
АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе учебной дисциплины 

Биотехнология переработки отходов животного и растительного 

происхождения 

 

1. Общая характеристика:  

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной профессиональной 

образовательной программы ФГБОУ ВО Донской ГАУ по направлению подготовки 19.03.01 

Биотехнология (направленность Пищевая биотехнология), разработанной в соответствии с 

Федеральным государственным образовательным стандартом высшего образования по направлению 

подготовки 19.03.01 Биотехнология (уровень бакалавриата), утвержденным приказом Министерства 

образования и науки РФ от 10 августа 2021 г. № 736. 

Предназначена для обучающихся по очной и заочной форме обучения. 

2. Требования к результатам освоения дисциплины: 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих  компетенций: ПК-2, 

ПК-3. 

Индикаторы достижения компетенции: 

- Способен проводить учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и 

сертификационных испытаний производства биотехнологической продукции в целях обеспечения 

нормативов выхода готовой продукции в соответствии с технологическими инструкциями (ПК-2.2) 

-Способен контролировать технологические параметры и режимы биотехнологической 

продукции на соответствие требованиям технологической и эксплуатационной документации (ПК 

2.3) 

- Способен подготавливать предложения по повышению эффективности производства и 

конкурентоспособности биотехнологической продукции, направленных на рациональное 

использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижению трудоемкости производства 

продукции, повышению производительности труда, экономному расходованию энергоресурсов в 

организации, внедрению безотходных и малоотходных технологий переработки сырья (ПК- 3.1). 

 

В результате изучения дисциплины у студентов должны быть сформированы: 

Знание: учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных испытаний 

производства биотехнологической продукции в целях обеспечения нормативов выхода готовой 

продукции в соответствии с технологическими инструкциями; 

-методов повышения эффективности производства биотехнологической продукции, 

направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, 

снижению трудоемкости производства продукции, повышению производительности труда, 

экономному расходованию энергоресурсов в организации, внедрению безотходных и 

малоотходных технологий переработки животного сырья  

Умение: проводить учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и 

сертификационных испытаний производства биотехнологической продукции в целях 

обеспечения нормативов выхода готовой продукции в соответствии с технологическими 

инструкциями; 

-повышать эффективности производства и конкурентоспособность продукции, направленных 

на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижению 

трудоемкости производства продукции, повышению производительности труда, экономному 

расходованию энергоресурсов в организации, внедрению безотходных и малоотходных 

технологий переработки животного сырья 

Навык: проводить учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и сертификационных 

испытаний производства биотехнологической продукции в целях обеспечения нормативов 

выхода готовой продукции в соответствии с технологическими инструкциямиОпыт 

деятельности: проводить учет сырья и готовой продукции на базе стандартных и 

сертификационных испытаний производства биотехнологической продукции в целях 

обеспечения нормативов выхода готовой продукции в соответствии с технологическими 



инструкциями 

-повысить эффективности производства и конкурентоспособность биотехнологической 

продукции, направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, 

материалов, снижению трудоемкости производства продукции, повышению 

производительности труда, экономному расходованию энергоресурсов в организации, 

внедрению безотходных и малоотходных технологий переработки животного сырья  

Опыт деятельности: в повышении производительности труда, экономному расходованию 

энергоресурсов в организации, внедрению безотходных и малоотходных технологий 

переработки животного сырья 

3. Содержание программы учебной дисциплины   

Изучение структуры и свойств коллагена. Переработка поверхностных покровов животных. 

Кишечноесырье. Малоценные субпродукты и отходы переработки мяса.Малоценные 

вторичные продукты и отходы переработки птицы продуктов. 

Производство натуральных и искусственных колбасныхо болочек Белкозин. 

Производство кож. 

Производство желатина и клея. Общая характеристика и классификация ферментов. 

Производство колбас, полуфабрикатов и пищевых добавок. Обработка шкур сырья при 

производстве кож. 

Технология натуральных и искусственных оболочек 

4. Образовательные технологии: зачёт. 

5. Разработчик: канд.с-х.наук, доцент кафедры пищевых технологий Руденко Р.А. 

 


