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1. Цели освоения дисциплины 

Подготовка специалиста, будущего ветеринарно-санитарного эксперта, 

владеющего теоретическими и практическими навыками проведения ветеринарно- 

санитарной экспертизы продуктов животного и растительного происхождения, способного 

давать обоснованное заключение об их качестве, осуществлять контроль за 

ветеринарно-санитарным состоянием предприятий по переработке продуктов и сырья 

животного происхождения и обеспечения выпуска ими доброкачественной продукции. 

 

    
2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

    

Дисциплина Б1.О.18 Ветеринарно-санитарная экспертиза относится к обязательной 

части учебного плана. Требования к предшествующим знаниям представлены в таблице 

2.1.  Перечень дисциплин, для которых дисциплина «Ветеринарно-санитарная 

экспертиза» является основополагающей, представлен в таблице 2.2. 

Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ОПК-5 Государственный ветеринарный надзор 

ПК-1 
Ветеринарно-санитарный контроль на птицеперерабатывающих 

предприятиях 

ПК-3 Производственная ветеринарно-санитарная практика 

    
Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

ОПК-5 
Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

бакалавра) 

ПК-1 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

бакалавра) 

Производственная (преддипломная) практика 

Управление качеством сырья, продуктов животного происхождения и 

продукции биотехнологии 

ПК-3 

Выполнение и защита выпускной квалификационной работы (работа 

бакалавра) 

Производственная (преддипломная) практика 

    
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 

с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

    
Таблица 3.1 – Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине и 

планируемых результатов освоения образовательной программы 

Код и наименование 
компетенции 

Код и наименование 
индикатора достижения 

компетенции 

Планируемые результаты 
обучения по дисциплине 

(модулю)   



ОПК-5 Способен 

оформлять документацию 

с использованием 

специализированных баз 

данных в 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-5.1 Знать современное 

программное обеспечение, 

базовые системные 

программные продукты и 

пакеты прикладных программ; 

технические средства 

реализации информационных 

процессов 

Знать: 

Современноепрограммноеобес

печение,базовыесистемныепро

граммныепродуктыипакетыпр

икладныхпрограмм;техническ

иесредствареализацииинформа

ционныхпроцессов 

Уметь: 

Применятьзнанияприработена

современномпрограммномобес

печении,базовыхсистемныхпр

ограммныхпродуктовипакетам

иприкладныхпрограмм;исполь

зоватьтехническиесредствареа

лизацииинформационныхпроц

ессов 

Владеть: 

Знаниямиосовременноепрогра

ммноеобеспечение,базовыесис

темныепрограммныепродукты

ипакетыприкладныхпрограмм;

техническиесредствареализаци

иинформационныхпроцессов 

  



ОПК-5 Способен 

оформлять документацию 

с использованием 

специализированных баз 

данных в 

профессиональной 

деятельности 

ОПК-5.2 Уметь применять 

новые информационные 

технологии для решения 

поставленных задач в своей 

профессиональной 

деятельности, работать со 

специализированными 

информационными базами 

данных 

Знать: 

Новыеинформационныетехнол

огиидлярешенияпоставленных

задачвсвоейпрофессиональной

деятельности,работатьсоспеци

ализированнымиинформацион

нымибазамиданных 

Уметь: 

Применятьновыеинформацион

ныетехнологиидлярешенияпос

тавленныхзадачвсвоейпрофесс

иональнойдеятельности,работа

тьсоспециализированнымиинф

ормационнымибазамиданных 

Владеть: 

Новымиинформационнымитех

нологиямидлярешенияпоставл

енныхзадачвсвоейпрофессиона

льнойдеятельности,работойсос

пециализированнымиинформа

ционнымибазамиданных 

ОПК-5.3 Владеть навыками 

работы с операционной 

системой, с текстовыми и 

табличными процессорами, с 

системами управления базами 

данных, с 

информационно-поисковыми 

системами в Интернете 

Знать: 

Навыкиработысоперационнойс

истемой,стекстовымиитабличн

ымипроцессорами,ссистемами

управлениябазамиданных,син

формационно-поисковымисист

емамивИнтернете 

Уметь: 

Применятьнавыкиработысопер

ационнойсистемой,стекстовым

иитабличнымипроцессорами,с

системамиуправлениябазамида

нных,синформационно-поиско

вымисистемамивИнтернете 

Владеть: 

Навыкамиработысоперационн

ойсистемой,стекстовымиитабл

ичнымипроцессорами,ссистем

амиуправлениябазамиданных,с

информационно-поисковымис

истемамивИнтернете 

  



ПК-1 Способен проводить 

ветеринарно- санитарный 

контроль качества сырья и 

безопасности продуктов 

животного и продуктов 

растительного 

происхождения и 

процессов их производства 

ПК-1.1 Знать государственные 

стандарты в области 

ветеринарно- санитарной 

оценки и контроля 

производства безопасной 

продукции животноводства и 

кормов; правила проведения 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы и контроля 

качества продуктов питания 

животного происхождения; 

профилактические 

мероприятия по 

предотвращению зоонозов; 

современные средства и 

способы дезинфекции, 

дезинсекции и дератизации 

боенских и 

мясоперерабатывающих 

предприятий; нормы и правила 

по организации и контролю 

транспортировки животных, 

мясного сырья и продукции; 

биологию и жизненные циклы 

возбудителей инфекционных и 

инвазионных болезней 

животных и птиц, в том числе 

опасные для человека, а также 

факторы, 

благоприятствующие их 

распространению; основные 

понятия и термины в области 

оценки качества продуктов 

убоя животных, их 

химический состав, пищевую 

ценность, факторы, 

формирующие качество 

Знать: 

Государственныестандартывоб

ластиветеринарно-санитарной

оценкииконтроляпроизводства

безопаснойпродукцииживотно

водстваикормов;правилапрове

денияветеринарно-санитарной

экспертизыиконтролякачества

продуктовпитанияживотногоп

роисхождения;профилактическ

иемероприятияпопредотвраще

ниюзоонозов;современныесред

стваиспособыдезинфекции,дез

инсекцииидератизациибоенски

химясоперерабатывающихпре

дприятий;нормыиправилапоор

ганизациииконтролютранспорт

ировкиживотных,мясногосырь

яипродукции;биологиюижизне

нныециклывозбудителейинфек

ционныхиинвазионныхболезне

йживотныхиптиц,втомчислеоп

асныедлячеловека,атакжефакт

оры,благоприятствующиеихра

спространению;основныепоня

тияитерминывобластиоценкик

ачествапродуктовубояживотны

х,иххимическийсостав,пищеву

юценность,факторы,формирую

щиекачество 

Уметь: 

