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Abstract: This article presents an author’s concept for teaching theoretical knowledge to students dur-
ing mandatory practical classes and during extracurricular classes with the school’s culinary club „Eating and 
health“ in the years 2020/2021 and 2021/2022 by making a theoretical overview, covering topics that are not 
included in the curriculum for practical training: 1. Rules when selecting and combining main products and ad-
ditional ingredients when preparing new bakery and culinary products; 2. Quality assessment and safety when 
preparing new bakery and culinary products; 3. Methods and stages of inventing a new product in bread produc-
tion and culinary. Experimental work with students from 9th, 10th and 11th grade is described, carried out in the 
kitchen of „St. Cyril and St. Methodius“ Secondary School, Sindel, municipality Avren, region Varna. The process 
of creating three scientific projects on this topic by students in 9th and 10th grade is described. Conclusions have 
been drawn about the development of the future professionals’ creative potential and increasing their compet-
itive value by improving multiple personal and professional qualities.
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Основната цел на професионалното обучение е да подготви квалифицирани специалисти, които освен 
с подходящо образование трябва да бъдат и конкурентоспособни на пазара на труда със своите знания и 
умения. Специалистите следва да владеят свободно своята професия, да работят ефективно в своето про-
фесионално направление, да имат готовност за постоянно професионално усъвършенстване и израстване, 
да осъществяват социална и професионална мобилност. Работодателите биха желали бъдещите специали-
сти да имат стремеж към самоусъвършенстване и учене през целия живот, периодично да овладяват но-
ви технологии, да бъдат способни да вземат самостоятелни решения и да се адаптират в професионалната 
среда, да решават своевременно възникналите проблеми и да работят успешно в екип. 

Практическо ориентираното обучение е вид обучение, чиято основна цел е да развие у обучаемите 
умения и способности за практическа работа в конкретната професионална област, както и да формира 
разбиране за това къде, как и защо придобитите умения се използват на практика. Чрез практическото 
обучение обучаемите овладяват успешно различни професионални компетенции и дейности, които им 
дават възможност за по-нататъшно развитие. По този начин те могат бързо и ефективно да се справят в 
различни ситуации, възникващи в конкретната производствена област, като реорганизират дейността си 
своевременно и ефективно в съответствие с новите задачи [1]. 

В Закона за предучилищното и училищното образование1, чл. 3, ал. 2, т. 2 е записано, че образование-
то на учениците, трябва да бъде ориентирано към интересите и мотивацията им, към способността им да 
прилагат на практика всички усвоени от тях компетентности. 

Основавайки се на чл. 3, ал. 2, т. 8, според който е допустима „иновативност и ефективност в педагогиче-
ските практики и в организацията на образователния процес въз основа на научна обоснованост и прогнози-
ране на резултатите от иновациите“, разработих собствена концепция за формиране на теоретични знания у 
учениците в часовете по практическо обучение и заниманията по интереси в Кулинарен клуб „Хранене и здра-
ве“, които по-късно да приложат на практика. Часовете по практическо обучение на професиите „Хлебар-слад-
кар“ – 9. и 10. клас и „Готвач“ – 10. клас, са един път седмично по четири часа. Учениците, на които преподавам 
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практика са изключително будни и пъргави деца. Те се справят много бързо с поставените практически задачи 
и следва неизменно въпроса: „Сега какво ще правим?“. За да не скучаят и да поддържам интереса им, реших 
периодично да ги запознавам, освен с практически дейности и теми от задължителната учебна програма, и с 
теоретични теми, които не са залегнали в нея. Според мен, по този начин се създава междупредметна връз-
ка между двете професии и учениците получават знания и за другата професия, а това от своя страна, води до 
повишено внимание от страна на учениците в часовете по практическо обучение. Така възникна интереса на 
някои ученици за създаването на авторски рецепти, за експериментиране в кухнята с нови хранителни проду-
кти и нестандартни кулинарни техники, и за участие в написването на научни разработки, използвайки знани-
ята за съчетаване на продуктите и създаване на нови по-здравословни хранителни изделия. 

Бих искала да акцентирам вашето внимание върху методическите указания за три теоретични теми, 
специално разработени за часовете по практическо обучение. Указанията включват 7 елемента в обща 
схема. Тук няма да се спирам на структурата и хода на уроците, което е тема за друга статия.

