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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 

документаци

ю с 

использован

ием 

специализир

ованных баз 

данных в 

профессиона

льной 

деятельности 

ОПК-5.1 Знать 

современное 

программное 

обеспечение, 

базовые 

системные 

программные 

продукты и 

пакеты 

прикладных 

программ; 

технические 

средства 

реализации 

информационны

х процессов 

Знать: 

Современноепрограммноеобеспечение,базовыесистемные

программныепродуктыипакетыприкладныхпрограмм;техн

ическиесредствареализацииинформационныхпроцессов 

Уметь: 

Применятьзнанияприработенасовременномпрограммномо

беспечении,базовыхсистемныхпрограммныхпродуктовипа

кетамиприкладныхпрограмм;использоватьтехническиесре

дствареализацииинформационныхпроцессов 

Владеть: 

Знаниямиосовременноепрограммноеобеспечение,базовыес

истемныепрограммныепродуктыипакетыприкладныхпрог

рамм;техническиесредствареализацииинформационныхпр

оцессов 

  



ОПК-5 

Способен 

оформлять 

документаци

ю с 

использован

ием 

специализир

ованных баз 

данных в 

профессиона

льной 

деятельности 

ОПК-5.2 Уметь 

применять новые 

информационные 

технологии для решения 

поставленных задач в 

своей профессиональной 

деятельности, работать 

со специализированными 

информационными 

базами данных 

Знать: 

Новыеинформационныетехнологиидлярешенияпо

ставленныхзадачвсвоейпрофессиональнойдеятель

ности,работатьсоспециализированнымиинформац

ионнымибазамиданных 

Уметь: 

Применятьновыеинформационныетехнологиидля

решенияпоставленныхзадачвсвоейпрофессиональ

нойдеятельности,работатьсоспециализированным

иинформационнымибазамиданных 

Владеть: 

Новымиинформационнымитехнологиямидляреше

нияпоставленныхзадачвсвоейпрофессиональнойд

еятельности,работойсоспециализированнымиинф

ормационнымибазамиданных 

ОПК-5.3 Владеть 

навыками работы с 

операционной системой, 

с текстовыми и 

табличными 

процессорами, с 

системами управления 

базами данных, с 

информационно-поисков

ыми системами в 

Интернете 

Знать: 

Навыкиработысоперационнойсистемой,стекстовы

миитабличнымипроцессорами,ссистемамиуправле

ниябазамиданных,синформационно-поисковымис

истемамивИнтернете 

Уметь: 

Применятьнавыкиработысоперационнойсистемой,

стекстовымиитабличнымипроцессорами,ссистема

миуправлениябазамиданных,синформационно-по

исковымисистемамивИнтернете 

Владеть: 

Навыкамиработысоперационнойсистемой,стексто

вымиитабличнымипроцессорами,ссистемамиупра

влениябазамиданных,синформационно-поисковы

мисистемамивИнтернете 

  



ПК-1 

Способен 

проводить 

ветеринарн

о- 

санитарный 

контроль 

качества 

сырья и 

безопаснос

ти 

продуктов 

животного 

и продуктов 

растительн

ого 

происхожде

ния и 

процессов 

их 

производст

ва 

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: 

Государственныестандартывобластиветеринар

но-санитарнойоценкииконтроляпроизводствабе

зопаснойпродукцииживотноводстваикормов;пр

авилапроведенияветеринарно-санитарнойэкспе

ртизыиконтролякачествапродуктовпитанияжив

отногопроисхождения;профилактическиемероп

риятияпопредотвращениюзоонозов;современн

ыесредстваиспособыдезинфекции,дезинсекции

идератизациибоенскихимясоперерабатывающи

хпредприятий;нормыиправилапоорганизациии

контролютранспортировкиживотных,мясногос

ырьяипродукции;биологиюижизненныециклыв

озбудителейинфекционныхиинвазионныхболез

нейживотныхиптиц,втомчислеопасныедлячело

века,атакжефакторы,благоприятствующиеихра

спространению;основныепонятияитерминывоб

ластиоценкикачествапродуктовубояживотных,

иххимическийсостав,пищевуюценность,фактор

ы,формирующиекачество 

Уметь: 