Применятьзнанияоправилахпр

оведенияветеринарно-санитар

нойэкспертизыиконтролякачес

твапродуктовпитанияживотног

опроисхождения;профилактич

ескихмероприятияхпопредотвр

ащениюзоонозов;современных

средствахиспособахдезинфекц

ии,дезинсекцииидератизацииб

оенскихимясоперерабатывающ

их 

  



  предприятий;нормахиправилах

поорганизациииконтролютранс

портировкиживотных,мясногос

ырьяипродукции;биологииижи

зненныхциклахвозбудителейин

фекционныхиинвазионныхбол

езнейживотныхиптиц,втомчис

леопасныедлячеловека,атакже

факторы,благоприятствующие

ихраспространению;основныеп

онятияитерминывобластиоцен

кикачествапродуктовубояживо

тных,иххимическийсостав,пищ

евуюценность,факторы,форми

рующиекачество 

Владеть: 

Знаниямиоправилахпроведени

яветеринарно-санитарнойэкспе

ртизыиконтролякачествапроду

ктовпитанияживотногопроисхо

ждения;профилактическихмер

оприятияхпопредотвращениюз

оонозов;современныхсредства

хиспособахдезинфекции,дезин

секцииидератизациибоенскихи

мясоперерабатывающихпредпр

иятий;нормахиправилахпоорга

низациииконтролютранспорти

ровкиживотных,мясногосырья

ипродукции;биологииижизнен

ныхциклахвозбудителейинфек

ционныхиинвазионныхболезне

йживотныхиптиц,втомчислеоп

асныедлячеловека,атакжефакто

ры,благоприятствующиеихрас

пространению;основныепонят

ияитерминывобластиоценкика

чествапродуктовубояживотных

,иххимическийсостав,пищевую

ценность,факторы,формирующ

иекачество 

  



ПК-1 Способен проводить 

ветеринарно- санитарный 

контроль качества сырья и 

безопасности продуктов 

животного и продуктов 

растительного 

происхождения и 

процессов их производства 

ПК-1.2 Уметь проводить 

ветеринарно- санитарный 

предубойный осмотр 

животных и птицы; 

послеубойную ветеринарно- 

санитарную экспертизу туш и 

органов; правильно оценивать 

качество и контроль выпуска 

сельскохозяйственной 

продукции; давать оценку 

пригодности подконтрольной 

продукции по 

органолептическим свойствам 

и результатам лабораторных 

исследований; контролировать 

режимы рабочих параметров 

всех звеньев переработки 

животноводческого сырья; 

организовывать и 

контролировать погрузку и 

транспортировку убойных 

животных, сырья, продукции 

животного и растительного 

происхождения; определять 

видовую принадлежность мяса 

животных; проводить 

бактериологический анализ 

мяса и мясных продуктов; 

использовать методы 

технохимического контроля 

консервированных продуктов 

животного и растительного 

происхождения 

Знать: 

Правилапроведенияветеринарн

о-санитарногопредубойногоос

мотраживотныхиптицы;послеу

бойнуюветеринарно-санитарну

юэкспертизутушиорганов;прав

ильнооцениватькачествоиконт

рольвыпускасельскохозяйстве

ннойпродукции;даватьоценкуп

ригодностиподконтрольнойпр

одукциипоорганолептическим

свойствамирезультатамлаборат

орныхисследований;контролир

оватьрежимырабочихпараметр

оввсехзвеньевпереработкижив

отноводческогосырья;организо

выватьиконтролироватьпогруз

куитранспортировкуубойныхж

ивотных,сырья,продукциижив

отногоирастительногопроисхо

ждения;определятьвидовуюпр

инадлежностьмясаживотных;п

роводитьбактериологическийа

нализмясаимясныхпродуктов;и

спользоватьметодытехнохими

ческогоконтроляконсервирова

нныхпродуктовживотногоирас

тительногопроисхождения 

Уметь: 

Проводитьветеринарно-санита

рныйпредубойныйосмотрживо

тныхиптицы;послеубойнуювет

еринарно-санитарнуюэксперти

зутушиорганов;правильнооцен

иватькачествоиконтрольвыпус

касельскохозяйственнойпроду

кции;даватьоценкупригодност

иподконтрольнойпродукциипо

органолептическимсвойствами

результатамлабораторныхиссл

едований;контролироватьрежи

мырабочихпараметроввсех 

  



  звеньевпереработкиживотново

дческогосырья;организовывать

иконтролироватьпогрузкуитра

нспортировкуубойныхживотн

ых,сырья,продукцииживотного

ирастительногопроисхождения

;определятьвидовуюпринадлеж

ностьмясаживотных;проводить

бактериологическийанализмяс

аимясныхпродуктов;использов

атьметодытехнохимическогоко

нтроляконсервированныхпрод

уктовживотногоирастительног

опроисхождения 

Владеть: 

навыкамипроведенияветеринар

но-санитарногопредубойногоо

смотраживотныхиптицы;после

убойноговетеринарно-санитар

нойэкспертизытушиорганов;пр

авильнооцениватькачествоико

нтрольвыпускасельскохозяйств

еннойпродукции;даватьоценку

пригодностиподконтрольнойпр

одукциипоорганолептическимс

войствамирезультатамлаборато

рныхисследований;контролиро

ватьрежимырабочихпараметро

ввсехзвеньевпереработкиживот

новодческогосырья;организов

ыватьиконтролироватьпогрузк

уитранспортировкуубойныхжи

вотных,сырья,продукцииживот

ногоирастительногопроисхожд

ения;определятьвидовуюприна

длежностьмясаживотных;пров

одитьбактериологическийанал

измясаимясныхпродуктов;испо

льзоватьметодытехнохимическ

огоконтроляконсервированных

продуктовживотногоирастител

ьногопроисхождения 

  



ПК-1 Способен проводить 

ветеринарно- санитарный 

контроль качества сырья и 

безопасности продуктов 

животного и продуктов 

растительного 

происхождения и 

процессов их производства 

ПК-1.3 Владеть методами 

ветеринарно-санитарного 

предубойного осмотра 

животных и птицы; оценки 

качества 

сельскохозяйственной 

продукции и кормов, 

проведения биохимических и 

бактериологических 

исследований 

животноводческой продукции; 

