочна 2

Докторска програма „Социална педагогика“ от професионално направление 1.2. 
Педагогика, област на висше образование 1. Педагогически науки

редовна
задочна

3
2 

Докторска програма „Предучилищна педагогика“ от професионално направление 
1.2. Педагогика, област на висше образование 1. Педагогически науки

редовна
задочна

3
1

Докторска програма „Специална педагогика“ от професионално направление 1.2. 
Педагогика, област на висше образование 1. Педагогически науки

редовна
задочна

1
1

Докторска програма „Методика на обучението“ по физическо възпитание и спорт 
от професионално направление 1.3. Педагогика на обучението по…, област на 
висше образование 1. Педагогически науки

редовна

задочна

1

2

Докторска програма „Методика на обучението“ по музика от професионално 
направление 1.3. Педагогика на обучението по…, област на висше образование 
1. Педагогически науки

 редовна

задочна

1

2

Докторска програма „Методика на обучението“ по техника и технологии от 
професионално направление 1.3. Педагогика на обучението по…, област на висше 
образование 1. Педагогически науки

редовна

задочна

1

1

Докторска програма „Методика на обучението по математика и информатика“ 
от професионално направление 1.3. Педагогика на обучението по…, област на 
висше образование 1. Педагогически науки

редовна 1

Докторска програма „Методика на обучението по чужд език (Английски език)“ 
от професионално направление 1.3. Педагогика на обучението по…, област на 
висше образование 1. Педагогически науки

редовна 1

Докторска програма „Германски езици (Съвременен английски език)“ от про-
фесионално направление 2.1. Филология, област на висше образование 2. Ху-
манитарни науки

задочна 1

Докторска програма „Български език (Съвременен български език – Лексико-
логия)“ от професионално направление 2.1. Филология, област на висше обра-
зование 2. Хуманитарни науки

редовна 1

Докторска програма „Български език (История на новобългарския книжовен 
език)“ от професионално направление 2.1. Филология, област на висше образо-
вание 2. Хуманитарни науки

задочна 1

Докторска програма „Тюркски езици (Турски език – Съвременен турски език)“ 
от професионално направление 2.1. Филология, област на висше образование 2. 
Хуманитарни науки

редовна 1
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Докторска програма „История на България (Нова българска история)“ от профе-
сионално направление 2.2. История и археология, област на висше образование 
2. Хуманитарни науки

задочна 1

Докторска програма „Археология (Средновековна българска археология)“ от 
професионално направление 2.2. История и археология, област на висше обра-
зование 2. Хуманитарни науки

редовна 1

Докторска програма „Организация и управление извън сферата на материалното 
производство (Социални дейности)“ от професионално направление 3.4. Социални 
дейности, област на висше образование 3. Социални, стопански и правни науки

редовна

задочна

2

1

Докторска програма „Журналистика (Журналистика)“ от професионално направ-
ление 3.5. Обществени комуникации и информационни науки, област на висше 
образование 3. Социални, стопански и правни науки

редовна 1

Докторска програма „Органична химия“ от професионално направление 4.2. 
Химически науки, област на висше образование 4. Природни науки, математика 
и информатика

редовна 1

Докторска програма „Екология и опазване на околната среда“ от професионално 
направление 4.3. Биологически науки, област на висше образование 4. Природни 
науки, математика и информатика

редовна 1

Докторска програма „Математически анализ“ от професионално направление 
4.5. Математика, област на висше образование 4. Природни науки, математика 
и информатика

редовна 1

Докторска програма „Алгебра и теория на числата“ от професионално направ-
ление 4.5. Математика, област на висше образование 4. Природни науки, мате-
матика и информатика

задочна 1

Докторска програма „Информатика“ от професионално направление 4.6. Инфор-
матика и компютърни науки, област на висше образование 4. Природни науки, 
математика и информатика

редовна 1

Докторска програма „Комуникационни мрежи и системи“ от професионално 
направление 5.3. Комуникационна и компютърна техника, област на висше об-
разование 5. Технически науки

задочна 1

Докторска програма „Автоматизирани системи за обработка на информация и 
управление“ от професионално направление 5.3. Комуникационна и компютърна 
техника, област на висше образование 5. Технически науки

