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1. Тема 1. Методы получения и 
культивирования клеток животных 1 2 2 2 2 0 0 5 

2. Тема 2. Основы 3D биопринтинга 1 2 2 2 2 0 0 3 

3. 
Тема 3. Биореакторные системы для 
получения клеточных мясных 
продуктов 

1 2 2 2 2 0 0 3 

4. Тема 4. Методы получения мясного 
продукта из клеточного сырья 1 2 2 2 2 0 0 3 

5. 
Тема 5. Стандартизация, 
сертификация клеточного мясного 
сырья 

1 2 2 2 2 0 0 3 

6. Тема 6. Методы оценки химической 
безопасности пищевых продуктов 1 2 2 2 2 0 0 3 

7. Тема 7. Нормативные и методические 
документы 1 2 2 2 2 0 0 3 

8. Тема 8. Пищевая и биологическая 
ценность мяса как продукта питания 1 1 1 1 1 0 0 3 

9. 
Тема 9. Схема санитарно-химической 
экспертизы мясных продуктов основе 
клеточных технологий 

1 1 1 1 1 0 0 3 

10. 
Тема 10. Биобезопасность, этичность 
и перспективы технологии клеточного 
мяса 

1 1 1 1 1 0 0 3 

11. Тема 11. Правовые основы клеточного 
производства 1 1 1 1 1 0 0 3 

  Итого   18 18 18 18 0 0 35 
 
1. Распределение оценок за формы текущего контроля и промежуточную аттестацию 
Текущий контроль: 
Тестирование – 50 баллов 
 
Итого 50 баллов  
 
Промежуточная аттестация – 50 баллов 
Экзамен – 50 баллов 