техникой отбора проб, 

консервирования материала и 

транспортировки в 

ветеринарную лабораторию 

для бактериологического, 

вирусологического, физико- 

химического, 

микологического, 

токсикологического и 

радиометрического 

исследования; способами и 

методикой транспортировки 

убойных животных, сырья и 

продукции животного 

происхождения; навыками 

проведения ветеринарно- 

санитарной экспертизы 

продуктов животноводства и 

выдачи обоснованного 

заключения об их 

биологической безопасности, а 

также проведения 

ветеринарно-санитарного 

контроля продуктов 

растительного происхождения 

Знать: 

методыветеринарно-санитарно

гопредубойногоосмотраживот

ныхиптицы;оценкикачествасел

ьскохозяйственнойпродукциии

кормов,проведениябиохимичес

кихибактериологическихиссле

дованийживотноводческойпро

дукции;техникойотборапроб,к

онсервированияматериалаитра

нспортировкивветеринарнуюл

абораториюдлябактериологиче

ского,вирусологического,физи

ко-химического,микологическ

ого,токсикологическогоирадио

метрическогоисследования;спо

собамииметодикойтранспорти

ровкиубойныхживотных,сырья

ипродукцииживотногопроисхо

ждения;навыкамипроведенияв

етеринарно-санитарнойэксперт

изыпродуктовживотноводства

ивыдачиобоснованногозаключ

енияобихбиологическойбезопа

сности,атакжепроведенияветер

инарно-санитарногоконтроляп

родуктоврастительногопроисх

ождения 

Уметь: 

применятьзнанияоветеринарно

-санитарномпредубойномосмо

треживотныхиптицы;оценкека

чествасельскохозяйственнойпр

одукцииикормов,проведенияб

иохимическихибактериологиче

скихисследованийживотновод

ческойпродукции;техникиотбо

рапроб,консервированияматер

иалаитранспортировки 

  



  вветеринарнуюлабораториюдл

ябактериологического,вирусол

огического,физико-химическог

о,микологического,токсиколог

ическогоирадиометрическогои

сследования;способамииметод

икойтранспортировкиубойных

животных,сырьяипродукциижи

вотногопроисхождения;навыка

мипроведенияветеринарно-сан

итарнойэкспертизыпродуктовж

ивотноводстваивыдачиобоснов

анногозаключенияобихбиологи

ческойбезопасности,атакжепро

веденияветеринарно-санитарно

гоконтроляпродуктовраститель

ногопроисхождения 

Владеть: 

методамиветеринарно-санитар

ногопредубойногоосмотражив

отныхиптицы;оценкикачествас

ельскохозяйственнойпродукци

иикормов,проведениябиохими

ческихибактериологическихис

следованийживотноводческойп

родукции;техникойотборапроб

,консервированияматериалаитр

анспортировкивветеринарнуюл

абораториюдлябактериологиче

ского,вирусологического,физи

ко-химического,микологическ

ого,токсикологическогоирадио

метрическогоисследования;спо

собамииметодикойтранспорти

ровкиубойныхживотных,сырья

ипродукцииживотногопроисхо

ждения;навыкамипроведенияв

етеринарно-санитарнойэксперт

изыпродуктов 

  



  животноводстваивыдачиобосн

ованногозаключенияобихбиол

огическойбезопасности,атакже

проведенияветеринарно-санита

рногоконтроляпродуктоврасти

тельногопроисхождения 

 



ПК-3 Способен принимать 

участие в проведении 

экспериментальных 

исследований в области 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы и 

ветеринарной санитарии 

ПК-3.1 Знать нормативно- 

технические документы в 

области ветеринарно- 

санитарной оценки и контроля 

производства 

продовольственной 

безопасности, для 

предотвращения 

распространения заразных 

болезней и охраны территории 

РФ от заноса возбудителей 

инфекционных и инвазионных 

болезней животных 

утилизационные заводы, 

лаборатории ветеринарно- 

санитарной экспертизы на 

рынках и другие объекты и 

сооружения материалы, 

процессы, услуги и методы 

исследования, подлежащие 

контролю на соответствие 

ветеринарно- санитарным 

требованиям безопасной 

продукции животноводства, 

пчеловодства, водного 

промысла и кормов, а также 

продуктов растительного 

происхождения; правила 

проведения ветеринарно- 

санитарной экспертизы и 

контроля качества продуктов 

питания животного 

происхождения; основные 

понятия и термины в области 

оценки качества продуктов 

убоя животных, их 

химический состав, пищевую 

ценность, факторы, 

формирующие качество 

Знать: 

Нормативно-техническиедоку

ментывобластиветеринарно-са

нитарнойоценкииконтроляпро

изводствапродовольственнойб

езопасности,дляпредотвращен

ияраспространениязаразныхбо

лезнейиохранытерриторииРФо

тзаносавозбудителейинфекцио

нныхиинвазионныхболезнейж

ивотныхутилизационныезавод

ы,лабораторииветеринарно-сан

итарнойэкспертизынарынкахи

другиеобъектыисооруженияма

териалы,процессы,услугиимет

одыисследования,подлежащие

контролюнасоответствиеветер

инарно-санитарнымтребования

мбезопаснойпродукцииживотн

оводства,пчеловодства,водног

опромыслаикормов,атакжепро

дуктоврастительногопроисхож

дения;правилапроведенияветер

инарно-санитарнойэкспертизы

иконтролякачествапродуктовп

итанияживотногопроисхожден

ия;основныепонятияитермины

вобластиоценкикачествапроду

ктовубояживотных,иххимичес

кийсостав,пищевуюценность,ф

акторы,формирующиекачество 

Уметь: 

Применятьзнанияонормативно

-техническихдокументоввобла

стиветеринарно-санитарнойоц

енкииконтроляпроизводствапр

одовольственнойбезопасности,

дляпредотвращенияраспростра

нениязаразныхболезнейиохран

ытерриторииРФотзаноса 

  



  возбудителейинфекционныхиинв

азионныхболезнейживотныхутил

изационныезаводы,лабораторииве

теринарно-санитарнойэкспертизы

нарынкахидругиеобъектыисоору

женияматериалы,процессы,услуг

ииметодыисследования,подлежа

щиеконтролюнасоответствиевете

ринарно-санитарнымтребованиям

безопаснойпродукцииживотновод

ства,пчеловодства,водногопромы

слаикормов,атакжепродуктовраст

ительногопроисхождения;правил

апроведенияветеринарно-санитар

нойэкспертизыиконтролякачества

продуктовпитанияживотногопрои

схождения;основныепонятияитер

минывобластиоценкикачествапро

дуктовубояживотных,иххимическ

ийсостав,пищевуюценность,факт

оры,формирующиекачество 

Владеть: 

