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Цель изучения курса: 
- дать первоначальные знания о биотехнологических объектах и методах 

их исследования; 
- научить приемам конструирования биотехнологических продуктов 

(средств); 
- сформировать общенаучные и технологические навыки 

конструирования и проектирования; 
- ознакомить с правилами безопасной работы с приборами. 

Основные задачи изучения дисциплины: 
- получение специальных знаний обучающимися в области 

конструирования и проектирования биотехнологических продуктов (средств); 
- приобретение навыков самостоятельного решения вопросов, 

связанных с биотехнологическими продуктами (средствами). 

Воспитывающие: 
- формировать творческое отношение к выполняемой работе; 
- воспитывать умение работать в коллективе, эффективно распределять 

обязанности. 

Развивающие: 
- развивать творческую инициативу и самостоятельность; 
- развивать психофизиологические качества учеников: память, 

внимание, способность логически мыслить, анализировать, концентрировать 
внимание на главном; 

- развивать умения, излагать мысли в четкой логической 
последовательности, отстаивать свою точку зрения, анализировать ситуацию 
и самостоятельно находить ответы на вопросы путем логических 
рассуждений. 

Учебный план (17 часов) 

№ 
п.п. 

Наименование Теория Практика Всего 

1. Вводное занятие. Техника безопасности. 1 - 1 
2. Современное состояние биотехнологии и

основные методы биотехнологических
исследований

1 1 2 

3. Основы проектирования
биотехнологических и химико-
фармацевтических продуктов

1 2 3 

4. Основные биотехнологические термины 1 2 3 
5. Пищевая биотехнология. 1 4 5 



 
Тематический план 

 

Тема занятия 
Объем часов 

(лекц./практ.),  
час 

Образовательные 
технологии 

и вид контроля 
1. Вводная часть. 
1.1 История микробиологии и 

биотехнологии. 
1.2. Техника безопасности  

1 (1/0)  Лекция-
презентация 

2. Современное состояние биотехнологии 
и основные биотехнологические методы 
исследования 
2.1 Достижения пищевой и медицинской 
биотехнологии 
2.2 Изучение методов исследования 
2.3 Формулирование идеи проекта 

2 (1/1) Лекция-
презентация/ 
дискуссия, 
проектная работа 

3. Основы проектирования 
биотехнологических и химико-
фармацевтических продуктов 
3.1 Изучение основ проектирования 
3.2 Изучение шаблона для проектирования 
биопродукта (биосредства) 
3.3 Набросок ожидаемых результатов от 
внедрения проекта 

3 (1/2) Лекция-
презентация/ 
дискуссия, опрос, 
проектная работа 

4. Основные биотехнологические термины 
4.1 Изучение терминов 
4.2 Обоснование и набросок алгоритма 
достижения цели проекта 

3 (1/2) Лекция-
презентация/ 
дискуссия, 
проектная работа 

5. Пищевая биотехнология. Применение 
пектиновых веществ в 
биотехнологических продуктах 
5.1 Характеристика пектиновых веществ 
как биополимеров растительного 
происхождения 

5 (1/4) Лекция-
презентация/ 
дискуссия, опрос, 
проектная работа 

 Применение пектиновых веществ в 
биотехнологических продуктах 

   

6. О безопасности пищевой продукции. 
ХАССП: анализ опасностей и 
установление критических контрольных 
точек (ККТ) 

1 2 3 

 Итого: 6 11 17 



5.2 Применение пектиновых веществ в 
пищевых и медицинских целях 
5.3 Составление презентации 
«Проектирование биотехнологического 
продукта (средства) 
6. О безопасности пищевой продукции. 
ХАССП: анализ опасностей и 
установление критических контрольных 
точек (ККТ) 
6.1 Изучение ТР ТС «О безопасности  
пищевой продукции». 
6.2 ХАССП на пищевых предприятиях 
6.2 Предзащита проекта 

3 (1/2) Лекция-
презентация/ 
дискуссия, 
проектная работа 

Всего 17 Защита проекта 
  



Прогнозируемые результаты: 
 
По окончанию курса обучения обучающиеся должны 
Знать: 
-правила безопасной работы;   
- биотехнологические объекты и методы исследования; 
- биотехнологические термины; 
- о пектиновых веществах и их применении; 
- основы проектирования биопродукта. 
 
Уметь: 
-принимать или намечать задачу, ее конечную цель; 
- прогнозировать результаты работы; 
- планировать ход выполнения задания; 
- рационально выполнять задание; 
- высказываться устно в виде сообщения или доклада. 
 
Проектные работы 6-8 часов дополнительно ко времени освоения 

программы. 
 
Темы проектов (примерные) 
 
Проектирование Telegram-бота для предоставления сведений о 

содержании пищевых веществ и энергетической ценности. 

Проектирование биотехнологического средства для лечения артроза и 

артрита (композиция для пластырей). 

3D-моделирование биотехнологического продукта для детей 

дошкольного возраста. 

Проектирование биотехнологического пищевого продукта для 

космонавтов. 
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