Тема № 1: Правила при избор и варианти на съчетаване на основните продукти и допълнителните 
ингредиенти при приготвяне на нови хлебни и кулинарни изделия [2]:

ТЕМА НА УРОКА: Правила при избор и варианти на съчетаване на основните продукти и допълнител-
ните ингредиенти при приготвяне на нови хлебни и кулинарни изделия.

ТИП НА УРОКА: Урок за нови знания и умения.
КОМПЕТЕНТНОСТИ, ИЗРАЗЕНИ В ОЧАКВАНИ РЕЗУЛТАТИ: 

	y да добият навици за организиране на работното място, съблюдавайки техниката за безопасност 
при работа;

	y да придобият знания за правилата при избор на основни и допълнителни продукти;
	y да усвоят теоретично изискванията за съчетаване на продукти с цел бъдещо прилагане в практиче-

ската им дейност;
	y да придобият навици за прилагане на принципите на взаимозаменяемост, съвместимост, рацио-

нално използване на продуктите;
	y да получат знания за следване на принципа за съответствие на рецептата, с използване на рецеп-

турник.
ОПОРНИ ПОНЯТИЯ И ПРОЦЕДУРИ: работно място, безопасна работа, основни продукти, допълнител-

ни продукти, ингредиенти, съчетаване на ингредиенти, взаимозаменяемост, съвместимост, рационално 
използване на продукти, рецептурник, рецепта, нови хлебни и кулинарни изделия. 

МЕЖДУПРЕДМЕТНИ ВРЪЗКИ: Осъществяване на междупредметни връзки с всички изучавани профе-
сионални дисциплини за специалност „Хлебар-сладкар“ (Суровини и материали в хранително-вкусовата 
промишленост, Технология на специалността и др.), както и с някои професионални дисциплини за спе-
циалност „Готвач“ (Кулинарни техники и технологии и др.).

ИЗПОЛЗВАНИ МЕТОДИ: Лекция, активна беседа, самостоятелно наблюдение от страна на учениците, 
демонстрация на избор и съчетаване на основни и допълнителни продукти в конкретна рецепта.

ДИДАКТИЧЕСКИ СРЕДСТВА: Представена презентация чрез мултимедия в учебната стая и гледане на 
видеоклип в учебната кухня.

Тема № 2: Качество и безопасност2 за приготвяне на нови хлебни и кулинарни изделия [3], [4]:
ТЕМА НА УРОКА: Качество и безопасност за приготвяне на нови хлебни и кулинарни изделия.
ТИП НА УРОКА: Урок за нови знания и умения.
КОМПЕТЕНТНОСТИ, ИЗРАЗЕНИ В ОЧАКВАНИ РЕЗУЛТАТИ: 

	y да научат начините за осигуряване на качество и безопасност на храните в обектите за производ-
ство на хляб, хлебни и сладкарски изделия, в производствените звена на хранително-вкусови пред-
приятия, ресторанти, кухни, сладкарници и други заведения за хранене и развлечение;

	y да се запознаят със Закона за храните, в частта свързана с прилагането на системата за управле-
ние на безопасността на храните или системата за анализ на опасностите и контрола на критични-
те точки – НАССР.

ОПОРНИ ПОНЯТИЯ И ПРОЦЕДУРИ: работно място, безопасност на храните, качество на храните, сер-
тификат за качество на продуктите, Закон за храните, НАССР система, анализ на опасностите, превенция 
на опасностите, специфични опасности и мерки за техния контрол, критични точки.

МЕЖДУПРЕДМЕТНИ ВРЪЗКИ: Осъществяване на междупредметни връзки с всички изучавани профе-
сионални дисциплини за специалност „Хлебар-сладкар“ (Суровини и материали в хранително-вкусовата 
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промишленост, Технология на специалността и др.), както и с някои професионални дисциплини за спе-
циалност „Готвач“ (Кулинарни техники и технологии и др.).

ИЗПОЛЗВАНИ МЕТОДИ: Беседа с използване на проблемни въпроси, повторение на предадения ма-
териал и кратък тест в края на урока.

ДИДАКТИЧЕСКИ СРЕДСТВА: Представена презентация чрез мултимедия в учебната стая.

