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Цель программы - Обеспечение агропромышленного комплекса 

Уральского региона конкурентоспособными специалистами-биотехнологами, 

обладающими профессиональными компетенциями и качествами, необходи-

мыми для эффективной организации и проведения контроля качества сырья, 

промежуточных продуктов и готовой продукции. 

 

Задачи программы: Формирование комплекса общекультурных и про-

фессиональных компетенций, т.е. способностей применять знания, умения и 

личностные качества, для успешной производственно-технологической, ор-

ганизационно-управленческой и научно-исследовательской деятельности в 

области пищевой биотехнологии. 

 

Область профессиональной деятельности бакалавров включает по-

лучение, исследование и применение ферментов, вирусов, микроорганизмов, 

клеточных культур животных и растений, продуктов их биосинтеза и био-

трансформации; технологии получения продукции с использованием микро-

биологического синтеза, биокатализа, генной инженерии и нанобиотехноло-

гий; эксплуатацию и управление качеством биотехнологических произ-

водств, с соблюдением требований национальных и международных норма-

тивных актов; организацию и проведение контроля качества сырья, проме-

жуточных продуктов и готовой продукции.  

 

Основные факторы конкурентоспособности уникальный педагогиче-

ский коллектив, обеспечивающий высокий уровень подготовки; приобрете-

ние профессиональных знаний и навыков и их практическое применение в 

ходе обучения; использование современных образовательных технологий 

(интерактивные занятия, мастер-классы); занятия проходят в научно-

лабораторном комплекс, оснащенном современным химическим и тех-

нологическим оборудованием, позволяющим решать задачи, связанные с 

учебной и научно-исследовательской деятельностью, практика носит инди-

видуальный характер и предусматривает прохождение непосредственно  на 

хлебозаводах, кондитерских, пивоваренных, винодельческих, мясоперераба-

тывающих и молочных предприятиях и т.д. 

 



Основные образовательные результаты в результате освоения бака-

лаврской программы студенты получают знания  

- о получении, исследованиях и применении ферментов, вирусов, мик-

роорганизмов, клеточных культур животных и растений, продуктов их био-

синтеза и биотрансформации; 

- о технологии получения продукции с использованием микробиологи-

ческого синтеза, биокатализа, генной инженерии и нанобиотехнологий; 

- об эксплуатации и управлении качеством биотехнологических произ-

водств, с соблюдении требований национальных и международных норма-

тивных актов; 

- об организации и проведении контроля качества сырья, промежуточ-

ных продуктов и готовой продукции. 