Знаниямионормативно-техническ

ихдокументоввобластиветеринар

но-санитарнойоценкииконтроляп

роизводствапродовольственнойбе

зопасности,дляпредотвращенияра

спространениязаразныхболезнейи

охранытерриторииРФотзаносавоз

будителейинфекционныхиинвази

онныхболезнейживотныхутилиза

ционныезаводы,лабораторииветер

инарно-санитарнойэкспертизынар

ынкахидругиеобъектыисооружен

ияматериалы,процессы,услугииме

тодыисследования,подлежащиеко

нтролюнасоответствиеветеринарн

о-санитарным 

  



  требованиямбезопаснойпродукци

иживотноводства,пчеловодства,в

одногопромыслаикормов,атакжеп

родуктоврастительногопроисхож

дения;правилапроведенияветерин

арно-санитарнойэкспертизыиконт

ролякачествапродуктовпитанияж

ивотногопроисхождения;основны

епонятияитерминывобластиоценк

икачествапродуктовубояживотны

х,иххимическийсостав,пищевуюц

енность,факторы,формирующиек

ачеств 

  



ПК-3 Способен принимать 

участие в проведении 

экспериментальных 

исследований в области 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы и 

ветеринарной санитарии 

ПК-3.2 Уметь контролировать 

режимы рабочих параметров 

всех звеньев переработки 

животноводческого сырья; 

планировать и организовывать 

работу производственных 

подразделений основываясь на 

законодательные акты, 

регламентирующие 

требования к системе 

управления качеством 

продукции и охраны труда 

Знать: 

Режимырабочихпараметроввсе

хзвеньевпереработкиживотнов

одческогосырья;планиорганиза

циюработыпроизводственныхп

одразделенийосновываясьназа

конодательныхактах,регламент

ирующиетребованияксистемеу

правлениякачествомпродукции

иохранытруда 

Уметь: 

Контролироватьрежимырабоч

ихпараметроввсехзвеньевпере

работкиживотноводческогосы

рья;планироватьиорганизовыв

атьработупроизводственныхпо

дразделенийосновываясьназак

онодательныеакты,регламенти

рующиетребованияксистемеуп

равлениякачествомпродукциии

охранытруда 

Владеть: 

Знаниямиоконтролережимараб

очихпараметроввсехзвеньевпе

реработкиживотноводческогос

ырья;навыкамипланированияи

организацииработыпроизводст

венныхподразделенийосновыв

аясьназаконодательныеакты,ре

гламентирующиетребованиякс

истемеуправлениякачествомпр

одукциииохранытруда 

  



ПК-3 Способен принимать 

участие в проведении 

экспериментальных 

исследований в области 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы и 

ветеринарной санитарии 

ПК-3.3 Владеть навыками 

разработки локальных 

нормативно-правовых актов, 

ведения учетно-отчетной 

документации, анализа 

производственной 

деятельности для выявления 

звеньев технологического 

процесса отрицательно 

влияющих на качество, 

безопасность или 

себестоимость продукции с 

последующей актуализацией и 

корректировкой 

запланированных 

мероприятий в соответствии с 

требованиями системы 

менеджмента 

Знать: 

Навыкиразработкилокальныхн

ормативно-правовыхактов,вед

ениеучетно-отчетнойдокумент

ации,анализпроизводственной

деятельностидлявыявлениязве

ньевтехнологическогопроцесса

отрицательновлияющихнакаче

ство,безопасностьилисебестои

мостьпродукцииспоследующе

йактуализациейикорректировк

ойзапланированныхмероприят

ийвсоответствиистребованиям

исистемыменеджмента 

Уметь: 

Применятьнавыкиразработкил

окальныхнормативно-правовы

хактов,ведениеучетно-отчетно

йдокументации,анализпроизво

дственнойдеятельностидлявыя

влениязвеньевтехнологическог

опроцессаотрицательновлияю

щихнакачество,безопасностьил

исебестоимостьпродукцииспос

ледующейактуализациейикорр

ектировкойзапланированныхм

ероприятийвсоответствиистре

бованиямисистемыменеджмен

та 

Владеть: 

Навыкамиразработкилокальны

хнормативно-правовыхактов,в

еденияучетно-отчетнойдокуме

нтации,анализапроизводственн

ойдеятельностидлявыявленияз

веньевтехнологическогопроцес

саотрицательновлияющихнака

чество,безопасностьилисебест

оимостьпродукцииспоследую

щейактуализациейикорректиро

вкойзапланированных 

  



  мероприятийвсоответствиистр

ебованиямисистемыменеджме

нта 

                      

4. Объем дисциплины 

Объем дисциплины Б1.О.18 Ветеринарно-санитарная экспертиза составляет 8 

зачетных(ые) единиц(ы) (ЗЕ), (288 академических часов), распределение объёма 

дисциплины на контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на 

самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по периодам 

обучения представлено в таблице 4.1. 
                      

Таблица 4.1 – Распределение объема дисциплины 

по видам учебных занятий и по периодам обучения, академические часы 

 

Вид учебной 

работы 

Итого 

КР 

Ито

го 

СР 

Семестр 

№6 
Семестр №7 Семест р №8 Семестр №8 

 КР СР КР СР КР СР 

 Лекции (Л) 50  18  16  16  

 Лабораторные 

работы (ЛР) 
76 

 
16 

 
30 

 
30 

 

 Практические 

занятия (ПЗ) 
        

 Семинары(С)         

 Курсовое 

проектирование 
2 

 
2 

     

 Самостоятельная 

работа 

 152 
 34 

 58 
 58 

 Промежуточная 

аттестация 
8 

 
2 

 
2 

 
4 

 

 Наименование 

вида 

промежуточной 

аттестации 

x x Зачёт Зачёт 
Экзамен 

 

 Всего 136 152 38 34 48 58 50 58 

                       
5. Структура и содержание дисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 
                      

Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 

                      

Наименован

ие тем 

С
ем

ес
тр

 