редовна 1

Докторска програма „Обща, висша и приложна геодезия“ от професионално 
направление 5.7. Архитектура, строителство и геодезия, област на висше обра-
зование 5. Технически науки

редовна 1

Докторска програма „Инженерна логистика“ от професионално направление 5.13. 
Общо инженерство, област на висше образование 5. Технически науки

редовна
задочна

2
1

Докторска програма „Организационна сигурност“ от професионално направление 
9.1. Национална сигурност, област на висше образование 9. Сигурност и отбрана задочна 1

Докторска програма „Корпоративна сигурност“ от професионално направление 
9.1. Национална сигурност, област на висше образование 9. Сигурност и отбрана редовна 1

Документи се подават в ректорската канцелария на ШУ, Шумен, ул. Университетска № 115, корпус 1, 
каб. 107. За информация: тел. 054/830 495, вътр. 321, 203.
4131

310. – Шуменският университет „Епископ Константин Преславски“ обявява конкурси за: професор	
по: област на висше образование 3. Социални, стопански и правни науки, професионално направле-
ние 3.9. Туризъм (Комуникация и социология на туризма и на регионалното развитие) – един; главен	
асистент по: област на висше образование 2. Хуманитарни науки, професионално направление 2.1. 
Филология (Германски езици – Съвременен английски език) – един; област на висше образование 2. 
Хуманитарни науки, професионално направление 2.1. Филология (Германски езици – Съвременен ан-
глийски език) – един; област на висше образование 2. Хуманитарни науки, професионално направление 
2.1. Филология (Германски езици – Съвременен английски език) – един; област на висше образование 
2. Хуманитарни науки, професионално направление 2.1. Филология (Съвременен български език – Мор-
фология) – един, всички със срок 2 месеца от обнародването в „Държавен вестник“. Документи се 
подават в ректорската канцелария на ШУ, Шумен, ул. Университетска № 115, корпус 1, каб. 107. За 
информация: тел.: 054/830 495, вътр. 321, GSM 0899901943.
4132
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54. – Институтът по биоразнообразие и еко-
системни изследвания (ИБЕИ) при БАН, София, 
обявява конкурс за академичната длъжност доцент 
по професионално направление 4.3. Биологически 
науки, научна специалност „Микология“, за нуж-
дите на секция „Микология“ на отдел „Растително 
и гъбно разнообразие и ресурси“ – един. Срок 
за подаване на документи – 2 месеца от обна-
родването в „Държавен вестник“. Изискванията 
към кандидатите и документите по конкурса 
са публикувани на сайта на института: www.
iber.bas.bg. Справки: при научния секретар на 
ИБЕИ (тел. 0879499178, e-mail: katyageor@gmail.
com). Документи се подават в деловодството на 
ИБЕИ, бул. Цар Освободител № 1.
4153 

36. – Националният институт по геофизика, 
геодезия и география – БАН, София, обявява 
конкурс за заемане на академична длъжност гла-
вен асистент по професионално направление 4.4. 
Науки за Земята, научна специалност „Хидроло-
гия на сушата и водните ресурси“ за нуждите на 
Центъра по хидрология и водно стопанство – един. 
Документите се подават в НИГГГ – София 1113, 
ул. Акад. Г. Бончев, бл. 3, в срок 3 месеца от 
обнародване на обявата в „Държавен вестник“.
4136

Софийският градски съд с решение от 
16.06.2022 г. на основание чл. 17, ал. 1, т. 8 от 
ЗПП вписва в регистъра на политическите партии 
на СГС промени по партидата на ПП „Българ-
ски социалдемократи“ по ф.д. № 11104/2002 г., 
приети на заседание на Националния комитет 
на партията от 20.03.2022 г.: Заличава като член 
на Изпълнителното бюро Николай Любомиров 
Наумов. Вписва нов член на Изпълнителното 
бюро – Мария Стефанова Пенчева.
4190

Софийският градски съд с протоколно решение 
от 20.03.2013 г. на основание чл. 17, ал. 1, т. 8 от 
ЗПП вписва промени по ф.д. № 1661/1997 г. на 
политическа партия с наименование„Съюз на 
демократичните сили“: Заличава Мартин Димит- 
ров Димитров в качеството му на член на НИС.
4191

