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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

Целью освоения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза» 

является обучение современного специалиста теоретическим и практическим 

навыкам проведения ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов живот-

ного и растительного происхождения, делать  обоснованное заключение об 

их качестве, осуществления контроля за ветеринарно-санитарным состояни-

ем предприятия по переработке продуктов и сырья животного происхожде-

ния и обеспечения выпуска ими доброкачественной продукции. 

Задачи: 

-обучение студентов порядку проведения ветеринарно-санитарной экс-

пертизы продуктов и технического сырья животного происхождения преду-

сматривающей решение ряда весьма важных и ответственных задач, для 

осуществления которых ведущими принципами в работе должны быть: 

1) выпуск для потребителя только доброкачественной продукции; 

2) исключение возможности заражения людей болезнями, общими для 

человека и животных, через пищевые продукты или же через техническое 

сырье животного происхождения; 

3) предотвращение распространения бактериальных, вирусных и 

гельминтозных болезней через продукты и отходы боенского производства. 

 

2 Перечень планируемых результатов по дисциплине, со-

отнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО 
В результате освоения дисциплины формируются следующие компетен-

ции: ОПК-6 – Способен анализировать, идентифицировать и осуществлять 

оценку опасности риска возникновения и распространения болезней. 

ПК-5 – Способен проводить ветеринарно-санитарную экспертизу, осуществ-

лять контроль производства и сертификацию продукции животноводства, пче-

ловодства, водного промысла и кормов, а также транспортировку животных и 

грузов при экспортно-импортных операциях для обеспечения продовольствен-

ной безопасности, проводить санитарную оценку животноводческих помеще-

ний и сооружений. 

В результате изучения дисциплины «Ветеринарно-санитарная эксперти-

за» обучающийся должен получить знания и навыки для успешного освоения 

следующих трудовых функций и выполнения следующих трудовых действий: 

Профессиональный стандарт 13.012 «Работник в области ветерина-

рии», утвержденный приказом Министерства труда и социальной защиты 

Российской Федерации от 12 октября августа 2021 г. № 712н.  

Трудовая функция 3.2.3. Организация мероприятий по предотвращению 

возникновения незаразных, инфекционных и паразитарных болезней животных 

для обеспечения устойчивого здоровья животных. 

Трудовые действия: 
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1. Разработка ежегодного плана противоэпизоотических мероприятий, 

плана профилактики незаразных болезней животных, плана ветеринарно-

санитарных мероприятий. 

3. Проведение проверки ветеринарно-санитарного состояния и микро-

климата животноводческих помещений в соответствии с планом противоэпи-

зоотических мероприятий, планом профилактики незаразных болезней живот-

ных, планом ветеринарно-санитарных мероприятий. 

4. Организация мероприятий по защите организации от заноса инфекци-

онных и инвазионных болезней в соответствии с планом противоэпизоотиче-

ских мероприятий. 

11. Пропаганда ветеринарных знаний, в том числе в области профилакти-

ки заболеваний животных, среди работников организации. 

12. Анализ эффективности мероприятий по профилактике заболеваний 

животных с целью их совершенствования. 

 

3 Место дисциплины в структуре ОПОП ВО   
«Ветеринарно-санитарная экспертиза» является дисциплиной обяза-

тельной части ОПОП ВО подготовки обучающихся по специальности 

36.05.01 Ветеринария, специализация «Ветеринария» (программа специа-

литета). 

Объем дисциплины (288 часа, 8 зачетных единиц) 
 
 

 
Виды учебной работы 

 
Объем, часов 

 

Очная форма 

 

Заочная форма 

Контактная работа 

в том числе: 

– аудиторная  

по видам учебных занятий 

116 32 

112 28 

– лекции 44 22 

– лабораторные (практические) 68 10 

- зачет 1 1 

- экзамен 3 3 

Самостоятельная работа 172 256 

Итого по дисциплине 288 288 

 

5 Содержание дисциплины 
 

По итогам изучаемого курса студенты сдают зачет и экзамен. 
Дисциплина изучается: по очной форме на 4,5 курсе в 8,9 семестре, по за-

очной форме на 6 курсе в 11,12 семестре. 
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Содержание и структура дисциплины по очной форме обучения 

№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

1.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза как наука. 

Общие положения о 

закупках скота и птицы в РФ 
1. Предмет ветеринарно-

санитарной экспертизы, ее значение 

и задачи. 

2. Краткая история развития ве-

теринарно-санитарной экспертизы. 

3. Порядок закупок скота и 

птицы в РФ. 

4. Скидки на сдаваемый скот. 
 

 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 

 

 
6 

2.  

Виды    транспортировки 

убойных животных. 
1. Подготовка животных к транс-

портировке. 

2. Перевозка животных транспор-

том различного вида. 

3. Ветеринарно-санитарная обра-

ботка транспортных средств. 

4. Профилактика стресса у жи-

вотных во время 
перевозки. 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 
 

8 

 

 

 

 

 
 

2 

 

 

 

 

 
 

8 

 

 

 

 

 
6 

5 

3.  

Порядок приема и сдачи жи-

вотных для убоя 

1. Прием убойного ско-

та на мясокомбинаты. 

2. Ветеринарно-санитарный

 осмотр и  предубой-

ное содержание животных. 

3. Порядок подготовки, пере-

дачи скота на убой и переработ-

ку.       Оформление документа-

ции по переработке 
 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 
6 

4.  
Убой и переработка животных 

на технологических линиях 
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

мясоперерабатывающих пред-

приятий 
1. Убой животных. 

2. Технология и гигиена процес-

сов боенской обработки туш. 

а) Обработка туш крупного рогато-

го скота. 

б) Обработка туш свиней. 

в) Конвейерная разделка туш мел-

кого рогатого скота. 

г) Убой и первичная 

переработка птицы. 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 
6 

 

 

 

 

 
8 

5.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и внутренних 

органов убойных животных на 

МПП. Ветеринарное клейме-

ние. 
1. Организация и методика после-

убойного ветеринарно- санитарного 

осмотра туш и внутренних органов 

убойных животных. Ветеринарно- 

санитарная оценка продуктов убоя 

животных. 

2. 0смотр голов. 

3. Осмотр внутренних орга-

нов. 

4. Осмотр желудочно- ки-

шечного тракта. 

5. Осмотр туш. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 

6.  

Морфология и химия мяса жи-

вотных 

Изменения, происходящие в 

мясе после убоя и при хране-

нии 

1. Понятие о мясе. Значение мяса 

как продукта питания. 
2. Морфологический и хи-

мический состав мяса. 

3. Физические свойства мяса. 

4. Факторы влияния на каче-

ство. 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

5. Созревания мяса. Признаки со-

зревшего мяса. 

6. Виды порчи мяса и его 

санитарная оценка. 

7.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и органов живот-

ных при экстренном убое 
1. ВСЭ туш и органов животных 

при экстренном убое. 

2. Обеззараживание условно год-

ного мяса. 

3. Личная гигиена 
работников, занятых 

переработкой больных 

животных и птиц. 

 

 

 

 
 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 
8 

8.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза при пищевых токсико-

зах и токсикоинфекциях 
1. Классификация пищевых забо-

леваний. 

2. Правила проведения ветеринар-

но-санитарной экспертизы при пи-

щевых токсикоинфекциях. 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 
8 

9.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и органов живот-

ных при инфекционных болез-

нях, передающихся и не пере-

дающихся человеку через мясо 

и мясопродукты 

1. Классификация инфек-

ционных  болезней сельскохо-

зяйственных животных при

 санитарной оценке 

продуктов убоя. 
2. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза при 

инфекционных болезнях, передаю-

щихся человеку через 

мясо и мясопродукты. 

3. Ветеринарно-санитарная 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
6 

10.  Ветеринарно-санитарная экс-      
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

пертиза туш и органов живот-

ных при инвазионных 

заболеваниях, передающихся и 

не передающихся человеку че-

рез мясо и мясопродукты 
1. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза при инвазионных заболева-

ниях, передающихся человеку через 

мясо. 

2. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза при инвазионных заболева-

ниях, не 

передающихся человеку 

через мясо. 

 

 

 

 

 

 

 
 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 
8 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 

 

 
8 

11.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и органов живот-

ных при болезнях незаразной 

этиологии 
1. Болезни, обмена веществ. 

2. Желтушное окрашивание тка-

ней, пигментация, ме-

ханические повреждения тканей, 

ожоги. 

3. Гнойные воспаления, сепсис, 

гангрена, стресс. 

4. Патологические изменения в от-

дельных органах и  тканях. 

5. Болезни, связанные с 

транспортировкой, лучевая болезнь. 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 
 

8 

 

 

 

 

 

 

 
 

2 

 

 

 

 

 

 

 
 

4 

 

 

 

 

 

 

 
 

6 

12.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и органов 

животных при отравлениях и 

при поражении радиоактив-

ными веществами 
1. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и органов животных 

при отравлениях и обработках хи-

мическими веществами. 

2. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и органов животных  

при  поражении их 

ОПК- 6, 

ПК- 5 
 

9 
 

2 
 

4 
 

6 
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

радиоактивными веществами. 

13.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза и санитарная оценка 

продуктов убоя домашней 

птицы при инфекционных, 

инвазионных и 

незаразных болезнях 
1.ВСЭ продуктов убоя птицы при 

инфекционных болезнях. 2.ВСЭ 

продуктов убоя птицы при инвази-

онных болезнях. 

3. ВСЭ продуктов убоя птицы при 

незаразных болезнях и отклонениях 

от норм, имеющих санитарное 

значение. 

 

 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 

 

 

 
6 

14.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза мяса кроликов, нут-

рий, диких промысловых жи-

вотных и пернатой дичи 
1. Закупки и переработка кроли-

ков. 

2. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза продуктов убоя кроликов 

при инфекционных болезнях. 

3. Ветеринарно-санитарная 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 
6 

15.  

Технология и гигиена консер-

вирования мяса для хранения 
1. Методы консервирования мяса. 

2. Значение и сущность посола.

 Ингредиенты посолочных смесей. 

3. Способы посола и их характери-

стика. 

4. Хранение солонины ее пороки и 

ВСЭ. 

5. Копчение мяса. Сущность, 

способы и их характеристика. 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 

 
6 

16.  

Консервирование мяса низкой 

температурой 
1. Способы получения холо-

да. 

2. Охлаждение мяса. Хра-
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

нение охлажденного мяса. 

3. Замораживание мяса. Хра-

нение мороженого мяса. 

4. Размораживание (дефроста-

ция). 

5. Пороки охлажденного и моро-

женого мяса. 

Ветсаннадзор и экспертиза

 мяса и 

6. мясопродуктов на  хо-

лодильниках 

ОПК- 6, 

ПК- 5 
 
9 

 
2 

 
4 

 
5 

17.  

Основы технологии и ветери-

нарно-санитарный контроль 

при производстве мясных ба-

ночных консервов  
1.Сырье и материалы для 

мясных консервов.  

2.Технология мясных кон-

сервов. 

3.Пороки консервов. 

4.Ветсанэкспертиза  при про-

изводстве баночных 

консервов. 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 
 

9 

 

 

 

 

 
 

- 

 

 

 

 

 
 

4 

 

 

 

 

 
 

5 

18.  

Основы технологии и вет-

санэкспертиза при производ-

стве колбасных изделий 
1. Определение и клас-

сификация колбасных изделий. 

2. Сани-

тарные и тех-

нологические  требования к сырью, 

используемому в колбасном произ-

водстве. 

3. Ветсанконтроль 

технологических  процессов про-

изводства колбасных изде-

лий. 

4. Ветсанэкспертиза 

колбасных изделий. 

 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 
2 

19.  
Технология переработки жира, 

субпродуктов и кишечного сы-

рья 
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

1. Состав и свойства жира- сырца. 

2. Технология и гигиена вытопки 

животных жиров. 

3. Пороки топленого жира. 

4. Классификация, пищевая цен-

ность и первичная обработка 

субпродуктов. 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 
9 

 

 
- 

 

 
2 

 

 
2 

20.  

Технология кожевенного сы-

рья 
1. Классификация шкур. 

2. Консервирование шкур и их то-

варная оценка. 

3. Пороки шкур, их ВСЭ и 

клеймение. 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 
 
9 

 

 
 
2 

 

 
 
- 

 

 
 
2 

21.  

Ветеринарно-санитарная 

оценка молока. 

Способы и режимы обеззара-

живания молока 
1. Пищевое значение молока и мо-

локообразование 

2. Физико-химические и биоло-

гические свойства молока. 

3. Технологические свойства моло-

ка. 

4. Факторы, влияющие на состав и 

свойства молока.  

5. Требования к заготавливаемому 

молоку. 

6. Пороки молока 

7. Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза молока больных животных. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 

 
4 

22.  

Основы технологии производ-

ства и ветеринарно-

санитарная экспертиза молоч-

ных продуктов 
1. Классификация кисломо-

лочных продуктов. Приготовление

 молочно- кислой закваски. 

2. Основы технологии кефира,

 простокваши, кумыса, аци-

дофилина и ацидофильного молока. 

3. Технология изготовления смета-

 

 

 

 
 

ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 
12 
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

ны и творога 

4. Основы технологии сливок и 

сливочного масла. 

  5. Технология и ВСЭ сыра. 

23.  

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза рыбы при 

заболеваниях различной этио-

логии 
1. Состав и пищевая цен-

ность мяса рыбы. 

2. ВСЭ свежей рыбы при инфек-

ционных болезнях. 

3. ВСЭ свежей рыбы при инвази-

онных болезнях 

а) инвазионные болезни рыб, опас-

ные для человека; 

б) инвазионные болезни рыб, не 

опасные для человека 

4. ВСЭ ракообразных. 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 
12 

24.  

Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза пищевых продуктов на 

продовольственных рынках 

1.Порядок направления мяса и мя-

сопродуктов на продовольственные 

рынки. 

2. Особенности ветеринарно- сани-

тарной экспертизы мяса на продо-

вольственных рынках. 

3. ВСЭ яиц. 

4. Химический состав, 

классификация, пищевая цен-

ность меда и свойства меда. Ор-

ганолептический и лаборатор-

ный методы исследования меда 

по действующему ГОСТу и Пра-

вилам. 

5. Фальсификация меда, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
12 

25.  

Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза растительных продуктов на 

продовольственных рынках 

1.Порядок направления раститель-
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№ 

п/

п 

Наименование темы  

с указанием основных  

вопросов 

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

ес
т
р

 

Виды учебной рабо-

ты, включая само-

стоятельную работу 

студентов и трудоем-

кость (в часах)  

Лек

ции 

Лабо-

ратор-

ные 

(прак-

тиче-

ские) 

занятия 

Само-

стоя-

тель-

ная  

работа 

ной продукции на продовольствен-

ные рынки. 

2. Особенности ветеринарно- сани-

тарной экспертизы растительной 

продукции на продовольственных 

рынках. 

 3. ВСЭ грибов. 

 

 

 

 

 

 
 

ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 

 

 
9 

 

 

 

 

 

 

 
- 

 

 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 

 

 
12 

Итого 44 68 172 
 
 

Содержание и структура дисциплины по заочной форме обучения 

 
  

Ф
о
р

м
и

р
у
ем

ы
е 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 

С
ем

е
ст

р
 

Виды учебной работы, 
  включая самостоятельную 

№ 

п/п 

Наименование темы с ука-

занием основных 
вопросов 

работу студентов и 
трудоемкость(в часах) 

 Лаборат Самостоя 
  Лекции орные тельная 

   занятия работа 

 

 

 

1. 

Транспортировка, убой и пе-

реработка животных на тех-

нологических линиях перера-

батывающих предприятий. 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

11 

 

 

 

4 

 

 

 

2 

 

 

 

54 

 1. Виды транспортировки убойных 

животных. 
2. Порядок приема и сдачи 

животных для убоя. 

3. Способы убоя животных. 

4. Технологические процессы 

переработки животных на линиях 

перерабатывающих предприятий. 
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2. 

Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза туш и внутренних ор-

ганов убойных животных. 

1. Порядок проведения ВСЭ 

разных видов убойных животных и 

птицы 

2. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза  туш  и органов 

животных при заболеваниях 
различной этиологии. 

 

 

 

 

ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 
1 

 

 

 

 
6 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 
54 

 

 

 
3 

Технология и гигиена консер-

вирования мяса для хранения 

1. Технология посола 

различных типов. 

2. Технология копчения. 

3. Консервирование мяса 

низкими температурами 

 

 

 

ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 
11 

 

 

 
4 

 

 
2 

 

 

 

 
54 

 

 

 

 

 
4 

Ветеринарно-санитарная оценка 

молока. 

Способы и режимы обеззаражива-

ния молока 
1. Физико-химические и 

биологические свойства молока. 

2.Требования к заготавливаемому 

молоку. 

3. Пороки молока 

4. Ветеринарно-санитарная экспертиза 

молока больных животных. 

5. ВСЭ кисломолочных продуктов 

 

 

 

 

 

 
ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 

 

 

 
11 

 

 

 

 

 
4 

 

 

 

 

 
2 

 

 

 

 

 
48 

 

 
 

5 

Ветеринарно-санитарная 

экспертиза рыбы , меда и яиц 
1. ВСЭ свежей рыбы при 

инфекционных болезнях. 

2. ВСЭ свежей рыбы при 

инвазионных болезнях. 

3. ВСЭ ракообразных. 

4. ВСЭ яиц. 

5. Химический  состав, 

классификация, пищевая ценность 

меда и свойства меда. Органолеп-

тический   и 

лабораторный методы 

исследования меда по 

действующему ГОСТу и Правилам. 

6. Фальсификация меда, методы ее 

распознавания и санитарная оцен-

ка. 

 

 
 

ОПК- 6, 

ПК- 5 

 

 
 

11 

 

 
 

4 

 

 
 

2 

 

 
 

48 

Итого 22 10 256 
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6. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоя-

тельной работы обучающихся по дисциплине 

 
Учебная литература и методические указания (для самостоятельной работы) 

1. Рабочая тетрадь по дисциплине «Ветеринарно-санитарная экспертиза» для студентов по 

направлению подготовки 36.05.01 – Ветеринария [Электронный ресурс]/ Л.Д. Яровая, Д.А. Ага-

бекян. – Краснодар: КубГАУ, 2016.- 54 с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/106/metodich.ukaz.kontr.rab._zaochka.pdf 

2. МУ по выполнению контрольной работы для студентов по направлению подготовки 36.05.01 

Ветеринария по заочной форме обучения [Электронный ресурс]/ Л.Д. Яровая, Д.А. Агабекян. – 

Краснодар: КубГАУ, 2016.- 54 с. 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4357 

3. Никитченко В.Е. Система обеспечения безопасности пищевой продукции на основе принципов 

НАССР [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Никитченко В.Е., Серёгин И.Г., Никитченко Д.В.— 

Электрон. текстовые данные.— М.: Российский университет дружбы народов, 2012.— 208 c.— Ре-

жим доступа: http://www.iprbookshop.ru/11445.— ЭБС «IPRbooks» 
4. Серегин И.Г. Ветеринарно-санитарный надзор на мясокомбинатах, перерабатывающих предприя-

тиях, фермах и рынках [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Серегин И.Г., Никитченко В.Е., Ни-

китченко Д.В.— Электрон. текстовые данные.— М.: Российский университет дружбы народов, 

2012.— 164 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/11542.— ЭБС «IPRbooks» 

 5. Асминкина Т.Н. Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья 

животного происхождения [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Асминкина Т.Н.— Электрон. 

текстовые данные.— Саратов: Корпорация «Диполь», Ай Пи Эр Медиа, 2016.— 379 c.— Режим до-

ступа: http://www.iprbookshop.ru/49849.— ЭБС «IPRbooks» 

6. Другов Ю.С. Контроль безопасности и качества продуктов питания и товаров детского ассорти-

мента [Электронный ресурс]: практическое руководство/ Другов Ю.С., Родин А.А.— Электрон. тек-

стовые данные.— М.: БИНОМ. Лаборатория знаний, 2015.— 441 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/12229.— ЭБС «IPRbooks» 

7. Основы животноводства и гигиена получения доброкачественного молока (теория и практика) 

[Электронный ресурс]: учебное пособие/ Л.В. Голубева [и др.].— Электрон. текстовые данные.— Во-

ронеж: Воронежский государственный университет инженерных технологий, 2012.— 58 c.— Режим 

доступа: http://www.iprbookshop.ru/27329.— ЭБС «IPRbooks» 

8.  Экспертиза кормов и кормовых добавок [Электронный ресурс]: учебно-справочное пособие/ К.Я. 

Мотовилов [и др.].— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Вузовское образование, 2014.— 335 

c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4166.— ЭБС «IPRbooks» 

 

6 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной 

аттестации 

 
 7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в 

процессе освоения образовательной программы 
 

Номер семестра 
Этапы формирования компетенций по дисциплинам, 

практикам в процессе освоения ОП 

ОПК-6 – Способен анализировать, идентифицировать и осуществлять оценку 

опасности риска возникновения и распространения болезней 

4 Иммунология 

4,5 Ветеринарная микробиология и микология 

5 Вирусология и биотехнология 

8 Производственная практика: научно-исследовательская 

https://edu.kubsau.ru/file.php/106/metodich.ukaz.kontr.rab._zaochka.pdf
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4357
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работа 

8,9 Эпизоотология и инфекционные болезни 

8,9 Ветеринарно-санитарная экспертиза 

10 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 
ПК-5 – Способен проводить ветеринарно-санитарную экспертизу, осуществ-
лять контроль производства и сертификацию продукции животноводства, 
пчеловодства, водного промысла и кормов, а также транспортировку живот-
ных и грузов при экспортно-импортных операциях для обеспечения продо-
вольственной безопасности, проводить санитарную оценку животноводческих 
помещений и сооружений 

 

4 Гигиена животных 

10 Ветеринарная санитария 

6 Учебная практика: научно-исследовательская работа (полу-

чение первичных навыков научно-исследовтельской рабо-

ты) 

8,9 Ветеринарно-санитарная экспертиза 

10 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

* Номер семестра соответствует этапу формирования компетенции 
 

 7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций на 

различных этапах их формирования, описание шкалы оценивания 

 
Планируемы 

е результаты 

освоения 

компетенции 

Уровень освоения Оценочн 

ое  сред-

ство 
неудовлетвори 

тельно 

удовлетворит 

ельно 
хорошо отлично 

ОПК-6 – Способен анализировать, идентифицировать и осуществлять оценку опасности 

риска возникновения и распространения болезней 

Знать: 

существую-

щие про-

граммы про-

филактики и 

контроля зо-

онозов, кон-

тагиозных 

заболеваний, 

эмерджент-

ных или 

вновь возни-

кающих ин-

фекций, 

применение 

систем иден-

тификации 

животных, 

трассировки 

и контроля 

Не знает суще-

ствующие про-

граммы профи-

лактики и кон-

троля зоонозов, 

контагиозных 

заболеваний, 

эмерджентных 

или вновь воз-

никающих ин-

фекций, при-

менение систем 

идентификации 

животных, 

трассировки и 

контроля со 

стороны соот-

ветствующих 

ветеринарных 

служб. 

Имеет по-

верхностные 

знания о су-

ществующих 

программах 

профилактики 

и контроля 

зоонозов, кон-

тагиозных за-

болеваний, 

эмерджент-

ных или вновь 

возникающих 

инфекций, 

применение 

систем иден-

тификации 

животных, 

трассировки и 

контроля со 

Знает на доста-

точном уровне 

существующие 

программы про-

филактики и 

контроля зооно-

зов, контагиоз-

ных заболева-

ний, эмерджент-

ных или вновь 

возникающих 

инфекций, при-

менение систем 

идентификации 

животных, трас-

сировки и кон-

троля со сторо-

ны соответству-

ющих ветери-

нарных служб. 

Знает на высо-

ком уровне 

существую-

щие програм-

мы профилак-

тики и кон-

троля зооно-

зов, контаги-

озных заболе-

ваний, эмер-

джентных или 

вновь возни-

кающих ин-

фекций, при-

менение си-

стем иденти-

фикации жи-

вотных, трас-

сировки и 

контроля со 

Доклад, 

дискусс 

ия, тест, 

кейс- за-

дания, 

практич 

еские 

контрол 

ьные за-

дания, 

опрос 
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со стороны 

соответству-

ющих вете-

ринарных 

служб. 

стороны соот-

ветствующих 

ветеринарных 

служб. 

стороны соот-

ветствующих 

ветеринарных 

служб. 

Уметь:  

проводить 

оценку риска 

возникнове-

ния болезней 

животных, 

включая им-

порт живот-

ных и про-

дуктов жи-

вотного про-

исхождения 

и прочих ме-

роприятий 

ветеринар-

ных служб, 

осуществ-

лять кон-

троль запре-

щенных ве-

ществ в ор-

ганизме жи-

вотных, про-

дуктах жи-

вотного про-

исхождения 

и кормах. 

Не умеет про-

водить оценку 

риска возник-

новения болез-

ней животных, 

включая им-

порт животных 

и продуктов 

животного 

происхождения 

и прочих меро-

приятий вете-

ринарных 

служб, осу-

ществлять кон-

троль запре-

щенных ве-

ществ в орга-

низме живот-

ных, продуктах 

животного 

происхождения 

и кормах. 

Умеет на низ-

ком уровне 

проводить 

оценку риска 

возникнове-

ния болезней 

животных, 

включая им-

порт живот-

ных и продук-

тов животного 

происхожде-

ния и прочих 

мероприятий 

ветеринарных 

служб, осу-

ществлять 

контроль за-

прещенных 

веществ в ор-

ганизме жи-

вотных, про-

дуктах жи-

вотного про-

исхождения и 

кормах. 

Умеет на доста-

точном уровне 

проводить оцен-

ку риска воз-

никновения бо-

лезней живот-

ных, включая 

импорт живот-

ных и продуктов 

животного про-

исхождения и 

прочих меро-

приятий ветери-

нарных служб, 

осуществлять 

контроль запре-

щенных веществ 

в организме жи-

вотных, продук-

тах животного 

происхождения 

и кормах. 

Умеет на вы-

соком уровне 

проводить 

оценку риска 

возникновения 

болезней жи-

вотных, вклю-

чая импорт 

животных и 

продуктов жи-

вотного про-

исхождения и 

прочих меро-

приятий вете-

ринарных 

служб, осу-

ществлять 

контроль за-

прещенных 

веществ в ор-

ганизме жи-

вотных, про-

дуктах живот-

ного проис-

хождения и 

кормах. 

