
АННОТАЦИЯ 

 

Курс «Биотехнология мяса и мясных продуктов» входит в блок 

Б1.В.02.04 и относится к ее вариативной части Модуля биотехнологии 

пищевых продуктов направления подготовки 19.03.01 «Биотехнология». 

Трудоемкость дисциплины составляет 5 зачетных единицы, 180 часов. 

Дисциплина выступает одной из интегральных в фундаментальной 

подготовке бакалавров данного профиля и тесно связана с такими 

дисциплинами как «Пищевые и биологически активные добавки», «Состав 

пищевых систем и методы его определения», «Структурно-технологические 

свойства пищевых систем», «Основы технологий пищевых производств». 

Целью изучения дисциплины является овладение будущими 

бакалаврами принципов и подходов рационального использования 

животного сырья с целью получения мясных продуктов и их аналогов, 

подбора гибких рецептур по химическому составу рецептурных 

составляющих продукта и введения новых видов продукции, 

сбалансированной по элементам биологической ценности сырья. 

Задачи дисциплины: 

− формирование системы знаний в области биотехнологии пищевых 

продуктов из сырья животного происхождения; 

− изучение основных принципов подхода разработки рациональных 

рецептур новых видов мясных продуктов; 

− ознакомление с проблемами сокращения потерь на всех стадиях 

производства и увеличения объемов продукции, вырабатываемой из единицы 

сырья, а также проблемами рационального использования сырьевых и других 

видов ресурсов. 

Для успешного изучения дисциплины «Биотехнология мяса и мясных 

продуктов» у обучающихся должны быть сформированы следующие 

предварительные компетенции: 

− владением основными методами, способами и средствами 



получения, хранения, переработки информации, навыками работы с 

компьютером как средством управления информацией; 

− способность находить и оценивать новые технологические 

решения, внедрять результаты биотехнологических исследований и 

разработок; 

− способностью осуществлять технологический процесс в 

соответствии с регламентом и использовать технические средства для 

измерения основных параметров биотехнологических процессов, свойств 

сырья и продукции. 

В результате изучения данной дисциплины у студентов формируются 

следующие профессиональные компетенции (элементы компетенций). 

Код и формулировка 

компетенции 

Этапы формирования компетенции 

ПК-1 способностью 

осуществлять 

технологический 

процесс в соответствии 

с регламентом и 

использовать 

технические средства 

для измерения 

основных параметров 

биотехнологических 

процессов, свойств 

сырья и продукции 

Знает 
базовые методы и технологии своей 

профессиональной сферы 

Умеет 

применять современные методы и технологии (в 

том числе информационные) в профессиональной 

деятельности 

Владеет 

терминологией, навыками использования  

современных методов и технологий (в том числе 

информационных) в профессиональной 

деятельности 

ПК-2 способностью к 

реализации и 

управлению 

биотехнологическими 

процессами 

Знает 
основные процессы в биотехнологических 

производствах 

Умеет 
использовать знания о биотехнологических 

процессах 

Владеет 
знаниями о биотехнологических процессах и 

способах управления ими 

ПК-9 владением 

основными методами и 

приемами проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области 

Знает 
стандартные и сертификационные испытания 

сырья, готовой продукции  

Умеет 

применять методы и приемы проведения 

экспериментальных исследований в своей 

профессиональной области 

Владеет 

навыками проведения стандартных и 

сертификационных испытаний сырья, готовой 

продукции  

ПК-17 способность Знает основные этапы биотехнологического процесса 



разрабатывать 

основные этапы 

биотехнологического 

процесса 

Умеет 
описывать и характеризовать основные этапы 

биотехнологического процесса 

Владеет 
навыками разрабатывать основные этапы 

биотехнологического процесса 

 

Для формирования вышеуказанных компетенций в рамках дисциплины 

«Биотехнология мяса и мясных продуктов» применяются следующие методы 

активного/ интерактивного обучения: проблемная лекция, метод малых 

групп, интеллект карты. 

 