Тема № 3 Методика и етапи на създаване на нов продукт [5]:
ТЕМА НА УРОКА: Методика и етапи на създаване на нов продукт.
ТИП НА УРОКА: Урок за нови знания и умения.
КОМПЕТЕНТНОСТИ, ИЗРАЗЕНИ В ОЧАКВАНИ РЕЗУЛТАТИ:

	y да се научат да разработват идеи за нов продукт;
	y да умеят да правят подбор на идеите;
	y да вземат решение за изработка на нов продукт;
	y да разработят своя концепция за изработка на нов продукт;
	y да създадат своя марка на хранителен продукт;
	y да направят проверка на концепцията си чрез тестване на продукта от конкретни потребители;
	y да разработят стратегия за евентуална продажба на своя нов продукт, ако той започне да се про-

извежда;
	y да разгледат възможностите за производство и продажби, като анализират прогнозните продаж-

би, разходите и печалбите;
	y създаване на новите продукти в учебната кухня.

ОПОРНИ ПОНЯТИЯ И ПРОЦЕДУРИ: идея, нов продукт, подбор, концепция, марка, тестване, стратегия, 
производство, продажби, разходи, печалба.

МЕЖДУПРЕДМЕТНИ ВРЪЗКИ: Осъществяване на междупредметни връзки с всички изучавани профе-
сионални дисциплини за специалност „Хлебар-сладкар“ (Суровини и материали в хранително-вкусовата 
промишленост, Технология на специалността и др.), както и с някои професионални дисциплини за спе-
циалност „Готвач“ (Кулинарни техники и технологии, Предприемачество, Специализиран софтуер и др.).

ИЗПОЛЗВАНИ МЕТОДИ: Беседа с използване на въпроси, демонстрация на създаване на онлайн анкети.
ДИДАКТИЧЕСКИ СРЕДСТВА: Представена презентация чрез мултимедия в учебната стая.
През учебната 2021/2022 година ученичка от 10. клас представи нашето училище в XXIII Национален 

ученически празник „За хляба наш…“, посветен на Деня на Земята – 22 април, 2022 г., гр. Благоевград. 

Фигура 1. Титулна страница на научен проект на тема „Хляб и здраве“

Фигура 2. Титулна страница на научен проект на тема „Видове хляб – 
всекидневни, обредни, празнични“

През учебната 2020/2021 г. за първи път имахме възможност да участваме с две научни разработ-
ки, написани от ученици от 9. и 10. клас, на XXII Национален ученически празник „За хляба наш…“, посве-
тен на Деня на Земята – 22 април, 2021 г., гр. Благоевград. Учениците разработиха следните теми: „Хляб 
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и здраве“ и „Видове хляб – всекидневни, обредни, празнични“. За целта на първата разработка „Хляб и 
здраве“ една от нашите ученички от 9. клас в професионална паралелка „Хлебар-сладкар“ създаде в ча-
совете за занимания по интереси на Кулинарен клуб „Хранене и здраве“ своя рецепта на „Здравословен 
хляб от лимец с филирани бадеми“ и спечели 3-то място. 

Тя презентира своята научна разработка, изцяло повлияна от темата за създаване на нови продукти, 
разглеждана в часовете по практическо обучение. Темата беше „Създаване на нов продукт в хлебопроиз-
водството“. За целите на тази разработка, ученичката доразви рецептата от предходната година и създа-
де авторски хляб „Здравословен лимецов хляб Ани-слим“. 

В научната разработка си постави четири задачи: 
1.	 Да се обоснове иновативността на новия хранителен продукт „Лимецов хляб Ани-слим“.
2.	 Да се разработи рецептурния състав и технологичната схема за получаването на „Лимецов хляб 

Ани-слим“. 
3.	 Да се идентифицират потребителите на новия продукт. 
4.	 Да се проучи възможността за предлагане на пазара на „Лимецов хляб Ани-слим“.
Ученичката проведе две проучвания. Първото проучване бе проведено чрез метода на анкетиране. 

Целта на анкетите бе проучване на нуждите на пазара. Анкетирани бяха 50 респондента от нашето учи-
лище. Ученичката анализира и обобщи резултатите в графики. Описа етапите на създаване на авторския 
хляб. Процесът на създаване на новия продукт премина през следните етапи: уточняване на рецептур-
ния състав; закупуване на необходимите продукти; уточняване на технологията на приготвяне на новия 
продукт; приготвяне на хляба; дегустация на новия продукт; запитване относно възприемането на новия 
продукт; даването на оценка въз основа на органолептичните му свойства; изясняване на потребността 
от създадения нов продукт. Освен това ученичката направи второ анкетно проучване за влизане на изде-
лието на пазара (чрез онлайн анкета). Рецептурният състав на хляба бе представен таблично. Ученичката 
начерта технологична схема на производството, описа технологията на приготвяне на новия продукт, на-
прави органолептичен анализ на хляба. Приготвянето на самото хлебно изделие бе представено в открит 
урок пред ученици от 3. и 4. клас в учебната кухня на училището. След достойно представяне на проекта, 
нашата ученичка спечели престижното 1-во място в състезанието.  