Владеть: 

навыками 

проведения 

процедур 

идентифика-

ции, выбора 

и реализации 

мер, которые 

могут быть 

использова-

ны для сни-

жения уров-

ня риска 

Не владеет 

навыками про-

ведения проце-

дур идентифи-

кации, выбора 

и реализации 

мер, которые 

могут быть ис-

пользованы для 

снижения 

уровня риска 

Частично вла-

деет навыка-

ми проведе-

ния процедур 

идентифика-

ции, выбора и 

реализации 

мер, которые 

могут быть 

использованы 

для снижения 

уровня риска 

Владеет на до-

статочном 

уровне навыка-

ми проведения 

процедур иден-

тификации, вы-

бора и реализа-

ции мер, кото-

рые могут быть 

использованы 

для снижения 

уровня риска 

Владеет на 

высоком 

уровне навы-

ками проведе-

ния процедур 

идентифика-

ции, выбора и 

реализации 

мер, которые 

могут быть 

использованы 

для снижения 

уровня риска 

ПК-5 – Способен проводить ветеринарно-санитарную экспертизу, осуществ-

лять контроль производства и сертификацию продукции животноводства, пче-

ловодства, водного промысла и кормов, а также транспортировку животных и 

грузов при экспортно-импортных операциях для обеспечения продовольствен-

ной безопасности, проводить санитарную оценку животноводческих помеще-

ний и сооружений 
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Знать государ-

ственные стан-

дарты в области 

ветеринарно-

санитарной 

оценки и кон-

троля произ-

водства без-

опасной про-

дукции живот-

новодства, пче-

ловодства, вод-

ного промысла 

и кормов, а 

также продук-

тов раститель-

ного происхож-

дения; правила 

проведения ве-

теринарно-

санитарной 

экспертизы и 

контроля каче-

ства продуктов 

питания живот-

ного происхож-

дения; профи-

лактические 

мероприятия по 

предотвраще-

нию зоонозов; 

современные 

средства и спо-

собы дезинфек-

ции, дезинсек-

ции и дератиза-

ции боенских и 

мясоперераба-

тывающих 

предприятий; 

нормы и прави-

ла по организа-

ции и контролю 

транспортиров-

ки животных, 

сырья, продук-

ции животного 

происхождения, 

продукции пче-

ловодства и 

водного про-

мысла; биоло-

гию и жизнен-

ные циклы жи-

вотных – возбу-

дителей зооно-

зов, а также 

факторы, бла-

гоприятствую-

щие их распро-

странению; ос-

новные понятия 

и термины в 

Не знает государ-

ственные стандар-

ты в области вете-

ринарно-

санитарной оценки 

и контроля произ-

водства безопас-

ной продукции 

животноводства, 

пчеловодства, 

водного промысла 

и кормов, а также 

продуктов расти-

тельного проис-

хождения; правила 

проведения вете-

ринарно-

санитарной экс-

пертизы и кон-

троля качества 

продуктов питания 

животного проис-

хождения; профи-

лактические меро-

приятия по 

предотвращению 

зоонозов; совре-

менные средства и 

способы дезин-

фекции, дезинсек-

ции и дератизации 

боенских и мясо-

перерабатываю-

щих предприятий; 

нормы и правила 

по организации и 

контролю транс-

портировки жи-

вотных, сырья, 

продукции живот-

ного происхожде-

ния, продукции 

пчеловодства и 

водного промысла; 

биологию и жиз-

ненные циклы жи-

вотных – возбуди-

телей зоонозов, а 

также факторы, 

благоприятству-

ющие их распро-

странению; основ-

ные понятия и 

термины в области 

оценки качества 

продуктов убоя 

животных, их хи-

мический состав, 

пищевую цен-

ность, факторы, 

формирующие ка-

чество. 

Имеет поверх-

ностные знания 
государственных 

стандартов в об-

ласти ветеринар-

но-санитарной 

оценки и кон-

троля производ-

ства безопасной 

продукции жи-

вотноводства, 

пчеловодства, 

водного промыс-

ла и кормов, а 

также продуктов 

растительного 

происхождения; 

правила прове-

дения ветери-

нарно-

санитарной экс-

пертизы и кон-

троля качества 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения; 

профилактиче-

ские мероприя-

тия по предот-

вращению зо-

онозов; совре-

менные средства 

и способы дез-

инфекции, 

дезинсекции и 

дератизации 

боенских и мя-

соперерабаты-

вающих пред-

приятий; нормы 

и правила по ор-

ганизации и кон-

тролю транспор-

тировки живот-

ных, сырья, про-

дукции животно-

го происхожде-

ния, продукции 

пчеловодства и 

водного промыс-

ла; биологию и 

жизненные цик-

лы животных – 

возбудителей зо-

онозов, а также 

факторы, благо-

приятствующие 

их распростра-

нению; основные 

понятия и тер-

мины в области 

оценки качества 

продуктов убоя 

Знает на доста-

точном уровне 
государственные 

стандарты в об-

ласти ветери-

нарно-

санитарной 

оценки и кон-

троля производ-

ства безопасной 

продукции жи-

вотноводства, 

пчеловодства, 

водного про-

мысла и кормов, 

а также продук-

тов растительно-

го происхожде-

ния; правила 

проведения ве-

теринарно-

санитарной экс-

пертизы и кон-

троля качества 

продуктов пита-

ния животного 

происхождения; 

профилактиче-

ские мероприя-

тия по предот-

вращению зо-

онозов; совре-

менные средства 

и способы дез-

инфекции, 

дезинсекции и 

дератизации 

боенских и мя-

соперерабаты-

вающих пред-

приятий; нормы 

и правила по ор-

ганизации и 

контролю транс-

портировки жи-

вотных, сырья, 

продукции жи-

вотного проис-

хождения, про-

дукции пчело-

водства и водно-

го промысла; 

биологию и 

жизненные цик-

лы животных – 

возбудителей 

зоонозов, а так-

же факторы, 

благоприят-

ствующие их 

распростране-

нию; основные 

понятия и тер-

Знает на высоком 

уровне государ-

ственные стандарты 

в области ветери-

нарно-санитарной 

оценки и контроля 

производства без-

опасной продукции 

животноводства, 

пчеловодства, вод-

ного промысла и 

кормов, а также про-

дуктов растительно-

го происхождения; 

правила проведения 

ветеринарно-

санитарной экспер-

тизы и контроля ка-

чества продуктов 

питания животного 

происхождения; 

профилактические 

мероприятия по 

предотвращению зо-

онозов; современные 

средства и способы 

дезинфекции, дезин-

секции и дератиза-

ции боенских и мя-

соперерабатываю-

щих предприятий; 

нормы и правила по 

организации и кон-

тролю транспорти-

ровки животных, 

сырья, продукции 

животного проис-

хождения, продук-

ции пчеловодства и 

водного промысла; 

биологию и жизнен-

ные циклы живот-

ных – возбудителей 

зоонозов, а также 

факторы, благопри-

ятствующие их рас-

пространению; ос-

новные понятия и 

термины в области 

оценки качества 

продуктов убоя жи-

вотных, их химиче-

ский состав, пище-

вую ценность, фак-

торы, формирующие 

качество. 

Доклад, 

дискусс 

ия, тест, 

кейс- за-

дания, 

практич 

еские 

контрол 

ьные за-

дания, 

опрос 
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области оценки 

качества про-

дуктов убоя 

животных, их 

химический со-

став, пищевую 

ценность, фак-

торы, форми-

рующие каче-

ство. 

животных, их 

химический со-

став, пищевую 

ценность, факто-

ры, формирую-

щие качество. 

мины в области 

оценки качества 

продуктов убоя 

животных, их 

химический со-

став, пищевую 

ценность, фак-

торы, формиру-

ющие качество. 

Уметь: прово-

дить ветери-

нарно-

санитарный 

предубойный 

осмотр живот-

ных и птицы, 

послеубойную 

ветеринарно-

санитарную 

экспертизу туш 

и органов; пра-

вильно оцени-

вать качество и 

контроль вы-

пуска сельско-

хозяйственной 

продукции; да-

вать оценку 

пригодности 

подконтроль-

ной продукции 

по органолеп-

тическим свой-

ствам и резуль-

татам лабора-

торных иссле-

дований, кон-

тролировать 

режимы рабо-

чих параметров 

всех звеньев 

переработки 

животноводче-

ского сырья; 

организовывать 

и контролиро-

вать погрузку и 

транспортиров-

ку убойных жи-

вотных, сырья, 

продукции жи-

вотного и рас-

тительного 

происхождения; 

определять ви-

довую принад-

лежность мяса 

животных; про-

водить бакте-

риологический 

анализ мяса и 

мясных продук-

Не умеет прово-

дить ветеринарно-

санитарный пред-

убойный осмотр 

животных и пти-

цы, послеубойную 

ветеринарно-

санитарную экс-

пертизу туш и ор-

ганов; правильно 

оценивать каче-

ство и контроль 

выпуска сельско-

хозяйственной 

продукции; давать 

оценку пригодно-

сти подконтроль-

ной продукции по 

органолептиче-

ским свойствам и 

результатам лабо-

раторных исследо-

ваний, контроли-

ровать режимы 

рабочих парамет-

ров всех звеньев 

переработки жи-

вотноводческого 

сырья; организо-

вывать и контро-

лировать погрузку 

и транспортировку 

убойных живот-

ных, сырья, про-

дукции животного 

и растительного 

происхождения; 

определять видо-

вую принадлеж-

ность мяса живот-

ных; проводить 

бактериологиче-

ский анализ мяса и 

мясных продук-

тов; использовать 

методы технохи-

мического кон-

троля консервиро-

ванных продуктов 

животного и рас-

тительного проис-

хождения. 

Умеет на низ-

ком уровне 
проводить вете-

ринарно-

санитарный 

предубойный 

осмотр живот-

ных и птицы, по-

слеубойную ве-

теринарно-

санитарную экс-

пертизу туш и 

органов; пра-

вильно оцени-

вать качество и 

контроль выпус-

ка сельскохозяй-

ственной про-

дукции; давать 

оценку пригод-

ности подкон-

трольной про-

дукции по орга-

нолептическим 

свойствам и ре-

зультатам лабо-

раторных иссле-

дований, контро-

лировать режи-

мы рабочих па-

раметров всех 

звеньев перера-

ботки животно-

водческого сы-

рья; организовы-

вать и контроли-

ровать погрузку 

и транспорти-

ровку убойных 

животных, сы-

рья, продукции 

животного и рас-

тительного про-

исхождения; 

определять ви-

довую принад-

лежность мяса 

животных; про-

водить бакте-

риологический 

анализ мяса и 

мясных продук-

тов; использо-

Умеет на до-

статочном 

уровне прово-

дить ветеринар-

но-санитарный 

предубойный 

осмотр живот-

ных и птицы, 

послеубойную 

ветеринарно-

санитарную экс-

пертизу туш и 

органов; пра-

вильно оцени-

вать качество и 

контроль выпус-

ка сельскохозяй-

ственной про-

дукции; давать 

оценку пригод-

ности подкон-

трольной про-

дукции по орга-

нолептическим 

свойствам и ре-

зультатам лабо-

раторных иссле-

дований, кон-

тролировать ре-

жимы рабочих 

параметров всех 

звеньев перера-

ботки животно-

водческого сы-

рья; организо-

вывать и кон-

тролировать по-

грузку и транс-

портировку 

убойных живот-

ных, сырья, про-

дукции живот-

ного и расти-

тельного проис-

хождения; опре-

делять видовую 

принадлежность 

мяса животных; 

проводить бак-

териологический 

анализ мяса и 

мясных продук-

Умеет на высоком 

уровне проводить 

ветеринарно-

санитарный пред-

убойный осмотр жи-

вотных и птицы, по-

слеубойную ветери-

нарно-санитарную 

экспертизу туш и ор-

ганов; правильно 

оценивать качество и 

контроль выпуска 

сельскохозяйствен-

ной продукции; да-

вать оценку пригод-

ности подконтроль-

ной продукции по 

органолептическим 

свойствам и резуль-

татам лабораторных 

исследований, кон-

тролировать режимы 

рабочих параметров 

всех звеньев перера-

ботки животновод-

ческого сырья; орга-

низовывать и кон-

тролировать погруз-

ку и транспортиров-

ку убойных живот-

ных, сырья, продук-

ции животного и 

растительного про-

исхождения; опреде-

лять видовую при-

надлежность мяса 

животных; прово-

дить бактериологи-

ческий анализ мяса и 

мясных продуктов; 

использовать методы 

технохимического 

контроля консерви-

рованных продуктов 

животного и расти-

тельного происхож-

дения. 
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тов; использо-

вать методы 

технохимиче-

ского контроля 

консервирован-

ных продуктов 

животного и 

растительного 

происхождения. 

вать методы тех-

нохимического 

контроля кон-

сервированных 

продуктов жи-

вотного и расти-

тельного проис-

хождения. 

тов; использо-

вать методы 

технохимиче-

ского контроля 

консервирован-

ных продуктов 

животного и 

растительного 

происхождения. 

Владеть: мето-

дами ветери-

нарно-

санитарного 

предубойного 

осмотра живот-

ных и птицы, 

оценки качества 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции и кор-

мов, проведе-

ния биохимиче-

ских и бакте-

риологических 

исследований 

животноводче-

ской продук-

ции; техникой 

отбора проб, 

консервирова-

ния материала и 

транспортиров-

ки в ветеринар-

ную лаборато-

рию для бакте-

риологического, 

вирусологиче-

ского, физико-

химического, 

микологическо-

го, токсиколо-

гического и ра-

диометрическо-

го исследова-

ния; способами 

и методикой 

транспортиров-

ки убойных жи-

вотных, сырья и 

продукции жи-

вотного проис-

хождения; 

навыками про-

ведения ветери-

нарно-

санитарной 

экспертизы 

продуктов жи-

вотноводства и 

выдачи обосно-

ванного заклю-

чения об их 

биологической 

Не владеет мето-

дами ветеринарно-

санитарного пред-

убойного осмотра 

животных и пти-

цы, оценки каче-

ства сельскохозяй-

ственной продук-

ции и кормов, 

проведения био-

химических и бак-

териологических 

исследований жи-

вотноводческой 

продукции; техни-

кой отбора проб, 

консервирования 

материала и 

транспортировки в 

ветеринарную ла-

бораторию для 

бактериологиче-

ского, вирусоло-

гического, физико-

химического, ми-

кологического, 

токсикологическо-

го и радиометри-

ческого исследо-

вания; способами 

и методикой 

транспортировки 

убойных живот-

ных, сырья и про-

дукции животного 

происхождения; 

навыками прове-

дения ветеринар-

но-санитарной 

экспертизы про-

дуктов животно-

водства и выдачи 

обоснованного за-

ключения об их 

биологической 

безопасности, а 

также проведения 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля продуктов 

растительного 

происхождения. 

