КВАЛИФИКАЦИОННА ХАРАКТЕРИСТИКА

на ОКС Магистър по специалност 
„САНИТАРНА МИКРОБИОЛОГИЯ И БЕЗОПАСНОСТ НА ХРАНИТЕ“ 
I. Предназначение на специалиста „Магистър“ по „Санитарна микробиология и безопасност на храните“
Обществена потребност: Безопасността на храните от животински и растителен произход е основен показател според нормативните изисквания в областта на контрола на храните. За производството на безопасен продукт е необходимо от една страна да се спазват изискванията по отношение на суровините, а от друга страна – да се контролира производственият процес и готовият продукт. Съгласно РЕГЛАМЕНТ (ЕО) № 852/2004 производителите, преработвателите и търговците трябва да гарантират безопасността на своята продукция. 
Това определя нуждата на пазара на труда от високо квалифицирани специалисти, познаващи методите на микробиологичен контрол, обединени в понятието „санитарна микробиология“ и въз основа на това, можещи да извършват съответните лабораторни изследвания и да подготвят оценка на безопасността на суровини и готови продукти.

Магистърската програма “Санитарна микробиология и безопасност на храните” има за цел да подготви специалисти, познаващи всички елементи на контрола на храните по отношение на значимите опасности за здравето на консуматора – биологични, химични и физични, което да задоволи потребностите на практиката в сферата на безопасността на храните.

II. Изисквания към професионалната подготовка
Обучаваните студенти-магистри придобиват нови и задълбочени познания и практически умения в областта на:

Фундаментални дисциплини:

Организация и правно регламентиране на контрола и безопасността на храните; Обща микробиология; Микробиология на храните; Епидемиология и публично здраве;
Приложни дисциплини: 

Хигиена и технология на храните от животински произход; Хигиена и технология на храни и напитки от растителен произход; Микробиология на околната среда; Одит на системи за управление на безопасността, ДПП и НАССР; Консервиране, съхранение и кулинарна обработка на суровини и храни;
Практическа компетентност:

Практически умения по методи за анализ на храни в лаборатории; Практикум и подвижни семинарни занятия в предприятия, произвеждащи и преработващи храни; Управление на процесите в акредитирани лаборатории за контрол на безопасността на продуктите;
III. Придобити умения от специалиста „Магистър“ по „Санитарна микробиология и безопасност на храните“

Завършилите образователно-квалификационна степен „Магистър“ по “Санитарна микробиология и безопасност на храните ” придобиват теоретични и практически знания и умения в сферата на технологията на производство на храни, микробиологията и биохимията на храните, контрола на биологични, химични и физични опасности в храни. Усвояват се нови знания в областта на санитарната микробиология, принципите за микробиологично изследване на околната среда (почви, въздух, вода), основните методи за определяне на замърсители в хранителните продукти и във фуражите, методите за оценка на риска и др.

Учебните програми по дисциплините са разработени в съответствие с националната и Европейска нормативна база по отношение на изисквания за безопасност на храните, потребностите на пазара на труда и изискванията на работодателите.  
Магистърската програма по “Санитарна микробиология и безопасност на храните”  е единствена по рода си, тъй като съчетава на едно място уникалността на ветеринарно-санитарната експертиза, санитарната микробиология, технологията на производство на продукти от растителен и животински произход, както и методите за оценка на риска по отношение безопасност на храните.
Успешно завършилите магистърската програма ще могат:

 Да извършват микробиологични изследвания на хранителни продукти, почва, въздух и вода по съвременни методи. 
 Да изолират и идентифицират патогенни,  хигиенно-показателни и

други микроорганизми, свързани с безопасността на храните;

 Да познават основните заболявания по хората, предизвикани от консумация на храни;

 Да създават и контролират системите за осигуряване на безопасността на технологичните процеси;

 Да разработват нови, или да модифицират и оценяват системите за самоконтрол и безопасност в хранително-вкусовата промишленост;

 Да управляват и работят в лаборатории за контрол на храни, води, почви и въздух;

 Да участват в подготовката и разработването на проекти за национални и Европейски програми. 

Възможности за професионална реализация:

 Държавни и частни лаборатории за анализ и контрол;

 Българска агенция по безопасност на храните;
 Научни институти и лаборатории;

 Други национални и международни организации,  работещи в сферата на безопасността на храните;
 Производствени предприятия и вериги за дистрибуция и хранене;
 Складове и борси, хладилни складове и др;

Учебният план, материално-техническата база на ВМФ както и преподавателите, ангажирани в магистърската програма “Санитарна микробиология и безопасност на храни” са предпоставка за високото ниво на подготовка на бъдещите специалисти и успешната им професионална реализация.
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