Объем работы по видам учебных 

занятий, академические часы 

К
о

д
ы

 ф
о
р

м
и

р
у

ем
ы

х
 к

о
м

п
ет

ен
ц

и
й

, 

к
о

д
 и

н
д

и
к
ат

о
р

а 
 д

о
ст

и
ж

ен
и

я
 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

л
ек

ц
и

и
 

Л
аб

о
р

ат
о
р

н
ая

 р
аб

о
та

 

П
р
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ти

ч
ес

к
и

е 
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н
я
ти

я 

се
м

и
н

ар
ы

 

К
у
р

со
в
о

е 
п

р
о
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р
о

в
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и
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и
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д
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в
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д
у
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ьн

ы
е 

д
о

м
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н
и
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за
д
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и

я
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к
о

н
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о
л

ьн
ы

е 

 
С

ам
о

ст
о
я
те

л
ь
н

о
еи

зу
ч

ен
и

е 

в
о

п
р

о
со

в
 

п
о

д
го

то
в
к
а 

к
 з

ан
я
ти

я
м

 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 а
тт

ес
та

ц
и

я 

 

  



Тема 1. Ознакомление с 

ГОСТами и другой 

действующей 

нормативно- 

технической 

документацией. 

Термины и 

определения, 

используемые в ВСЭ 

6 
 

 
    

4 
   

Тема 2. Введение в 

дисциплину 
6 2  

       
ОПК-5.1 

Тема 3. 

Транспортировка 

убойных животных 

6 
 

 
    

4 
  

ПК-3.2 

Тема 4. Видовая 

принадлежность мяса 
6 

 
2 

       
ПК-1.3 

Тема 5. Болезни 

животных, связанных с 

транспортировкой 

6 
 

 
    

4 
  

ПК-3.2 

Тема 6. Предубойное 

содержание скота и 

птицы, и его значение 

6 
 

2 
       

ОПК-5.3 

Тема 7. Предприятия по 

переработке убойных 

животных и 

ветеринарно- 

санитарные требования 

к ним. 

6 2  
       

ПК-1.1 

Тема 8. Строение 

лимфатической 

системы, её 

особенностей у 

различных видов 

животных. Схема 

лимфообращения и 

строения лимфоузлов у 

животных. Топография 

лимфатических узлов у 

рогатого скота, свиней 

6 2  
       

ПК-1.1 

Тема 9. Убой и основы 

технологии 

переработки убойных 

животных 

6 
 

 
    

4 
  

ПК-1.2 

Тема 10. Исследование 

свежести мяса 
6 

 
2 

       
ПК-1.3 

Тема 11. Сортовая 

разрубка туш 
6 

 
 

    
4 

  
ОПК-5.1 

  



Тема 12. Организации и 

методика 

послеубойного осмотра 

туш и внутренних 

органов 

6 
 

2 
        

Тема 13. Морфология 

мяса. 

Биохимия мяса 

6 
 

2 
       

ПК-3.3 

Тема 14. 

Биохимические 

процессы, 

происходящие в мясе 

после убоя 

6 2  
       

ПК-3.1 

Тема 15. Исследование 

мяса на цистицеркоз 
6 

 
2 

       
ОПК-5.3 

Тема 16. Исследование 

мяса на трихинеллез 
6 

 
2 

       
ПК-3.3 

Тема 17. 

Бактериологическое 

исследование мяса 

6 
 

2 
       

ПК-1.2 

Тема 18. 

Характеристика сырья 

мясной 

промышленности 

6 2  
       

ПК-3.1 

Тема 19. 

Транспортировка 

скоропортящихся 

продуктов и 

ветеринарно- 

санитарный контроль на 

холодильном 

транспорте 

6 2  
       

ОПК-5.1 

Тема 20. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при туберкулезе и 

бруцеллезе 

6 
 

 
    

2 
  

ПК-3.3, ОПК- 5.2 

Тема 21. Основные 

патологоанатомически 

е изменения в туше и 

органов при 

обнаружении 

инфекционных, 

инвазионных 

заболеваний и болезней 

незаразной этиологии 

(туберкулёз, лейкоз, 

эмфизема, фасциолёз и 

др.) 

6 2  
       

ПК-3.2 

  



Тема 22. Ветеринарно- 

санитарные требования 

к утилизационным 

предприятиям 

6 
 

 
    

4 
  

ПК-1.2 

Тема 23. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при ящуре, 

лептоспирозе и 

листериозе 

6 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

Тема 24. Исследование 

мяса от больных 

животных 

6 
 

 
    

2 
  

ОПК-5.2 

Тема 25. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при лейкозе, бешенстве, 

болезни Ауески, 

некробактериозе и роже 

6 
 

 
    

4 
  

ПК-1.3 

Тема 26. Дезинсекция, 

дезинфекция и 

дератизация на 

мясоперерабатывающи 

х предприятиях и в 

холодильниках 

6 2  
       

ПК-1.2 

Тема 27. Клеймение 

мяса 
6 2  

       
ОПК-5.2 

Тема 28. Ветеринарно- 

санитарные 

мероприятия при 

транспортировке 

животных и продуктов 

животного 

происхождения 

6 
 

 
       

ПК-3.3 

Контактная работа 6 18 16   2    2 x 

Самостоятельная 
работа 

6 
      

34 
  

x 

Объем дисциплины в 
семестре 

6 18 16 
    

34 
 

2 x 

 



Тема 29. 

Характеристика 

современного 

колбасного 

производства. 

Требования к сырью. 

Основы технологии 

вареных, полукопченых 

и сырокопченых колбас. 

Основы технологии 

ветчинно-штучных 

изделий: грудинок, 

кореек, окороков и и др. 

Действующие ГОСТы. 

Ветсанконтроль в 

колбасном 

производстве. 