Частично вла-

деет методами 

ветеринарно-

санитарного 

предубойного 

осмотра живот-

ных и птицы, 

оценки качества 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции и кормов, 

проведения био-

химических и 

бактериологиче-

ских исследова-

ний животновод-

ческой продук-

ции; техникой 

отбора проб, 

консервирования 

материала и 

транспортировки 

в ветеринарную 

лабораторию для 

бактериологиче-

ского, вирусоло-

гического, физи-

ко-химического, 

микологическо-

го, токсикологи-

ческого и радио-

метрического ис-

следования; спо-

собами и мето-

дикой транспор-

тировки убойных 

животных, сырья 

и продукции жи-

вотного проис-

хождения; навы-

ками проведения 

ветеринарно-

санитарной экс-

пертизы продук-

тов животновод-

ства и выдачи 

обоснованного 

заключения об 

их биологиче-

ской безопасно-

сти, а также про-

ведения ветери-

нарно-

санитарного кон-

Владеет на до-

статочном 

уровне метода-

ми ветеринарно-

санитарного 

предубойного 

осмотра живот-

ных и птицы, 

оценки качества 

сельскохозяй-

ственной про-

дукции и кор-

мов, проведения 

биохимических 

и бактериологи-

ческих исследо-

ваний животно-

водческой про-

дукции; техни-

кой отбора проб, 

консервирова-

ния материала и 

транспортиров-

ки в ветеринар-

ную лаборато-

рию для бакте-

риологического, 

вирусологиче-

ского, физико-

химического, 

микологическо-

го, токсикологи-

ческого и ра-

диометрическо-

го исследования; 

способами и ме-

тодикой транс-

портировки 

убойных живот-

ных, сырья и 

продукции жи-

вотного проис-

хождения; навы-

ками проведения 

ветеринарно-

санитарной экс-

пертизы продук-

тов животновод-

ства и выдачи 

обоснованного 

заключения об 

их биологиче-

ской безопасно-

Владеет на высо-

ком уровне мето-

дами ветеринарно-

санитарного пред-

убойного осмотра 

животных и птицы, 

оценки качества 

сельскохозяйствен-

ной продукции и 

кормов, проведения 

биохимических и 

бактериологических 

исследований жи-

вотноводческой про-

дукции; техникой 

отбора проб, консер-

вирования материала 

и транспортировки в 

ветеринарную лабо-

раторию для бакте-

риологического, ви-

русологического, 

физико-

химического, мико-

логического, токси-

кологического и ра-

диометрического ис-

следования; спосо-

бами и методикой 

транспортировки 

убойных животных, 

сырья и продукции 

животного проис-

хождения; навыками 

проведения ветери-

нарно-санитарной 

экспертизы продук-

тов животноводства 

и выдачи обоснован-

ного заключения об 

их биологической 

безопасности, а так-

же проведения вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля продуктов 

растительного про-

исхождения. 
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безопасности, а 

также проведе-

ния ветеринар-

но-санитарного 

контроля про-

дуктов расти-

тельного про-

исхождения. 

троля продуктов 

растительного 

происхождения. 

сти, а также 

проведения ве-

теринарно-

санитарного 

контроля про-

дуктов расти-

тельного проис-

хождения. 
 

 

 7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходи-

мые для оценки знаний, умений, навыков и опыта деятельности, харак-

теризующих этапы формирования компетенций в процессе освоения 

ОПОП ВО 

Доклад. 

Темы докладов 

 

1. Первичная ветеринарно –санитарная экспертиза мяса в хозяйствах. 

2. Особенности ветсанэкспертиза на рынках. 

3. Ветсанэкспертиз мяса и мясных продуктов на рынке. 

4. Ветсанэкспертиза молока и молочных продуктов на рынке. 

5. Ветсанэкспертиза яиц на рынках. 

6. Ветсанэкспертиза рыбы на рынке. 

7. Санитарная экспертиза и химико-токсилогические исследова-

ния растительных продуктов. 
8. Отбор проб и санитарная оценка растительных продуктов. 

9. Экспертиза свежих корне и клубнеплодов и овощей. 10.Экспертиза 

свежих и консервированных фруктов и ягод. 11.Экспертиза муки, кру-

пы, крахмала, зерновых и бобовых. 12.Экспертиза растительных масел, 

семян подсолнечника и тыквы. 13.Определение нитратов в продуктах 

растениеводства. 14.Ветсанэкспертиза меда. 
15. Дозиметрический и радиометрический контроль продуктов на рынке. 

16. Организация и контроль за утилизацией или уничтожением мяса и 

других продуктов, признанных после проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы не пригодными в пищу. 

17. Организация и контроль за обеззараживанием мяса и других про-

дуктов. 

18. Правила доставки мяса и мясопродуктов на продовольственный ры-

нок. 

19. Отбор проб мяса и мясопродуктов при поступлении их на холо-

дильник рынка или торгово-закупочные базы (расположенные на территории 

рынка) для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы и специальных 

лабораторных исследований. 

20. Порядок обеззараживания, утилизации продовольственного сырья и 

продуктов животного и растительного происхождения, признанных непри-

годными в пищу людям, согласно действующих ветеринарно- санитарных 

правил. 
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Дискуссия. 

 

Темы научных дискуссий  

1. Влияние различных методов фальсификаций меда на его вкусовые 

качества. 

2. Влияние различных способов кормления на качество мяса свинины. 

3. Способы определения антибиотиков в меде. 

4. Наиболее эффективные методы определения ингиби-

рующих веществ в молоке. 

5. Сравнение качества колбасных изделий различных производителей. 

6. Влияние паразитарных заболеваний птицы на качество мяса. 

7. Влияние на качество мяса птицы различных методов убоя. 

8. Влияние на качество обескровливания различных мето-

дов оглушения. 

9. Влияние различных методов заморозки на качество мяса. 10.Оценка 

различных технологий переработки убойных животных 

11. Технология производства колбасных изделий. 

12. Технология изготовления и контроль мясных и рыбных консервов. 

13. Значение предубойной выдержки, для дальнейшей переработки 

убойных животных. 

14. ГОСТ и ТУ значение для производителей. 

15. Влияние антибиотиков на качество молочной продукции. 
 

Темы практических контрольных заданий. 

 

Тема: Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов животных 

при инфекционных болезнях, передающихся и не передающихся чело-

веку 

через мясо и мясопродукты 

 

Задание № 1. 

На мясокомбинате переработали 10 голов крупного рогатого скота, по-

ложительно реагирующего на бруцеллез, признаков болезни в органах и тка-

нях не обнаружено. Какая ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя? 
Задание № 2. 

На мясокомбинат для забоя поступило 15 голов крупного рогатого ско-

та. При проведении ветеринарно-санитарной экспертизы на 1 туше были об-

наружены кровоизлияния, номер на туше отсутствовал. 

1. Проанализируйте ситуацию. 

2. Какой должна быть последовательность действий? 
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Задание № 3. 

На Тихорецком мясокомбинате на первой точке экспертизы молодой 

специалист, выпускник сельскохозяйственного техникума нашел изменения 

в подчелюстных лимфатических узлах под номером  185.  Лимфатический  

узел увеличен в размере, кирпично-красного цвета. Туша плохо обескровле-

на. 

Какие действия необходимо предпринять? Что делать с тушей? 

Тема: Ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий 

Задание 1 

Определить органолептическую оценку качества представленных об-

разцов вареных, копченых, полукопченых или варено-копченых колбас по 

следующим показателям: 

а) упаковка и маркировка образцов, их соответствие требованиям стан-

дарта; 

б) форма и размеры батонов, материал, из которого сделана оболочка; 

в) наличие дефектов упаковки в случае их присутствия (порезы, 

надрывы и т. д.); г) определить массу исследуемого продукта; д) установить 

внешний вид среза батона колбасы; 

е) определить запах свежеразрезанного фарша колбасы, а затем запах 

жира; 
з) определите наличие крахмала в вареных колбасах. 

На основании проведенных исследований сделать заключение. 

Тема: Ветеринарно-санитарная экспертиза животных топленых 

жиров 

Задание 1 

Произвести органолептическую оценку образцов топленого жира по 

следующим показателям: 
а) цвет; 

б) консистенция; в) вкус; 

г) аромат; 
д) прозрачность. 

На основании произведенных исследований сделать заключение. 

Задание 2 

Произвести следующие лабораторные исследования образ-

цов топленого жира: 

а) качественная реакция на свободнорадикальные группы

 с нейтральным красным; 
б) определить кислотное число; 

в) качественную реакцию на альдегиды по методу Видмана. На осно-

вании полученных данных сделать заключение. 

 

Темы кейс-заданий 

http://veterinarua.ru/organy-krovetvoreniya-i-immunnoj-zashchity/37-limfaticheskij-uzel.html
http://veterinarua.ru/organy-krovetvoreniya-i-immunnoj-zashchity/37-limfaticheskij-uzel.html
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Кейс-задача №1 

по теме: Основы технологии и ветеринарно-санитарный контроль при 

производстве мясных баночных консервов 

Задание 1: Для технохимического контроля представлена партия кон-

сервов «Говядина тушеная» высшего сорта, изготовленная по ГОСТ Р 54033-

2010. Партия упакована в гофротару по 40 банок в единице упаковки.Масса 

нетто единицы расфасовки – 338 г. Объем партии 51000 банок, упакованных 

в 1275 коробок. 
Согласно ГОСТ8756.0–70 определить: 

а) количество отбираемых для вскрытия единиц упаковки; б) объем 

выборки; 
в) объем исходного образца; 

г) объем среднего образца, направляемого для проведения физико- хи-

мических, органолептических и бактериологических исследований. 

 

Кейс-задача №2 

по теме: Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов животных 

при инфекционных и инвазионных болезнях животных, передающихся 

и не передающихся человеку через мясо и мясопродукты 

 

Задание 1: 

При экспертизе продуктов убоя на мясоперерабатывающем предприя-

тии в свиных тушах были обнаружены туберкулезные поражения в подче-

люстных лимфатических узлах в виде обызвествленных очагов. В других ор-

ганах и тканях патологических изменений не обнаружено. 
1. Определить санитарную оценку продуктов убоя. 

 
Задание 2: 

На мясоперерабатывающее предприятие поступило 25 голов свиней 

для убоя. Диагностика трихинеллеза проводилась на аппарате ти-

па 

«Гастрос». При микроскопировании осадка были обнаружены личин-

ки трихинелл. 

1. Описать порядок действия ветеринарных специалистов данного 

предприятия. 
2. . Провести санитарную оценку продуктов убоя. 

 
Задание 3: 

На мясоперерабатывающее предприятие поступили 2 дойные коровы 

положительно реагирующие на бруцеллез. По результатам проведенной ве-

теринарно-санитарной экспертизы клинических и патологоанатомических 

изменений в продуктах убоя не обнаружено. Провести ветеринарно- сани-

тарную оценку продуктов убоя. 
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Вопросы к опросу. 

 

 План опроса по теме «Исследование туш и органов на трихинеллез и 

 цистицеркоз». 

Перед началом лабораторного занятия необходимо изучить теоретиче-

ские материалы, отработать технику отбора проб и микроскопии срезов по 

теме «Исследование туш и органов на трихинеллез и цистицеркоз». 

После изучения теоретического материала, ответить на следующие во-

просы: 

1. Как выяснить природу обызвествленных включений обнаруживае-

мых внутри мышечных волокон? 

2. Если при трихинеллоскопии в мышечных срезах внутри мышечных 

волокон обнаружены включения неправильной формы, то какие паразитар-

ные заболевания надо исключить? 

3. Каким методом исследования можно воспользоваться для получения 

достоверных результатов если на большую партию мороженой свинины в 

ветеринарном свидетельстве нет отметки о проведении трихинеллоскопии? 

4. Как определить безвредность колбасных изделий выработанных из 

свинины не исследованной предварительно на трихинеллез? 
5. Мясо каких животных подлежит исследованию на трихинеллез? 

6. Назвать места локализации инвазионных личинок трихинелл. 
7. Биологический цикл нематоды Trichinella spiralis. 

8. При отсутствии ножек диафрагмы из каких мышц берутся пробы для 

трихинеллоскопии? 

9. Как дифференцировать личинки трихинелл от пузырьков воздуха, 

недоразвитых финн, саркоцист, известковых конкрементов и мышечной дву-

устки? 

10. Зачем необходима дополнительная обработка мышечных срезов при 

обнаружении трихинеллеза? 

11. Как используются продукты убоя? 12.Что такое «финноз»? 

13. Порядок послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы туш 

при финннозе крупного рогатого скота, свиней, овец, оленей и кроликов? 

14. Способы микроскопического исследования и определения 

жизнеспособности финн? 
15. Чем отличается бычий цепень от свиного? 

16. Локализация в организме финн тонкошейного цистицерка? 

17.Санитарная оценка продуктов убоя при финнозах домаш-

них 
животных. 

18.Какими методами обеззараживается финнозное мясо домашних жи-

вотных? 