Софийският градски съд с решение от 
7.08.2015 г. на основание чл. 17, ал. 1, т. 8 от ЗПП 
вписва промени по ф.д. № 1661/1997 г. за поли-
тическа партия „Съюз на демократичните сили“, 
както следва: Вписва за зам.-председатели: Емил 
Станев Кабаиванов, Костадин Иванов Марков, 
Румен Димитров Христов, Любен Ангелов Петров. 
Вписва за нов главен секретар Филип Симеонов 
Кирев. Заличава стария състав на Националния 
изпълнителен съвет. Вписва нов състав на На-
ционалния изпълнителен съвет, както следва: 

Божидар Цецов Лукарски – председател, Емил 
Станев Кабаиванов – зам.-председател, Румен 
Димитров Христов – зам.-председател, Любен 
Ангелов Петров – зам.-председател, Костадин 
Иванов Марков – зам.-председател, Филип Симе-
онов Кирев – главен секретар, Мариана Петрова 
Лазарова-Иванова – регионален представител, 
Станимир Стефанов Станчев – регионален пред-
ставител, Валентин Петров Станев – регионален 
представител, Юлиян Атанасов Леков – регио-
нален представител, и Светозар Борисов Шума-
нов – регионален представител. Заличава стария 
състав на Контролния съвет. Вписва нов състав 
на Контролния съвет, както следва: Калин Петров 
Раймундов – председател на КС, Таня Иванова 
Митранова, Ваня Благовестова Андреева, Бла-
говест Атанасов Благинов, Николай Росенов 
Кожухаров, Румен Георгиев Урумов, Милко Йозов 
Стрехин, Бойко Димитров Ставрев. Вписва Мари-
ана Петрова Лазарова-Иванова като регионален 
представител на Северозападен регион, Станимир 
Стефанов Станчев като регионален представител 
на Северен централен район, Валентин Петров 
Станев като регионален представител на Севе-
роизточен район, Юлиян Атанасов Леков като 
регионален представител за Югозападен регион 
и Светозар Борисов Шуманов като регионален 
представител на Южен централен район.
4192

Софийският градски съд с решение от 
26.11.2019 г. на основание чл. 17, ал. 1, т. 8 от 
ЗПП вписва промени по ф.д. № 1661/1997 г. на 
политическа партия „Съюз на демократичните 
сили“, както следва: Заличава Божидар Цецов 
Лукарски и Борислав Райчов Миланов като 
членове на Националния изпълнителен съвет 
на партията.
4193

Софийският градски съд с решение от 
15.04.2022 г. на основание чл. 17, ал. 1, т. 8 от 
ЗПП вписва промени по ф.д. № 1661/1997 г. на 
политическа партия „Съюз на демократичните 
сили“, както следва: Вписва Румен Димитров 
Христов като председател и представляващ ПП 
„СДС“. Вписва Емил Станев Кабаиванов, Миглена 
Георгиева Горанова, Петър Николаев Николов и 
Янко Петров Станев като заместник-председатели 
на ПП „СДС“.
4194

Софийският градски съд с решение от 
20.06.2022 г. на основание чл. 17, ал. 1, т. 8 от 
ЗПП вписва промени по ф.д. № 1661/1997 г. на 
политическа партия „Съюз на демократичните 
сили“, както следва: Заличава като заместник-
председатели на партията Теодор Богомилов 
Цветков и Мариана Петрова Лазарова-Иванова.
4195

Адрес на редакцията: 1169 София, пл. Княз Александър I № 1, тел. 02 939-35-17
e-mail: DVest@parliament.bg, rumen@parliament.bg.

Електронна страница на „Държавен вестник“: http://dv.parliament.bg 
IBAN номерът на банковата сметка на „Държавен вестник“ е:

BG10BNBG96613100170401, BIC на БНБ – BNBGBGSD
Печат: „Алианс Принт“ – ЕООД, София 1592, ул. Илия Бешков № 3

ДЪРЖАВЕН ВЕСТНИК
ISSN 0205 – 0900