7 
 

2 
       

ОПК-5.3 

Тема 30. Субпродукты, 

их классификация и 

пищевая ценность 

7 2  
    

4 
  

ОПК-5.1, ПК- 1.1 

Тема 31. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при антропозоонозах, 

не передающихся через 

продукты убоя 

(эхинококкоз, 

фасциолез, 

дикроцелиоз, 

сакроцистоз, 

пироплазмидозы и др) 

7 
 

2 
    

4 
  

ПК-1.3, ПК-1.2 

Тема 32. Кишечное 

сырьё. Номенклатура 

комплектов кишок и их 

использование 

7 
 

2 
    

4 
  

ПК-3.3, ПК-3.1 

Тема 33. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

пищевых жиров 

7 2 2 
       

ПК-3.3, ПК-3.1 

Тема 34. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при незаразных 

болезнях, отравлениях 

животных, лечении их 

антибиотиками при 

радиоактивном 

поражении 

7 
 

2 
    

4 
  

ПК-1.3 

Тема 35. Определение 

степени свежести мяса 

сельскохозяйственной 

птицы 

7 
 

2 
    

4 
  

ОПК-5.3, ПК- 3.1 

  



Тема 36. Пищевые 

заболевания людей 
7 

 
 

    
6 

  
ОПК-5.3 

Тема 37. Химический 

состав и пищевая 

ценность крови. 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования к сбору и 

обработке крови 

7 
 

 
    

4 
  

ПК-3.3 

Тема 38. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

яиц 

7 
 

2 
    

4 
  

ПК-1.3, ПК-3.2 

Тема 39. 

Токсикоинфекции, 

вызываемые условно 

патогенными 

микроорганизмами 

(эшерихия коли, 

протей, клостридиум 

перфрингес и др.) 

7 2  
    

4 
  

ПК-3.1 

Тема 40. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы 

7 
 

2 
    

2 
  

ПК-1.3, ПК-3.1 

Тема 41. Токсикозы, 

вызываемые 

стафилококками и 

стрептококками 

7 
 

2 
    

4 
  

ПК-3.2, ПК-3.3 

Тема 42. Изменения в 

мясе при неправильном 

хранении 

7 2  
    

2 
  

ОПК-5.1, ПК- 3.1 

Тема 43. Контроль 

качества молока 
7 

 
2 

       
ПК-1.3 

Тема 44. Методы 

консервирования мяса и 

мясных продуктов 

7 2  
    

4 
  ОПК-5.1, ОПК- 

5.2 

Тема 45. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

молока и молочных 

продуктов 

7 
 

2 
       

ОПК-5.3 

Тема 46. 

Консервирование мяса 

и мясных продуктов 

высокими 

температурами 

7 2  
       

ПК-1.1 

Тема 47. Прием, 

переработка и 

ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

молока на молочных 

заводах (практическое 

занятие) 

7 
 

2 
       

ПК-1.3 

 



Тема 48. Основы 

переработки и 

технологии 

сельскохозяйственной 

птицы 

7 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2 

Тема 49. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мёда 

7 
 

2 
       

ПК-3.3 

Тема 50. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса кроликов и нутрий 

7 2  
    

4 
  

ПК-3.2, ПК-3.1 

Тема 51. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

растительных пищевых 

продуктов 

7 
 

2 
       

ОПК-5.3 

Тема 52. Ветеринарно- 

санитарная оценка мяса 

диких промысловых 

животных и пернатой 

дичи 

7 
 

2 
       

ПК-1.3 

Тема 53. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

пищевых продуктов в 

Государственной 

лаборатории 

ветсанэкспертизы на 

продовольственных 

рынках 

7 2  
       

ПК-3.1, ПК-3.3 

Контактная работа 7 16 30       2 x 

Самостоятельная 
работа 

7 
      

60 
  

x 

Объем дисциплины в 
семестре 

7 16 30 
    

60 
 

2 x 

Тема 54. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов животного 

происхождения на 

продовольственных 

рынках 

8 2  
    

2 
  ОПК-5.2, ОПК- 

5.3 

Тема 55. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

туш и органов при 

вынужденном убое 

8 
 

4 
    

2 
  

ПК-1.3, ПК-1.1 

Тема 56. Санитарный 

контроль растительных 

пищевых продуктов 

8 
 

 
    

4 
  

ПК-1.2 

Тема 57. Способы и 

режимы 

обезвреживания 

условно годного мяса 

8 2  
    

2 
  

ПК-3.1, ПК-3.2 

  



Тема 58. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов убоя 

животных при 

отравлении 

8 
 

 
    

4 
  

ПК-3.2 

Тема 59. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

кисломолочных 

продуктов 

8 
 

4 
    

2 
  ПК-1.3, ПК-3.3, 

ПК-1.2 

Тема 60. Гигиена 

производства колбас 
8 2  

    
2 

  
ОПК-5.1, ПК- 1.3 

Тема 61. Основы 

технологии и 

ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

8 2  
    

2 
  

ПК-1.1, ПК-1.3 

Тема 62. Ветеринарно- 

санитарные требования 

при сборе, первичной 

обработке и 

консервировании 

эндокринного сырья 

8 
 

 
    

4 
  

ПК-3.1 

Тема 63. Кожевенно- 

меховое и техническое 

сырьё. 

Классификация, 

консервирование и 

дезинфекция шкур. 

Пороки шкур 

8 
 

 
    

4 
  

ОПК-5.1 

Тема 64. Ветеринарный 

надзор при продаже 

животных 

8 
 

4 
    

2 
  ОПК-5.3, ПК- 

1.3, ПК-1.2 

Тема 65. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов 

пчеловодства 

8 2  
    

2 
  

ПК-1.3, ОПК- 5.1 

Тема 66. Ветеринарно- 

санитарные требования 

при торговле на 

оптовом рынке 

8 
 

4 
    

2 
  ПК-3.3, ПК-1.3, 

ОПК-5.1 

Тема 67. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы и раков 

8 2  
    

2 
  

ПК-1.2, ОПК- 5.3 

Тема 68. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

морских 

млекопитающих, 

ластоногих и 

беспозвоночных 

животных 

8 
 

 
    

4 
  

ПК-3.3 

  



Тема 69. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса диких 

промысловых 

животных и пернатой 

дичи 

8 
 

 
    

4 
  

ОПК-5.3 

Тема 70. Санитарные 

правила для 

продовольственных 

рынков 

8 
 

4 
    

2 
  ПК-3.3, ПК-1.3, 

ОПК-5.2 

Тема 71. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

растительных 

продуктов 

8 2  
    

2 
  

ПК-1.3, ОПК- 5.2 

Тема 72. Основные 

показатели порчи мяса 

и дефекта колбас 

8 
 

2 
    

2 
  

ПК-3.3, ПК-3.2 

Тема 73. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

виноградных и 

плодово-ягодных вин 

домашней выработки 

8 
 

4 
    

2 
  ОПК-5.3, ПК- 

1.3, ПК-1.2 

Тема 74. Ветеринарно- 

санитарные правила 

использования и 

переработки 

импортного мяса и 

мясопродуктов 

8 
 

2 
    

2 
  

ПК-3.3, ПК-1.3 

Тема 75. Сертификация 

пищевых продуктов 
8 2  

    
2 

  
ОПК-5.1, ПК- 1.2 

Тема 76. Должностные 

обязанности 

работников ГЛВСЭ 

8 
 

2 
    

2 
  

ПК-3.3 

Контактная работа 8 16 30       4 x 

Самостоятельная 
работа 

8 
      

58 
  

x 

Объем дисциплины в 
семестре 

8 16 30 
    

58 
 

4 x 

Всего по дисциплине  50 76   2  152  8  
  



5.2. Темы курсовых работ (проектов) 
1. Выявление инфекционных, инвазионных и незаразных болезней при переработке 

животных на мясокомбинатах и ВСЭ продуктов убоя на рынке. 