 

 План опроса по теме «Ветеринарно-санитарная экспертиза меда». 
 

Перед началом лабораторного занятия необходимо изучить теоретиче-
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ские материалы, отработать технику отбора проб и микроскопии образцов 

меда по теме «Ветеринарно-санитарная экспертиза меда». 

После изучения теоретического материала, ответить на следующие во-

просы: 

1. Классификация меда. 

2. Какие сопроводительные документы должны быть у

владельца пасеки? 

3. Как проводят отбор проб для органолептических и физи-

ко- химических показателей? 
4. Назовите основные органолептические показатели меда? 

5. Как определяют консистенцию меда? 

6. Как определяют кристаллизацию меда? 

7. Как определяют признаки брожения меда? 

8. Назовите методы определения сахарного меда? 

9. Назовите методы определения незрелого меда? 10.Назовите признаки 

определения падевого меда? 11.Как определить искусственный мед? 

12.Как определить наличие крахмальной патоки? 13.Как определить 

наличие крахмала и муки? 

14.Как определить наличие сахарного сиропа и желатина? 

 

Тесты. 

 

Тема: Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов жи-

вотных при болезнях различной этиологии 

 

Вопрос 1. Документ, удостоверяющий качество и безопасность партии 

выпущенной в оборот продукции с подтверждением результатами те-

кущего контроля на соответствие требованиям нормативного докумен-

та 
А) ветеринарное свидетельство 

Б) удостоверение качества и безопасности В) товарно-

сопроводительные документы 
Г) ветеринарное регистрационное удостоверение 

 

Вопрос 2. Комплекс исследований, осуществляемых государственными 

ветеринарными врачами, по результатам которых дается оценка вете-

ринарно-санитарной безопасности мяса птицы и других продуктов 

убоя, обеспечивающих защиту населения от болезней, общих для че-

ловека и животных это- 
А) ветеринарная санитария 

Б) ветеринарно-санитарная экспертиза В) ветеринарно-санитарные ме-

ры 

Г) ветеринарно-санитарные требования 
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Вопрос 3. Основным источником нитратов в сырье и продуктах пита-

ния служат 
А) несоблюдение технологий 

Б) нарушение условий хранения 

В) азотсодержащие соединения и нитратные пищевые добавки 

 

Вопрос 4. Для исследования отбирают от мясной туши или ее части 

пробы целым куском массой не менее 
А) 200 г 

Б) 300 г 

В) 400 г 

Г) 500 г 

 

Вопрос 5.  Оценку мяса по  свежести производят по  -

балльной системе. 
А) 10 

Б) 15 

В) 20 

Г) 25 

 

Вопрос 6. Оценку мяса по свежести производят по 25-балльной систе-

ме. На органолептические показатели отводится  баллов. 
А) 11 

Б) 12 
В) 13 

Г) 14 

 

Вопрос 7. Оценку мяса по свежести производят по 25-балльной систе-

ме. На лабораторные показатели отводится  баллов. 
А) 10 

Б) 12 

В) 14 

Г) 16 

 

Вопрос 8. В зависимости от окончательной оценки мясо может быть 

отнесено к категории годное  баллов. 
А) 21-25 

Б) 20-25 

В) 19-25 

Г) 18-25 

 

Вопрос 9. В зависимости от окончательной оценки мясо может быть 

отнесено к категории подозрительной свежести  баллов. 
А) 11-22 

Б) 20-25 
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В) 15-20 

Г) 10-20 

Вопрос 10. В зависимости от окончательной оценки мясо может быть 

отнесено к категории несвежее  баллов. 
А) 0-9 

Б) 2-15 

В) 15-18 

Г) 10-20 

 

Вопрос 11. В препарате из свежего мяса в поле зрения препарата из по-

верхностного слоя мяса встречается небольшое число кокков или па-

лочек – 
А) до 10 

Б) до 20 

В) до 30 

Г) до 40 

 

Вопрос 12. В препарате из мяса подозрительной свежести в поле зре-

ния мазка из поверхностного слоя мяса обнаруживают – 

А) небольшое число кокков или палочек (до 40) Б) небольшое число 

кокков или палочек (до 20) 

В) несколько десятков кокков (20-30) или несколько палочек Г) не-

большое число кокков или палочек (до 60) 

 

Вопрос 13. В препарате из испорченного мяса при рассматривании 

мазков как поверхностных, так и глубоких слоев мяса в поле зрения 

встречается 
А) более 20 микробов, преимущественно палочек. 

Б) более 30 микробов, преимущественно палочек, кокки почти отсут-

ствуют и в одном поле зрения можно насчитать несколько сотен пало-

чек. 

В) несколько десятков кокков (20-30) или несколько палочек ля опре-

деления крахмала в молоке необходим раствор: 
йода 

раствор Люголя метиленовой сини 

0,1 % раствор  щелочи 2,5 % раствор формалина 
 

Вопрос 14. Содержание жира в сливках составляет: не менее 20 – 25 % 

не более 20 % 10 – 15 % 
3-7 % 

18 % 

Вопрос 15. К порокам молочнокислых продуктов относят: пресный 

вкус 

прогорклый вкус плесень 

горький вкус сладкий вкус 
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Вопрос 16. Молоко голубоватого оттенка бывает: 

у кобылиц 

при пониженной жирности у овец 

при высокой кислотности при низкой плотности 

 

Вопрос 17. Молоко, полученное от животных в первые 7

 дней лактации: 
запрещается использовать в пищу 

используют для приготовления молочнокислых продуктов кипятят и 

используют 

пастеризуют и используют приготавливают масло 

 

Вопрос 18. Молоко от животных положительно реагирующих на ту-

беркулин, но не имеющих клинических признаков: 

обеззараживают кипячением и используют внутри хозяйства допуска-

ется использовать для переработки на топленое масло уничтожают 

используют после кипячения пастеризуют и используют в пищу 

 

Вопрос 19. Содержание воды в твороге составляет: 65 % 
80 % 

81 % 

93 % 

95 % 

 

Вопрос 20. Кислотность сметаны: 60 – 100 0Т 

50 – 52 0Т 

45 – 50 0Т 

30 – 40 0Т 

35 – 45 0Т 

Вопрос 21. Кислотность творога составляет: 

не выше 240 0Т не выше 250 0Т 240 – 250 0Т 

не выше 280 0Т не более 90 0Т 

 

Вопрос 22. Кислотность ряженки составляет: 

85 – 150 0Т 

менее 80 0Т 

78 – 80 0Т 

50 – 6 00Т 

40 – 55 0Т 

 
Вопрос 23. Кислотность йогурта составляет: 

80 – 140 0Т 

менее 80 0Т 

50 – 60 0Т 
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не менее 70 0Т 60 – 68 0Т 

 
Вопрос 24. Содержания жира в сливочном масле составляет: 

*не менее 78 % 

не более 70 – 72 % 

не менее 40 – 60 % 

не менее 45 – 55 % 

не более 60 – 70 % 

 

Вопрос 25. Содержание влаги в сливочном масле составляет: не более 

20 % 
не более 25 – 30 % 

не более 28 – 39 % не менее 30 % 

не менее 20 % 

 

Вопрос 26. Содержание жира в топленом масле составляет: не менее 98 

% 
56 – 70 % 

75 – 95 % 

не более 98 % 78 – 89 % 

 

Вопрос 27. Промежуток времени для созревания слабого кумыса: 5 – 6 

часов 

3 – 4 часа 

12 – 24 часа 
24 – 48 часов 

10 – 12 часов 

 

Вопрос 28. К порокам запаха молока относят: 

рыбный лекарственный капустный чесночный металлический 

 

Вопрос 29. Соответствие плотности молока у различных ви-

дов сельскохозяйственных животных 

Коровье=1,027 – 1,035 г/см3 Овечье= 1,034 – 1, 038 г/см3 

Козье=1,027 – 1, 038 г/см3 Кобылицы=1,029 – 1,033 г/см3 
=1,028 – 1,030 г/см3 

 

Вопрос 30. Соответствие количества белка в молоке у различных видов 

сельскохозяйственных животных 

Корова=3,2 % Овца=5,1 % Коза=3,8 % Кобыла=1,9 % 

=3,5 % 

 

Вопрос 31. Соответствие кислотности молока у различных видов сель-

скохозяйственных животных 

Коровье=16 – 20 0Т  
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Кобылицы=не более 7 0Т Овечье=не более 24 0Т Козье=не более 15 0Т 

=17 – 25 0Т 

 

Вопрос 32. Соответствие пороков вкуса молока При развитии гнилост-

ных бактерий=Горький 

При хранении молока в железной или медной посуде=Прогорклый При 

маститах, туберкулезе молочной железы=Солѐный 

При нейтрализации молока содой=Мыльный 

=Острый 

Вопрос 33. Молоко от коров больных листериозом: 

кипятят и используют внутри хозяйства для выпойки животных кипя-

тят и уничтожают 

используют в пищу после пастеризации не ниже 85 0С в течение 10 

минут 
используют в пищу после 10 минутного кипячения 

пастеризуют при 90 0С в течение 20 секунд и вывозят на молочный за-

вод 

 

Вопрос 34. Молоко от коров больных и подозреваемых в заражении 

Болезни Ауески: 
кипятят и уничтожают 

кипятят и используют внутри хозяйства для выпойки животных ис-

пользуют в пищу после пастеризации не ниже 85 0С в течение 10 ми-

нут 

используют в пищу после 10 минутного кипячения 

пастеризуют при 90 0С в течение 20 секунд и вывозят на молочный за-

вод 

 

Вопрос 35. Какой порок консистенции наблюдается при неправильном 

оттаивании замороженного молока: 

водянистый слизистый бродящий тягучий хлопьевидный 

 

Вопрос 36. Синее или голубое окрашивание молока возникает: при 

размножении пигментирующих микроорганизмов 

при подснятии жира при разбавлении водой 

при гнойном воспалении молочной железы при пироплазмозе 

 

Вопрос 37. При обесцвечении молока менее чем за 20 минут на редук-

тазную пробу, молоко относится к: 
4 классу 

вне классовое 1 классу 

2 классу 

3 классу 

 

Вопрос 38. Соответствие пороков запаха молока 
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Развитие микроорганизмов из группы кишечной палочки=Аммиачный 

Хранение загрязненного молока при низкой температуре=Дрожжевой 

При размножении аэробных микроорганизмов в плотно закрытом не-

охлажденном молоке=Затхлый 

При использовании дѐгтя, фенола, скипидара=Лекарственный 

=Гнилостный 

 

Вопрос 39. Соответствие жирности молока у различных ви-

дов сельскохозяйственных животных 

Коровье=не менее 3,2 % Козье=не менее 4,4 % Овечье=не менее 5 % 

Кобылицы=не менее 1 % 

=не менее 7 % 

 

Вопрос 40. Преждевременное скисание молока происходит: #при рас-

стройствах желудочно-кишечного тракта 
#при мастите 

#при сильном перегреве организма животного при скармливании анти-

биотиками 
при развитии микроорганизмов, образующих сычужный фермент 

 
Вопрос 42. Кислотность в крепком кумысе составляет: 

*101 – 120 0Т 60 – 80 0Т 
80 – 100 0Т 

40 – 60 0Т 

121 – 140 0Т 

 
Зачет. 

Примерные вопросы на зачет: 

1. Организация работы и структура лабораторий ветеринарно- сани-

тарной экспертизы на продовольственном рынке, их функции и задачи. 

2. Нормативная документация ЛВСЭ рынка. Правила работы и техника 

безопасности при работе в ЛВСЭ рынка. 

3. Организация и проведение ветеринарно-санитарного контроля пи-

щевых продуктов на продовольственных рынках. 

4. Организация и проведение ветеринарно-санитарного контроля пи-

щевых продуктов на оптовых рынках. Личная гигиена работников пищевых 

производств. 

5. Ветеринарно-санитарная экспертиза растительных пищевых про-

дуктов на рынках. Контроль уровня нитратов и радионуклидов в раститель-

ной пищевой продукции. 

6. Ветеринарно-санитарный контроль качества и натуральности меда и 

других продуктов пчеловодства. 
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7. Определение свежести мяса. 

8. Предубойная и послеубойная диагностика инфекционных болезней 

животных, дифференциальная диагностика. 

9. Классификация инфекционных болезней животных по степени 

опасности для человека. 

10. Ветеринарно-санитарная оценка туш, органов и других продуктов 

убоя при обнаружении инфекционных болезней, передающихся и не пере-

дающихся человеку через мясо и мясные продукты. 

11. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и органов животных при 

различных видах отравления и обработке ветпрепаратами. 

12. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя. Способы и режи-

мы обезвреживания мяса и субпродуктов. Сроки и пути их реализации. 

13. Методы распознавания мяса здоровых и больных животных и уби-

тых в атональном состоянии, а также погибших от случайных причин (уто-

нувших, замерзших, убитых током, молнией и т.д.). 

14. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя. Способы и режи-

мы обезвреживания мяса и субпродуктов. Сроки и пути их реализации. 

15. Требования к сырью, вспомогательным материалам и

 готовой продукции в колбасном производстве. 

16. Ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий в условиях 

ЛВСЭ продовольственных рынков. 

17. Дефекты и пороки колбасных изделий. 

18. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы и рыбных продуктов в 

условиях ЛВСЭ рынка. 

19. Особенности ветеринарно-санитарного контроля при промысле и 

переработке морских млекопитающих и беспозвоночных животных. 

20. Ветеринарно-санитарная оценка рыбы при инфекционных болезнях. 

21.Ветеринарно-санитарная оценка мяса при инфекционных болезнях. 

22.Ветеринарно-санитарная оценка рыбы и рыбопродуктов

 с 

остаточным количеством пестицидов и других токсичных веществ. 

23. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя ди-

ких промысловых животных при болезнях. 

24. Ветеринарно-санитарная оценка рыбы при паразитарных болезнях в 

условиях ЛВСЭ продовольственных рынков. 

25. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве соленой рыбы 

в условиях ЛВСЭ продовольственных рынков. 

26. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве вяленой и су-

шеной рыбы в условиях ЛВСЭ продовольственных рынков. 
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27. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя ди-

ких промысловых животных в условиях ЛВСЭ продовольственных рынков. 

28. Требования к сырью и готовой продукции при производстве молока 

и кисломолочных продуктов. 

29. Органолептические методы определения качества молока. 

30.Физико-химические методы определения качества молока 

31.Органолептические методы определения качества кисломолочных 

продуктов. 

32. Физико-химические методы определения качества кисломолочных 

продуктов. 

33. Ветеринарно-санитарный контроль сливочного масла в условиях 

ЛВСЭ продовольственных рынков. 

34. Ветеринарно-санитарный контроль сыров в условиях

 ЛВСЭ продовольственных рынков. 

35. Санитарно-гигиенические условия получения доброкачественного 

молока и его хранение на ферме. 

38. Пороки молока и причины их возникновения. 37.Источники мик-

робного обсеменения молока. 

39. Влияние на качество молока наличия в нем

 антибиотиков, пестицидов и других ингибиторов. 

40. Ветеринарно-санитарный контроль молока больных животных. 

 
Экзамен. 

Примерные вопросы к экзамену. 

1. Определение дисциплины и ее значение в подготовке ветеринарно- 

санитарного врача. 

2. Предметная связь с другими дисциплинами. Задача и роль ветери-

нарно- санитарной экспертизы в деле охраны здоровья людей и животных. 

3 Характеристика убойных животных и современные требования, 

предъявляемые к ним. 

4. Транспортировка животных на боенские предприятия. Правила 

транспортировки. Транспортные документы. 

5. Влияние транспортировки на убойных животных. Болезни живот-

ных, связанные с транспортировкой. 

6. Предубойный ветеринарный осмотр и подготовка животных к пе-

реработке. 

7. Методы убоя животных. 

8. Определение процентного соотношения срывов и зачисток на полу-
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туше крупного рогатого скота. 

9. Организация рабочих мест при проведении ВСЭ. 

10. Порядок послеубойного ветеринарно-санитарного осмотра туш и 

органов у крупного рогатого скота. 

11. Порядок послеубойного осмотра туш и органов у свиней. 

12. Значение лимфатической системы для ветеринарной экспертизы. 

13. Значение мяса как продукта питания. 

14. Морфологический состав тканей входящих в мясо. 

15. Химический состав мяса. 

16. Товароведческая оценка мяса. Классификация мяса по виду жи-

вотных, полу, возрасту, упитанности, термическому и пищевому назначе-

нию. 

17. Товароведческая маркировка и ветеринарное клеймение мяса. 

18. Изменения в мясе после убоя. 

19. Созревание (ферментация) мяса и его сущность. 

20. Факторы, влияющие на процесс созревания 

21. Классификация инфекционных болезней животных по степени 

опасности для человека. Инфекционные болезни, при которых убой запре-

щен. 

22. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов животных при 

инфекционных болезнях, передающихся человеку через мясо и мясопродук-

ты. (Сибирской язве, туберкулезе, бруцеллезе, лептоспирозе и роже). 

23. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов, животных при 

инфекционных болезнях, не передающихся человеку через мясо и мясопро-

дукты. (Актиномикозе, некробактериозе, пастереллезе и др.). 

24. Классификация паразитарных болезней животных по степени 

опасности для человека. 

25. Ветеринарно-санитарная оценка туш и органов при обнаружении 

трихинеллеза. 

26. Ветеринарно-санитарная оценка туш и органов при обнаружении 

финноза крупного рогатого скота и свиней. 

27. Ветеринарно-санитарная оценка туш и органов при обнаружении 

инвазионных болезней животных, не передающихся человеку через мясо. 

28. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов вакциниро-

ванных животных. Порядок и сроки убоя животных 

29. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов животных под-

вергшихся лечению антибиотиками. Порядок и сроки убоя животных 
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30. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов животных под-

вергшихся обработке инсектицидными (акарицидными) препаратами. Поря-

док и сроки убоя животных. 

31. Сроки убоя животных, подвергшихся внешнему, внутреннему и 

комбинированному радиактивному облучению. 

32. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя, при поражении 

ионизирующей радиацией. 

33. Роль мяса и мясных продуктов в возникновении заболеваний че-

ловека. 

34. Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными микро-

организмами. Ветеринарно-санитарная оценка мяса и мясопродуктов при об-

наружении этих микроорганизмов. 

35. Токсикоинфекции сальмонеллезной этиологии. Ветеринарно- са-

нитарная оценка мяса и готовых пищевых продуктов, обсемененных бакте-

риями рода сальмонелла. 

36. Токсикозы, вызываемые стафилококками и стрептококками. 

37. Токсикозы, вызываемые анаэробными микроорганизмами. 

38. Послеубойные (нежелательные) изменения мяса и мясопродуктов 

при нарушении режимов хранения: загар, ослизнение, плесневение, покрас-

нение, посинение, свечение, DFD и PSE. Причины и их условия возникнове-

ния. 

39. Гниение мяса и его сущность. Состав микрофлоры и биохимиче-

ские изменения в мясе на различных стадиях гниения мяса. 

40. Профилактика гниения мяса. 

41. Биологические принципы консервирования. 

42. Консервирование мяса и мясных продуктов поваренной солью. 

43. Консервирование мяса и мясных продуктов низкой температурой. 

44. Сублимационная сушка. 

45. Морфология и химия жирового сырья. 

46. Виды порчи жиров. 

47. Ветеринарно-санитарная оценка жира-сырца. 

48. Мясные субпродукты. Классификация и их пищевая ценность. 

49. Морфологический и химический состав тканей входящих в мясные 

субпродукты. 

50. Ветеринарно-санитарные требования к качеству субпродуктов. 

51. Морфологический и химический состав тканей входящих в мясо 

птицы. 
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52. Товароведческая оценка мяса птицы. Классификация мяса по виду 

птицы, полу, возрасту, упитанности, термическому состоянию. 

53. Категории упитанности по ГОСТУ. Методы определения 

упитанности убойных животных. 

54. Предприятия по переработке убойных животных. 

55. Действующие ГОСТы на мясо. 

55. Методика и техника послеубойного исследования органов и туш 

убойных животных 

56. Определение видовой принадлежности мяса 

57. Распознавание мяса больных и здоровых животных. 

58. Экспертиза мяса при вынужденном убое. 

59. Исследование мяса на трихинеллез. 

60. Бактериологическое исследование мяса Случаи, при которых про-

водится бактериологическое исследование, отбор проб и схема проведения. 

61. Определение степени свежести мяса животных в соответствии с 

требованиями ГОСТа. 

62. Ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий. 

63. Санитарное исследование пищевых животных жиров. 

64. Определение степени свежести мяса сельскохозяйственной птицы, 

предусмотренные ГОСТом. 65. Ветеринарно-санитарный осмотр и эксперти-

за продуктов убоя домашней птицы, при инфекционных болезнях. 

66. Ветеринарно-санитарная экспертиза тушек и органов птицы, при 

гельминтозных и незаразных болезнях. 

67. Болезни и пороки корнеклубнеплодов, овощей, ягод и фруктов. 

Санитарная оценка свежих и консервированных растительных продуктов. 

68. Пищевая ценность грибов и их классификация. Ядовитые грибы, 

методы исследования и санитарная оценка.  

69. 69. Химический состав, пищевая ценность и свойства меда. 

70. Классификация меда. 

71. Ветеринарно-санитарные требования при продаже меда на рынке. 

72. Остаточные примеси в меде. 

73. Оценка продуктов пчеловодства при болезнях пчел и обработке их 

антибиотиками. 

74. Химический состав и биологическая ценность растительных 

пищевых продуктов. 

75. Пищевое значение яиц. Строение и химический состав. 

76. Изменения, происходящие в яйце при хранении. Пороки яиц. 
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77. Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц. 

78. Ветеринарно-санитарное исследование рыбы. 

79. Органолептическое исследование молока, определение

 его плотности и механической загрязненности. 

80. Лабораторные методы определения качества молока. 

81. Распознание молока больных животных. Определе-

ние натуральности молока и некоторых примесей в нем. 

82. Экспертиза молочнокислых продуктов. 

83. Органолептические и лабораторные методы определения качества 

меда. 

84. Ветеринарно-санитарный контроль и исследование продук-

тов 

растительного происхождения. 

85. Классификация товарных яиц по действующему ГОСТу Р 52121- 

2003. Правила ветеринарно-санитарной экспертизы яиц домашней птицы. 

86. Яйца как возможный источник инфекционных болезней человека и 

животных. 

87. Краткие сведения о семействах промысловых рыб. 

88. Морфология и химия мяса рыбы, его пищевая и биологическая 

ценность. 

89. Санитарная оценка мяса пресноводной и морской рыбы при ин-

фекционных и инвазионных болезнях и отравлениях. 

90. Химический состав и питательная ценность коровьего молока. 

91. Влияние различных факторов на молочную продуктивность, хи-

мический состав и свойства молока. 

92. Составные части молока и их влияние на технологическую пере-

работку, выход и качество готовой продукции. 

93. Молоко и источники его загрязнения. 

94. Первичная обработка молока в хозяйстве (очистка, охлаждение, 

хранение) и его транспортировка. 

95. Изменение качества молока при хранении. Показатели, характе-

ризующие санитарно-гигиеническое состояние молока. Пороки молока. 

96. Роль молока как возможного источника инфекционных болезней и 

пищевых токсикоинфекций и токсикозов у человека. 

97. Способы и режимы обезвреживания молока, полученного от боль-

ных животных. 

98. Ветеринарно-санитарная оценка молока, полученного от животных, 
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больных инфекционными болезнями. 

99. Влияние на качество, пищевую ценность и технологические свой-

ства молока, наличие в нем антибиотиков, ингибиторов, пестицидов и др. 

веществ. 

100. Биохимические и физико-химические процессы при производстве 

кисломолочных продуктов. 

101. Кисломолочные продукты. Характеристика, требования дей-

ствующих ГОСТов к кисломолочным продуктам. 

102. Основные пороки кисломолочных продуктов и их предупре-

ждение. 

 
7.4 Методические материалы, определяющие процедуры 

оценивания знаний, умений, навыков и опыта деятельности, ха-

рактеризующих этапы формирования компетенций 

 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на за-

чете производится в соответствии с ПлКубГАУ 2.5.1– 2016«Текущий кон-

троль и успеваемости и промежуточной аттестации студентов». 

 
Практическое контрольное задание 

Практическое контрольное задание может состоять из теоретического 

вопроса, практического задания или нескольких заданий (как теоретических, 

так и практических), в которых студент должен проанализировать и дать 

оценку конкретной ситуации или выполнить другую аналитическую работы. 

Критерии оценки знаний студента при написании практического 

контрольного задания. 
 

Оценка «отлично» ⎯выставляется студенту, показавшему всесторон-

ние, систематизированные, глубокие знания вопросов практического кон-

трольного задания и умение уверенно применять их на практике при реше-

нии конкретных задач, свободное и правильное обоснование принятых ре-

шений. 

Оценка «хорошо» ⎯ выставляется студенту, если он твердо знает ма-

териал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные 

знания на практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые 

неточности, которые может устранить с помощью дополнительных вопросов 

преподавателя. 

Оценка «удовлетворительно» ⎯ выставляется студенту, показавше-

му фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правиль-
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ные формулировки базовых понятий, нарушения логической последователь-

ности в изложении программного материала, но при этом он владеет основ-

ными понятиями выносимых на практическое контрольное задание тем, не-

обходимыми для дальнейшего обучения и может применять полученные 

знания по образцу в стандартной ситуации. 

Оценка «неудовлетворительно» ⎯ выставляется студенту, который 

не знает большей части основного содержания выносимых на практическое 

контрольное задание вопросов тем дисциплины, допускает грубые ошибки в 

формулировках основных понятий и не умеет использовать полученные зна-

ния при решении типовых практических задач. 
 

Опрос 

Опрос – метод, контроля знаний, заключающийся в осуществлении 

взаимодействия между преподавателем и студентом посредством получения 

от студента ответов на заранее сформулированные вопросы. 

Критерии оценки знаний обучаемых при проведении опроса. 

Оценка«отлично»выставляется за полный ответ на поставленный во-

прос с включением в содержание ответа лекции, материалов учебников, до-

полнительной литературы без наводящих вопросов. 

Оценка«хорошо»выставляется за полный ответ на поставленный во-

прос в объеме лекции с включением в содержание ответа материалов учеб-

ников с четкими положительными ответами на наводящие вопросы препода-

вателя. 

Оценка«удовлетворительно»выставляется за ответ, в котором озвуче-

но более половины требуемого материала, с положительным ответом на 

большую часть наводящих вопросов. 

Оценка«неудовлетворительно»выставляется за ответ, в котором озву-

чено менее половины требуемого материала или не озвучено главное в со-

держании вопроса с отрицательными ответами на наводящие вопросы или 

студент отказался от ответа без предварительного объяснения уважительных 

причин. 
 

Тест 
 

Тест – это инструмент оценивания уровня знаний студентов, состоя-

щий из системы тестовых заданий, стандартизованной процедуры проведе-

ния, обработки и анализа результатов. 

Критерии оценки знаний обучаемых при проведении  тестирова-

ния. 

Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа сту-

http://dic.academic.ru/dic.nsf/ruwiki/837905
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дента не менее чем 85 % тестовых заданий. 

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа сту-

дента не менее чем 70 % тестовых заданий. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного 

ответа студента не менее 51 %. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правиль-

ного ответа студента менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Зачет 

Зачет - форма проверки успешного выполнения студентами лабора-

торных работ, усвоения учебного материала дисциплины в ходе лаборатор-

ных занятий, самостоятельной работы. 

Вопросы, выносимые на зачет, доводятся до сведения студентов за ме-

сяц до сдачи зачета. 

Контрольные требования и задания соответствуют требуемому уровню 

усвоения дисциплины и отражают ее основное содержание. 

Критерии оценки знаний при проведении зачета. 

Оценка «зачтено» должна соответствовать параметрам любой из по-

ложительных оценок («отлично», «хорошо», «удовлетворительно»), 

«незачтено» - параметрам оценки «неудовлетворительно». 

Оценка «отлично» выставляется студенту, который обладает всесто-

ронними, систематизированными и глубокими знаниями материала учебной 

программы, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные учебной 

программой, усвоил основную и ознакомился с дополнительной литерату-

рой. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, обнаружившему полное зна-

ние материала учебной программы, успешно выполняющему предусмотрен-

ные учебной программой задания, усвоившему материал основной литерату-

ры, рекомендованной учебной программой. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, который показал 

знание основного материала учебной программы в объеме, достаточном и 

необходимым для дальнейшей учебы и предстоящей работы, справился с 

выполнением заданий, предусмотренных учебной программой, знаком с ос-

новной литературой, рекомендованной учебной программой. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, не знающему 

основной части материала учебной программы, допускающему принципи-

альные ошибки в выполнении предусмотренных учебной программой зада-

ний, неуверенно с большими затруднениями выполняющему практические 

работы. 
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Экзамен 
 

Экзамен – форма проверки теоретических знаний, развития творческо-

го мышления и навыков самостоятельной работы студентов, а также их уме-

ний применять полученные знания в решении практических задач. 

 

Вопросы, выносимые на экзамен, доводятся до сведения студентов за 

месяц до сдачи экзамена. 

Контрольные требования и задания соответствуют требуемому уровню 

усвоения дисциплины и отражают ее основное содержание. 

 
Критерии оценки знаний при проведении экзамена. 

 
Оценка «отлично» выставляется студенту, который обладает всесто-

ронними, систематизированными и глубокими знаниями материала учебной 

программы, умеет свободно выполнять задания, предусмотренные учебной 

программой, усвоил основную и ознакомился с дополнительной литерату-

рой, рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка 

«отлично» выставляется студенту усвоившему взаимосвязь основных поло-

жений и понятий дисциплины в их значении для приобретаемой специально-

сти, проявившему творческие способности в понимании, изложении и ис-

пользовании учебного материала, правильно обосновывающему принятые 

решения, владеющему разносторонними навыками и приемами выполнения 

практических работ. 

Оценка «хорошо» выставляется студенту, обнаружившему полное зна-

ние материала учебной программы, успешно выполняющему предусмотрен-

ные учебной программой задания, усвоившему материал основной литерату-

ры, рекомендованной учебной программой. Как правило, оценка «хорошо» 

выставляется студенту, показавшему систематизированный характер знаний 

по дисциплине, способному к самостоятельному пополнению знаний в ходе 

дальнейшей учебной работы и профессиональной деятельности, правильно 

применяющему теоретические положения при решении практических вопро-

сов и задач, владеющему необходимыми навыками и приемами выполнения 

практических работ. 

Оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, который  пока-

зал знание основного материала учебной программы в объеме, достаточном 

и необходимым для дальнейшей учебы и предстоящей работы по специаль-

ности, справился с выполнением заданий, предусмотренных учебной про-

граммой, знаком с основной литературой, рекомендованной учебной про-
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граммой. Как правило, оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, 

допустившему погрешности в ответах на экзамене или выполнении экзаме-

национных заданий, но обладающему необходимыми знаниями под руковод-

ством преподавателя для устранения этих погрешностей, нарушающему по-

следовательность в изложении учебного материала и испытывающему за-

труднения при выполнении практических работ. 

Оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, не знающему 

основной части материала учебной программы, допускающему принципи-

альные ошибки в выполнении предусмотренных учебной программой зада-

ний, неуверенно с большими затруднениями выполняющему практические 

работы. Как правило, оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, 

который не может продолжить обучение или приступить к деятельности по 

специальности по окончании университета без дополнительных занятий по 

соответствующей дисциплине. 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литерату-

ры 
 

Основная учебная литература 
 

1. Кунаков, А.А. Ветеринарно-санитарная экспертиза: учебник / Кунаков А. А., Уша 

Б.В., Кальницкая О.И., под ред. Кунакова А.А. ― М.: НИЦ ИНФРА-М, 2015. ― 234 с. 

ISBN 978-5-16-0054421— Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=338592  

2.  Боровков, М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и 

стандартизации продуктов животноводства [Электронный ресурс]: учеб. / М.Ф. Бо-

ровков, В.П. Фролов, С.А. Серко. — Электрон. дан. — Санкт-Петербург: Лань, 2013. 

— 480 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/45654. 

3. Сон, К.Н. Ветеринарная санитария на предприятиях по переработке пищевого сы-

рья животного происхождения: учеб. пособие / К.Н. Сон, В.Н. Родин ― М.: НИЦ 

ИНФРА-М, 2014 ― 208 с. — Режим доступа: 

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=405422 

4. Асминкина Т.Н. Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов 

и сырья животного происхождения [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Асминкина 

Т.Н.— Электрон. текстовые данные.— Саратов: Корпорация «Диполь», Ай Пи Эр Медиа, 

2016.— 379 c.— Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/49849.— ЭБС «IPRbooks», по 

паролю. 

 

Дополнительная учебная литература 

 
1. Федоткина, С.Н. Ветеринарно-санитарная экспертиза. Ветеринарно-санитарный кон-

троль продуктов убоя животных: практикум [Электронный ресурс] / С.Н. Федоткина, А.Н. 

Шинкаренко, А.В. Усенков. — Электрон. дан. — Волгоград: Волгоградский ГАУ, 2015. — 

176 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/76662 Дополнительная литература  

http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=338592
https://e.lanbook.com/book/45654
http://znanium.com/catalog.php?bookinfo=405422
http://www.iprbookshop.ru/49849
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2. Смирнов, А.В. Практикум по ветеринарно-санитарной экспертизе : учебное пособие / 

А.В. Смирнов. — 2-е изд. — Санкт-Петербург : ГИОРД, 2015. — 320 с. — ISBN 978-5-

98879-180-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/69877 (дата обращения: 21.01.2020). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

3. Смирнов, А.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии молока и 

молочных продуктов : учебное пособие / А.В. Смирнов. — 3-е изд., испр. и доп. — Санкт-

Петербург : ГИОРД, 2019. — 144 с. — ISBN 978-5-98879-208-6. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129296 (дата 

обращения: 21.01.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю.Ф. Ихтиопатология и ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы : учебное 

пособие / Ю.Ф. Мишанин. — Санкт-Петербург : Лань, 2012. — 560 с. — ISBN 978-5-8114-

1295-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/4308 (дата обращения: 21.01.2020). — Режим доступа: для авто-

риз. пользователей. 

5. Пронин, В.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандарти-

зации продуктов животноводства. Практикум : учебное пособие / В.В. Пронин, С.П. Фи-

сенко. — 3-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-

1302-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/102236 (дата обращения: 21.01.2020). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

6. Серегин И.Г. Ветеринарно-санитарный надзор на мясокомбинатах, перерабатывающих 

предприятиях, фермах и рынках [Электронный ресурс]: учебное пособие/ Серегин И.Г., 

Никитченко В.Е., Никитченко Д.В.— Электрон. текстовые данные.— М.: Российский 

университет дружбы народов, 2012.— 164 c.— Режим доступа: 

http://www.iprbookshop.ru/11542.— ЭБС «IPRbooks» 

7. Серегин, И. Г. Производственный ветеринарно-санитарный контроль на продоволь-

ственных холодильниках : учебное пособие / И. Г. Серегин, Г. П. Дюльгер, Н. И. Кульма-

кова. — Санкт-Петербург : Квадро, 2018. — 224 c. — ISBN 978-5-906371-93-7. — Текст : 

электронный // Электронно-библиотечная система IPR BOOKS : [сайт]. — URL: 

http://www.iprbookshop.ru/79867.html (дата обращения: 11.01.2020). — Режим доступа: для 

авторизир. Пользователей 

7. Зоогигиеническая и ветеринарно-санитарная экспертиза кормов : учебник / А.Ф. Кузне-

цов, А.М. Лунегов, К.А. Рожков, И.В. Лунегова ; под редакцией А.Ф. Кузнецова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2017. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-2778-9. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/96856 (дата 

обращения: 21.01.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Шмат, Е.В. Организация производственного ветеринарно-санитарного контроля 

на предприятиях мясной, молочной и рыбной промышленности : учебное пособие / 

Е.В. Шмат, Е.В. Корниенко, А.К. Бердова. — Омск : Омский ГАУ, 2017. — 45 с. — 

ISBN 978-5-89764-642-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/113356 (дата обращения: 11.01.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 
 

 

 

 

 

http://www.iprbookshop.ru/11542
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9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникацион-

ной сети «Интернет» 
 
№ Наименование Тематика 

1 Znanium.com Универсальная 

2 Издательство «Лань» Ветеринария, сельское хозяйство, технология хранения и пере-

работки пищевых продуктов 

3 IPRbook Универсальная 

4 Образователь-

ный портал КубГАУ 

Универсальная 

 

Рекомендуемые интернет сайты 

– Образовательный портал КубГАУ [Электронный ресурс]. - Режим до-

ступа: http://edu.kubsau.local, по паролю. – Загл. с экрана. 

– Центральная научная сельскохозяйственная библиотека [Электронный 

ресурс]. - Режим доступа:http://www.cnshb.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

– Медунивер – медицинский информационный портал. Режим доступа: 

http://meduniver.com 

– Ветеринарный портал. Режим доступа: http://vseveterinary.ru/ 

– Ветеринарная медицина. Режим доступа: http://www.allvet.ru/ 

 

10 Методические указания для обучающихся по освоению 

дисциплины 
1. МУ по ветеринарно-санитарной экспертизе меда. Писаренко Н.Г., Хахов 

Л.А., Забашта С.Н., Лысенко А.А, Байлук Г.А., Хахова А.Л.  Режим доступа: 

https://edu.kubsau.ru/file.php/106/VSEH_mjod.pdf 

2. УМП по ветеринарно-санитарной экспертизе молока и молочных продук-

тов. Писаренко Н.Г., Хахов Л.А., Забашта С.Н., Лысенко А.А, Байлук Г.А., Хахова 

А.Л. https://edu.kubsau.ru/file.php/106/VSEH_moloko2016.pdf 

3. УМП по ветеринарно-санитарной экспертизе растительных продуктов. Пи-

саренко Н.Г., Хахов Л.А., Забашта С.Н., Лысенко А.А, Байлук Г.А., Хахова А.Л. 

Режим доступа: https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php 

4. УП Система анализа рисков и контрольных критических точек в ветери-

нарной деятельности. А. А. Русинович, О. Ю. Черных, Н. С. Мотузко, С. Н. Мо-

тузко, А. Г. Кощаев, А. А. Лысенко Режим доступа: 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php 

5. УП Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства. Ш. В. 

Вацаев, О. Ю. Черных, А.А. Лысенко, А.Г. Кощаев, А.Н. Чернов, Р.А. Кривонос, 

Ю.Д. Дробин, Л.А. Хахов, А.А. Шевченко, Н.А. Солдатенко, Н.Н. Омельченко  

Режим доступа: https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php 

http://edu.kubsau.local/
http://www.cnshb.ru/
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=3957
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=3957
https://edu.kubsau.ru/file.php/106/VSEH_mjod.pdf
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4087
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4087
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4087
https://edu.kubsau.ru/file.php/106/VSEH_moloko2016.pdf
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4089
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4089
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5252
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5252
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5252
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5253
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5253
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=5253
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php
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6. Рабочая тетрадь по дисциплине «Ветеринарно-санитарная экспертиза» для сту-

дентов по направлению подготовки 36.05.01 – Ветеринария [Электронный ресурс]/ 

Л.Д. Яровая, Д.А. Агабекян. – Краснодар: КубГАУ, 2016.- 54 с. 

https://edu.kubsau.ru/file.php/106/metodich.ukaz.kontr.rab._zaochka.pdf 

7. МУ по выполнению контрольной работы для студентов по направлению подго-

товки 36.05.01 Ветеринария по заочной форме обучения [Электронный ресурс]/ 

Л.Д. Яровая, Д.А. Агабекян. – Краснодар: КубГАУ, 2016.- 54 с. 

https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4357 

 

11 Перечень информационных технологий, используемых 

при осуществлении образовательного процесса по дисциплине 

(модулю), включая перечень программного обеспечения и ин-

формационно-справочных систем 
 

№   Наименование Тематика 

1 Microsoft Windows Операционная система 

2 Microsoft Office (включает Word, Excel, Pow-

erPoint) 

Пакет офисных приложений 

3 Система тестирования INDIGO Тестирование 

 

12 Материально-техническое обеспечение для обучения по 

дисциплине  

 
№ 

п/п 

Наименование учебных 

предметов, курсов, дисци-

плин (модулей), практики, 

иных видов учебной дея-

тельности, предусмотрен-

ных учебным планом обра-

зовательной программы 

Наименование помещений для 

проведения всех видов учебной 

деятельности, предусмотренной 

учебным планом, в том числе 

помещения для самостоятель-

ной работы, с указанием переч-

ня основного оборудования, 

учебно-наглядных пособий 

и используемого программного 

обеспечения 

Адрес (местоположение) поме-

щений для проведения всех ви-

дов учебной деятельности, 

предусмотренной учебным пла-

ном (в случае реализации образо-

вательной программы в сетевой 

форме дополнительно указывает-

ся наименование организации, с 

которой заключен договор) 

 
Ветеринарно-санитарная 

экспертиза 

Помещение №1 ВМ, посадоч-

ных мест — 150; площадь — 

158,5м²; учебная аудитория для 

проведения занятий лекционно-

го типа. 