Фигура 3. Титулна страница на научен проект на тема
„Създаване на нов продукт в хлебопроизводството“

Учениците от 9., 10. и 11. клас от професионалните паралелки „Хлебар-сладкар“ и „Готвач“ използва-
ха новите теоретични знания в своята опитно-експериментална работа, проведена в учебната кухня на 
СУ „Св. св. Кирил и Методий“, с. Синдел, общ. Аврен, област Варна. Обучаемите работиха с цел създава-
не на нови продукти в хлебопроизводството и готварството в часовете по учебна практика и в часовете за 
занимания по интереси в кулинарен клуб „Хранене и здраве“. Те осъзнаваха, че създаването на нов про-
дукт в храненето е предизвикателство за всеки професионалист. Учениците стигнаха до разбирането, че 
създаването на нов хранителен продукт е преди всичко творчески процес. Също така направиха извода, 
че всеки потребител иска да опита нещо ново и различно, да разнообрази своята ежедневна или праз-
нична храна. Учениците също така осъзнаха, че за професионалиста създаването на нов продукт е преди 
всичко отговорност към потребителите. Обучаемите, като бъдещи специалисти в тази област се учат как 
да произвеждат и предлагат безопасна, здравословна и вкусна храна. 

Ученици от 9. и 11. клас от професионална паралелка „Готвач“, създадоха също по свои рецепти ястия 
и десерти – кюфтенца от киноа, мус от бейби спанак, крекери от лимец със семена и билки, сладко от чиа, 
грис халва от киноа под формата на бонбони, кекс „Червено кадифе“ от киноа, с които групата от нашето 
училище се представи в изложба със собствен щанд в Националния ученически празник „За хляба наш…“. 

Разгръщането на творческия потенциал на бъдещите професионалисти води до повишаване на тях-
ната конкурентоспособност на пазара на труда. 
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Чрез стимулиране на творческия потенциал у учениците, се изграждат техните:
	y лични качества (психологически – емпатия, емоционалност, търпимост, интуиция, оптимизъм и 

др.; мисловни – рефлексивност, аналитичност, креативност, наблюдателност и др.; поведенчески – 
комуникативност, инициативност, предприемчивост, способност да поемат риск и др.); 

	y професионални качества (увереност в собствените възможности, способност да се поема риск, трудо-
любие, ценностна ориентация, емоционална устойчивост, организираност, тактичност, комуникатив-
ност, умения за работа в екип, устойчивост на стрес и напрежение, желание за лично развитие и др.). 

В процеса на преподаване в задължителните часове по професионална подготовка, както и в часове-
те за занимания по интереси се стремя да използвам основните методи на обучение, описани в дидак-
тичната литература [6] : 

1.	 Методи за организиране и реализиране на учебната дейност. Те осигуряват:
	y преподаване, организиране на процеса по възприемане и усвояване на учебния материал:

	y словесни методи на преподаване (беседа, разказ, обяснение, обсъждане и лекция) и съответ-
стващите им методи на усвояване (запознаване, осмисляне и запомняне);

	y нагледни методи на преподаване (показване, демонстрация, създаване и гледане на видео
клипове);

	y практически методи на преподаване (организиране на практически задачи и организиране 
на използването на учебната информация) и съответстващите им методи на учене (учебна и произ-
водствена практика);

	y характера на мисловната дейност:
	y индуктивни, дедуктивни;
	y репродуктивни, проблемнотърсещи;

2.	 Методи за стимулиране и мотивиране в учебно-познавателната дейност (дискусии, състезания по 
учебни групи, познавателни игри и др.);

3.	 Методи за контрол и самоконтрол на ефективността от учебната и познавателната дейност (зада-
ване на контролни въпроси, тестове, решаване на казуси, самостоятелно изпълнение на поставе-
на задача и др.)

Комбинирането на различните дидактични методи в процеса на обучение дава не само нови знания 
и практически учения, но и повишава мотивацията на учениците за създаване на нови продукти и учас-
тие в различни ученически конкурси. 
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