2. Выявление инфекционных и незаразных болезней при ис¬следовании мяса от 

вынужденно убитых животных 

3. Получение, хранение и переработка сырья от вынужденного уби¬тых животных 

на мясокомбинате. 

4. Методы исследования и обеззараживания условно годного мяса на 

мясокомбинате. 

5. Ветеринарно-санитарный контроль в колбасном производстве. 

6. Ветеринарно-санитарный контроль на холодильнике. 

7. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве сухих кор¬мов животного 

происхождения. 

8. Ветсанэкспертиза пищевых продуктов на рынке. 

9. ВСЭ продуктов пчеловодства 

10. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства при 

отравлениях. 

11. Методы контроля санитарного качества молока на молокозаво¬де. 

12. Обезвреживание молока и молочных продуктов, поступивших на молокозавод 

из неблагополучных по заразным болезням хозяйств. 

13. Методы контроля качества морепродуктов. 

14. Методы контроля качества рыбы и рыбных продуктов на рыбо¬комбинате. 

15. Ветеринарно-санитарное и товарное качество скота, перераба¬тываемого на 

мясокомбинате. 

16. Ветеринарно-санитарный контроль качества шкур, получаемых при переработке 

скота на мясокомбинате. 

17.  Ветеринарно-санитарные мероприятия при транспортировке 

животных и продуктов животного происхождения. 

18. Ветеринарно-санитарная экспертиза при внутрихозяйственном убое животных 

19. Ветсанэкспертиза мяса диких животных и пернатой дичи. 

20. Методы контроля качества яиц и яичным продуктам 

21. ВСЭ генетически модифицированной продукции. 

22. Ветсантребования к утилизационным предприятиям и утилизации конфискатов. 

23. Ветеринарно-санитарная экспертиза при вынужденном убое животных 

    
5.3. Темы индивидуальных домашних заданий (контрольных работ) 
 

    
5.4 Вопросы для самостоятельного изученияпо очной форме обучения 

№ п.п. Наименования темы Наименование вопросов 

Объем, 

академические 

часы 

1 

Ознакомление с 

ГОСТами и другой 

действующей 

нормативно- 

технической 

документацией. 

Термины и 

определения, 

используемые в ВСЭ 

Ознакомление с ГОСТами. 

Термины и определения, 

используемые в ВСЭ. 

4 

  



2 
Транспортировка 

убойных животных 

Способы транспортировки убойных 

животных 
4 

3 

Болезни животных, 

связанных с 

транспортировкой 

Транспортная (ва-гонная) болезнь. 

Лучевая болезнь 

Перегревание (тепловой удар). 

Обморожения и тп. 

Причины. Санитарная оценка. 

4 

4 

Убой и основы 

технологии 

переработки убойных 

животных 

Виды убоя. 

Технология переработки убойных 

животных 
4 

5 
Сортовая разрубка 

туш 

Виды разрубов у крс, мрс и свиней. 
4 

6 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при туберкулезе и 

бруцеллезе 

ВСЗ при туберкулезе и бруцеллезе 

2 

7 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования к 

утилизационным 

предприятиям 

Правила утилизации 

животноводческой продукции на 

предприятиях. 4 

8 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при ящуре, 

лептоспирозе и 

листериозе 

ВСЭ при ящуре, лептоспирозе и 

листериозе 

2 

9 
Исследование мяса от 

больных животных 

Методика и результаты 

исследования мяса от больных 

животных (10 заболеваний) 
2 

10 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при лейкозе, 

бешенстве, болезни 

Ауески, 

некробактериозе и 

роже 

ВСЭ при лейкозе, бешенстве, 

болезни Ауески и роже . 

4 

11 

Субпродукты, их 

классификация и 

пищевая ценность 

Субпродукты, их  классификация и 

пищевая ценность. 4 

  



12 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при антропозоонозах, 

не передающихся 

через продукты убоя 

(эхинококкоз, 

фасциолез, 

дикроцелиоз, 

сакроцистоз, 

пироплазмидозы и др) 

ВСЭ при антропозоонозах, не 

передающиеся через продукты убоя 

( эхинококкоз, фасциолез, 

дикроцелиоз, сакроцитоз, 

пироплазмидозы и др) 

4 

13 

Кишечное сырьё. 

Номенклатура 

комплектов кишок и 

их использование 

Кишечное сырье. Номенклатура 

комплекта кишок и их 

использование. 
4 

14 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при незаразных 

болезнях, отравлениях 

животных, лечении их 

антибиотиками при 

радиоактивном 

поражении 

ВСЭ при незаразных болезнях, 

отравлениях животных, лечении их 

антибиотиками при радиоактивном 

поражении. 

4 

15 

Определение степени 

свежести мяса 

сельскохозяйственно й 

птицы 

Способы определения свежести мяса 

4 

16 
Пищевые заболевания 

людей 

Пищевые заболевания людей 
6 

17 

Химический состав и 

пищевая 

ценность крови. 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования к сбору и 

обработке крови 

Химический состав крови. Пищевая 

ценность крови. ВСЭ требования к 

её сбору. 
4 

18 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

яиц 

ВСЭ яиц. 

4 

19 

Токсикоинфекции, 

вызываемые условно 

патогенными 

микроорганизмами 

(эшерихия коли, 

протей, клостридиум 

перфрингес и др.) 