специализированная ме-

бель(учебная доска, учебная 

мебель); 

технические средства обучения, 

наборы демонстрационного 

оборудования и учебно-

наглядных пособий (ноутбук, 

проектор, экран); 

программное обеспечение: 

Windows, Office. 

350044, г. Краснодар, ул. Кали-

нина д. 13, здание учебного кор-

пуса ветеринарного факультета 

https://edu.kubsau.ru/file.php/106/metodich.ukaz.kontr.rab._zaochka.pdf
https://edu.kubsau.ru/mod/resource/view.php?id=4357
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 Ветеринарно-санитарная 

экспертиза 

Помещение №216 ВМ, поса-

дочных мест — 24; площадь — 

52,1м²; учебная аудитория для 

проведения занятий семинар-

ского типа, курсового  проекти-

рования (выполнения курсовых 

работ), групповых и индивиду-

альных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной ат-

тестации. 

лабораторное оборудование 

(оборудование лабораторное — 

2 шт.; 

весы — 1 шт.; 

анализатор — 4 шт.; 

набор лабораторный — 1 шт.; 

калориметр — 3 шт.; 

колбонагреватель — 1 шт.); 

технические средства обучения 

(экран — 1 шт.; 

проектор — 1 шт.); 

 

специализированная ме-

бель(учебная доска, учебная 

мебель). 

350044, г. Краснодар, ул. Кали-

нина д. 13, здание учебного кор-

пуса ветеринарного факультета 

 

  Помещение №108 ВМ, площадь 

— 52,7м²; помещение для само-

стоятельной работы обучаю-

щихся. 

технические средства обучения 

(компьютеры персональные); 

доступ к сети «Интернет»; 

доступ в электронную инфор-

мационно-образовательную 

среду университета; 

специализированная ме-

бель(учебная мебель). 

350044, г. Краснодар, ул. Кали-

нина д. 13, здание учебного кор-

пуса ветеринарного факультета 

 

13 Особенности организации обучения лиц с ОВЗ и инвали-

дов 
 

    Для инвалидов и лиц с ОВЗ может изменяться объём дисциплины (моду-

ля) в часах, выделенных на контактную работу обучающегося с преподавателем 

(по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу обучающегося (при 

этом не увеличивается количество зачётных единиц, выделенных на освоение 

дисциплины).  

Фонды оценочных средств адаптируются к ограничениям здоровья и вос-

приятия информации обучающимися.  
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Основные формы представления оценочных средств – в печатной форме 

или в форме электронного документа. 

 

Формы контроля и оценки результатов обучения инвалидов и лиц с 

ОВЗ 

 

Категории 

студентов с 

ОВЗ и инва-

лидностью 

Форма контроля и оценки результатов обучения 

 С нарушением  

зрения 

−  устная проверка: дискуссии, тренинги, круглые столы, 

собеседования, устные коллоквиумы и др.; 

− с использованием компьютера и специального ПО: ра-

бота с электронными образовательными ресурсами, те-

стирование, рефераты, курсовые проекты, дистанцион-

ные формы, если позволяет острота зрения - графиче-

ские работы и др.; 

при возможности письменная проверка с использованием ре-

льефно- точечной системы Брайля, увеличенного шрифта, ис-

пользование специальных технических средств (тифлотехни-

ческих средств): контрольные, графические работы, тестиро-

вание, домашние задания, эссе, отчеты и др. 

 С нарушением 

слуха 

−  письменная проверка: контрольные, графические рабо-

ты, тестирование, домашние задания, эссе, письменные 

коллоквиумы, отчеты и др.; 

−  с использованием компьютера: работа с электронными 

образовательными ресурсами, тестирование, рефераты, 

курсовые проекты, графические работы, дистанционные 

формы и др.;  

при возможности устная проверка с использованием 

специальных технических средств (аудиосредств, средств 

коммуникации, звукоусиливающей аппаратуры и др.): дис-

куссии, тренинги, круглые столы, собеседования, устные кол-

локвиумы и др. 

С нарушением  

опорно- 

 двигательного  

аппарата 

−  письменная проверка с использованием специальных 

технических средств (альтернативных средств ввода, 

управления компьютером и др.): контрольные, графиче-

ские работы, тестирование, домашние задания, эссе, 

письменные коллоквиумы, отчеты и др.; 

− устная  проверка, с использованием специальных 

технических средств (средств коммуникаций): дис-

куссии, тренинги, круглые столы, собеседования, уст-

ные коллоквиумы и др.; 

с использованием компьютера и специального ПО (альтерна-
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тивных средств ввода и управления компьютером и др.): 

работа с электронными образовательными ресурсами, тести-

рование, рефераты, курсовые проекты, графические 

 работы, дистанционные формы предпочтительнее обу-

чающимся, ограниченным в передвижении и др. 

 

 

Адаптация процедуры проведения промежуточной аттестации для 

инвалидов и лиц с ОВЗ: 

 

В ходе проведения промежуточной аттестации предусмотрено: 

− предъявление обучающимся печатных и (или) электронных матери-

алов в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья; 

− возможность пользоваться индивидуальными устройствами и сред-

ствами, позволяющими адаптировать материалы, осуществлять приём и пере-

дачу информации с учетом их индивидуальных особенностей; 

− увеличение продолжительности проведения аттестации; 

− возможность присутствия ассистента и оказания им необходимой 

помощи (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, 

общаться с преподавателем). 

  Формы промежуточной аттестации для инвалидов и лиц с ОВЗ должны 

учитывать индивидуальные и психофизические особенности обучающего-

ся/обучающихся по АОПОП ВО (устно, письменно на бумаге, письменно на 

компьютере, в форме тестирования и т.п.).  

 

Специальные условия, обеспечиваемые в процессе преподавания 

дисциплины 

Студенты с нарушениями зрения 

− предоставление образовательного контента в текстовом электрон-

ном формате, позволяющем переводить плоскопечатную информацию в 

аудиальную или тактильную форму;  

− возможность использовать индивидуальные устройства и средства, 

позволяющие адаптировать материалы, осуществлять приём и передачу ин-

формации с учетом индивидуальных особенностей и состояния здоровья сту-

дента; 

− предоставление возможности предкурсового ознакомления с со-

держанием учебной дисциплины и материалом по курсу за счёт размещения 

информации на корпоративном образовательном портале; 
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− использование чёткого и увеличенного по размеру шрифта и гра-

фических объектов в мультимедийных презентациях; 

− использование инструментов «лупа», «прожектор» при работе с ин-

терактивной доской; 

− озвучивание визуальной информации, представленной обучающим-

ся в ходе занятий; 

− обеспечение раздаточным материалом, дублирующим информа-

цию, выводимую на экран; 

− наличие подписей и описания у всех используемых в процессе обу-

чения рисунков и иных графических объектов, что даёт возможность перевести 

письменный текст в аудиальный, 

− обеспечение особого речевого режима преподавания: лекции чита-

ются громко, разборчиво, отчётливо, с паузами между смысловыми блоками 

информации, обеспечивается интонирование, повторение, акцентирование, 

профилактика рассеивания внимания; 

− минимизация внешнего шума и обеспечение спокойной аудиальной 

обстановки; 

−  возможность вести запись учебной информации студентами в 

удобной для них форме (аудиально, аудиовизуально, на ноутбуке, в виде поме-

ток в заранее подготовленном тексте); 

− увеличение доли методов социальной стимуляции (обращение вни-

мания, апелляция к ограничениям по времени, контактные виды работ, группо-

вые задания и др.) на практических и лабораторных занятиях; 

− минимизирование заданий, требующих активного использования зрительной 

памяти и зрительного внимания; 

− применение поэтапной системы контроля, более частый контроль выполне-

ния заданий для самостоятельной работы. 

 

Студенты с нарушениями опорно-двигательного аппарата 

(маломобильные студенты, студенты, имеющие трудности передвижения и 

патологию верхних конечностей) 

 

 - возможность использовать специальное программное обеспечение и 

специальное оборудование и позволяющее компенсировать двигательное 

нарушение (коляски, ходунки, трости и др.); 

- предоставление возможности предкурсового ознакомления с содержа-

нием учебной дисциплины и материалом по курсу за счёт размещения инфор-

мации на корпоративном образовательном портале; 

- применение дополнительных средств активизации процессов запомина-

ния и повторения; 



51 
 

- опора на определенные и точные понятия;  

- использование для иллюстрации конкретных примеров; 

- применение вопросов для мониторинга понимания; 

- разделение изучаемого материала на небольшие логические блоки; 

- увеличение доли конкретного материала и соблюдение принципа от 

простого к сложному при объяснении материала; 

- наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных ра-

бот и проверки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 

 - увеличение доли методов социальной стимуляции (обращение внима-

ния, аппеляция к ограничениям по времени, контактные виды работ, групповые 

задания др.); 

 - обеспечение беспрепятственного доступа в помещения, а также пребы-

вания них;  

 - наличие возможности использовать индивидуальные устройства и сред-

ства, позволяющие обеспечить реализацию эргономических принципов и ком-

фортное пребывание на месте в течение всего периода учёбы (подставки, спе-

циальные подушки и др.). 

 

Студенты с нарушениями слуха (глухие, слабослышащие, поздно-

оглохшие) 

 

 - предоставление образовательного контента в текстовом электронном 

формате, позволяющем переводить аудиальную форму лекции в плоскопечат-

ную информацию;  

  - наличие возможности использовать индивидуальные звукоусиливающие 

устройства и сурдотехнические средства, позволяющие осуществлять приём и 

передачу информации; осуществлять взаимообратный перевод текстовых и 

аудиофайлов (блокнот для речевого ввода), а также запись и воспроизведение 

зрительной информации. 

  - наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального 

материала, его схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глос-

сарий; 

  - наличие наглядного сопровождения изучаемого материала (структурно-

логические схемы, таблицы, графики, концентрирующие и обобщающие ин-

формацию, опорные конспекты, раздаточный материал);  

  - наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных ра-

бот и проверки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 

  - обеспечение практики опережающего чтения, когда студенты заранее 

знакомятся с материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фраг-

менты; 

  - особый речевой режим работы (отказ от длинных фраз и сложных пред-

ложений, хорошая артикуляция; четкость изложения, отсутствие лишних слов; 

повторение фраз без изменения слов и порядка их следования; обеспечение 

зрительного контакта во время говорения и чуть более медленного темпа речи, 

использование естественных жестов и мимики); 
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  - чёткое соблюдение алгоритма занятия и заданий для самостоятельной ра-

боты (называние темы, постановка цели, сообщение и запись плана, выделение 

основных понятий и методов их изучения, указание видов деятельности сту-

дентов и способов проверки усвоения материала, словарная работа); 

  - соблюдение требований к предъявляемым учебным текстам (разбивка 

текста на части; выделение опорных смысловых пунктов; использование 

наглядных средств); 

  - минимизация внешних шумов; 

  - предоставление возможности соотносить вербальный и графический ма-

териал; комплексное использование письменных и устных средств коммуника-

ции при работе в группе; 

- сочетание на занятиях всех видов речевой деятельности (говорения, 

слушания, чтения, письма, зрительного восприятия с лица говорящего). 

 

Студенты с прочими видами нарушений (ДЦП с нарушениями речи, 

заболевания эндокринной, центральной нервной и сердечно-сосудистой си-

стем, онкологические заболевания) 

 

  - наличие возможности использовать индивидуальные устройства и сред-

ства, позволяющие осуществлять приём и передачу информации; 

  - наличие системы заданий, обеспечивающих систематизацию вербального 

материала, его схематизацию, перевод в таблицы, схемы, опорные тексты, глос-

сарий; 

  - наличие наглядного сопровождения изучаемого материала;  

  - наличие чёткой системы и алгоритма организации самостоятельных ра-

бот и проверки заданий с обязательной корректировкой и комментариями; 

  - обеспечение практики опережающего чтения, когда студенты заранее 

знакомятся с материалом и выделяют незнакомые и непонятные слова и фраг-

менты; 

  - предоставление возможности соотносить вербальный и графический ма-

териал; комплексное использование письменных и устных средств коммуника-

ции при работе в группе; 

  - сочетание на занятиях всех видов речевой деятельности (говорения, слу-

шания, чтения, письма, зрительного восприятия с лица говорящего); 

        - предоставление образовательного контента в текстовом электронном 

формате;  

        - предоставление возможности предкурсового ознакомления с содержани-

ем учебной дисциплины и материалом по курсу за счёт размещения информа-

ции на корпоративном образовательном портале; 

        - возможность вести запись учебной информации студентами в удобной 

для них форме (аудиально, аудиовизуально, в виде пометок в заранее подготов-

ленном тексте). 

        - применение поэтапной системы контроля, более частый контроль выпол-

нения заданий для самостоятельной работы,  

 - стимулирование выработки у студентов навыков самоорганизации и са-
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моконтроля; 

        - наличие пауз для отдыха и смены видов деятельности по ходу занятия. 
 
 

 

 
 

 
 