Токсикоинфекции, вызываемые 

патогенными микроорганизмами ( 

эшерихия коли, протей, 

клостридиум перфингес и др) 4 

  



20 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы 

ВСЭ рыбы 

2 

21 

Токсикозы, 

вызываемые 

стафилококками и 

стрептококками 

Токсикозы, вызываемые 

стафилококками и стрептококками. 
4 

22 

Изменения в мясе при 

неправильном 

хранении 

Изменения в мясе при неправильном 

хранении 2 

23 

Методы 

консервирования мяса 

и мясных продуктов 

Методы консервирования мяса и 

мясных продуктов 
4 

24 

Основы переработки и 

технологии 

сельскохозяйственно й 

птицы 

Основы переработки и технологии 

сельскохозяйственной птицы 
6 

25 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса кроликов и 

нутрий 

ВСЭ мяса кроликов и нутрий 

4 

26 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов животного 

происхождения на 

продовольственных 

рынках 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продуктов животного 

происхождения на 

продовольственных рынках 2 

27 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

туш и органов при 

вынужденном убое 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

туш и органов при вынужденном 

убое 2 

28 

Санитарный контроль 

растительных 

пищевых продуктов 

Санитарный контроль растительных 

пищевых продуктов 
4 

29 

Способы и режимы 

обезвреживания 

условно годного мяса 

Способы и режимы обезвреживания 

условно годного мяса 
2 

30 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов убоя 

животных при 

отравлении 

ВСЭ продуктов убоя при отравлении 

4 

  



31 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

кисломолочных 

продуктов 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

кисломолочных продуктов 

2 

32 
Гигиена производства 

колбас 

Гигиена производства колбас 
2 

33 

Основы технологии и 

ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

субпродуктов 

Основы технологии и ветеринарно 

-санитарная экспертиза 

субпродуктов 2 

34 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования при сборе, 

первичной обработке 

и консервировании 

эндокринного сырья 

Ветеринарно-санитарные 

требования при сборе, первичной 

обработке и консервировании 

эндокринного сырья 4 

35 

Кожевенно-меховое и 

техническое сырьё. 

Классификация, 

консервирование и 

дезинфекция шкур. 

Пороки шкур 

Кожевенно-меховое и техническое 

сырьё. 

Классификация, консервирование и 

дезинфекция шкур. Пороки шкур. 
4 

36 

Ветеринарный надзор 

при продаже 

животных 

Ветеринарный надзор при продаже 

животных 2 

37 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов 

пчеловодства 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продуктов пчеловодства 

2 

38 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования при 

торговле на оптовом 

рынке 

Ветеринарно-санитарные 

требования при торговле на оптовом 

рынке 2 

39 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы и раков 

ВСЭ рыбы и раков 

2 

40 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

морских 

млекопитающих, 

ластоногих и 

беспозвоночных 

животных 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

морских млекопитающих, 

ластоногих и 

беспозвоночных животных 
4 

  



41 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса диких 

промысловых 

животных и пернатой 

дичи 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

мяса диких промысловых животных 

и пернатой 

дичи 4 

42 

Санитарные правила 

для 

продовольственных 

рынков 

Санитарные правила для 

продовольственных рынков 
2 

43 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

растительных 

продуктов 

ВСЭ растительных продуктов 

2 

44 

Основные показатели 

порчи мяса и дефекта 

колбас 

Основные показатели порчи мяса и 

дефекта колбас 
2 

45 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

виноградных и 

плодово-ягодных вин 

домашней выработки 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

виноградных и плодово -ягодных 

вин домашней выработки 
2 

46 

Ветеринарно- 

санитарные правила 

использования и 

переработки 

импортного мяса и 

мясопродуктов 

Ветеринарно-санитарные правила 

использования и переработки 

импортного мяса и мясопродуктов 
2 

47 
Сертификация 

пищевых продуктов 

Сертификация пищевых продуктов 
2 

48 

Должностные 

обязанности 

работников ГЛВСЭ 

Должностные обязанности 

работников ГЛВСЭ 2 

Всего 152 
  



6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1. Ветеринарно-санитарная экспертиза : учебное пособие / О. О. Датченко, Н. С. 

Титов, В. В. Ермаков, Ю. А. Курлыкова. — Самара :СамГАУ, 2018. — 202 с. — ISBN 

978-5-88575-533-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/113423 

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 
дисциплины 

1. Балджи, Ю. А. Современные аспекты контроля качества и безопасности 

пищевых продуктов : монография / Ю. А. Балджи, Ж. Ш. Адильбеков. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2019. — 216 с. — ISBN 978-5-8114-3766-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/116370  

2.Шмат, Е. В. Ветеринарно-санитарный контроль качества сырья животного и 

растительного происхождения : учебное пособие / Е. В. Шмат, М. В. Заболотных, А. В. 

Семочкин. — Омск :Омский ГАУ, 2015. — 104 с. — ISBN 978-5-89764-508-4. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/90739 
 

6.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 

Тематическое содержание дисциплины 

Методические рекомендации по выполнению курсовой работы 

 
7. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

содержанию дисциплины 

 
7.1 Учебные аудитории для проведения учебных занятий по дисциплине 

Занятия лекционного типа проводятся в учебной аудитории для проведения 

занятий лекционного типа с набором демонстрационного оборудования, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, укомплектованной специализированной мебелью  и 

техническими средствами обучения. 

Занятия семинарского типа проводятся в учебных аудиториях для проведения 

занятий семинарского типа, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Консультации по дисциплине проводятся в учебных аудиториях для групповых и 

индивидуальных консультаций, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится в учебных аудиториях 

для текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованных 

специализированной мебелью и техническими средствами обучения. 

Самостоятельная работа студентов проводится  в помещениях для 

самостоятельной работы, укомплектованном специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. Учебное оборудование хранится и обслуживается в 

помещениях для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 

7.2 Перечень оборудования и технических средств обучения по дисциплине 

Микроскопы, весы технические с разновесами, ступки фарфоровые с пестиками, 

ножницы изогнутые, пинцеты, скальпели, часы песочные на 1, 2, 5 минут, электрические 

плитки, водяная баня, штативы для пробирок, колбы конические, колбы мерные на 100 мл, 

пипетки на 2,5, 10, 20 мл, спиртовки, воронки для фильтрования, пробирки, цилиндры 

мерные на 100 и 150 мл, карандаши по стеклу, стекла предметные, фильтровальная бумага. 
7.3 Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения, в том числе отечественного производства 

1. JoliTest (JTRun, JTEditor, TestRun) 

2. MS Office 

7.4 Современные профессиональные базы данных и информационно- 
справочные системы 

   



1. Консультант + 
  



 



 