Применятьзнанияоправилахпроведенияветерин

арно-санитарнойэкспертизыиконтролякачества

продуктовпитанияживотногопроисхождения;пр

офилактическихмероприятияхпопредотвращен

июзоонозов;современныхсредствахиспособахд

езинфекции,дезинсекцииидератизациибоенски

химясоперерабатывающих 

  



  предприятий;нормахиправилахпоорганизациии

контролютранспортировкиживотных,мясногос

ырьяипродукции;биологииижизненныхциклахв

озбудителейинфекционныхиинвазионныхболез

нейживотныхиптиц,втомчислеопасныедлячело

века,атакжефакторы,благоприятствующиеихра

спространению;основныепонятияитерминывоб

ластиоценкикачествапродуктовубояживотных,

иххимическийсостав,пищевуюценность,фактор

ы,формирующиекачество 

Владеть: 

Знаниямиоправилахпроведенияветеринарно-са

нитарнойэкспертизыиконтролякачествапродукт

овпитанияживотногопроисхождения;профилак

тическихмероприятияхпопредотвращениюзоон

озов;современныхсредствахиспособахдезинфек

ции,дезинсекцииидератизациибоенскихимясоп

ерерабатывающихпредприятий;нормахиправил

ахпоорганизациииконтролютранспортировкиж

ивотных,мясногосырьяипродукции;биологиии

жизненныхциклахвозбудителейинфекционных

иинвазионныхболезнейживотныхиптиц,втомчи

слеопасныедлячеловека,атакжефакторы,благоп

риятствующиеихраспространению;основныепо

нятияитерминывобластиоценкикачествапродук

товубояживотных,иххимическийсостав,пищеву

юценность,факторы,формирующиекачество 

  



ПК-1 

Способен 

проводить 

ветеринарн

о- 

санитарный 

контроль 

качества 

сырья и 

безопаснос

ти 

продуктов 

животного 

и продуктов 

растительн

ого 

происхожде

ния и 

процессов 

их 

производст

ва 

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 

Знать: 

Правилапроведенияветеринарно-санитарногоп

редубойногоосмотраживотныхиптицы;послеуб

ойнуюветеринарно-санитарнуюэкспертизутуш

иорганов;правильнооцениватькачествоиконтро

львыпускасельскохозяйственнойпродукции;дав

атьоценкупригодностиподконтрольнойпродукц

иипоорганолептическимсвойствамирезультата

млабораторныхисследований;контролироватьр

ежимырабочихпараметроввсехзвеньевперерабо

ткиживотноводческогосырья;организовыватьик

онтролироватьпогрузкуитранспортировкуубой

ныхживотных,сырья,продукцииживотногоирас

тительногопроисхождения;определятьвидовую

принадлежностьмясаживотных;проводитьбакте

риологическийанализмясаимясныхпродуктов;и

спользоватьметодытехнохимическогоконтроля

консервированныхпродуктовживотногоирастит

ельногопроисхождения 

Уметь: 

Проводитьветеринарно-санитарныйпредубойн

ыйосмотрживотныхиптицы;послеубойнуювете

ринарно-санитарнуюэкспертизутушиорганов;п

равильнооцениватькачествоиконтрольвыпускас

ельскохозяйственнойпродукции;даватьоценкуп

ригодностиподконтрольнойпродукциипооргано

лептическимсвойствамирезультатамлабораторн

ыхисследований;контролироватьрежимырабоч

ихпараметроввсех 

  



  звеньевпереработкиживотноводческогосырья;о

рганизовыватьиконтролироватьпогрузкуитранс

портировкуубойныхживотных,сырья,продукци

иживотногоирастительногопроисхождения;опр

еделятьвидовуюпринадлежностьмясаживотных

;проводитьбактериологическийанализмясаимяс

ныхпродуктов;использоватьметодытехнохимич

ескогоконтроляконсервированныхпродуктовжи

вотногоирастительногопроисхождения 

Владеть: 

навыкамипроведенияветеринарно-санитарного

предубойногоосмотраживотныхиптицы;послеу

бойноговетеринарно-санитарнойэкспертизыту

шиорганов;правильнооцениватькачествоиконтр

ольвыпускасельскохозяйственнойпродукции;да

ватьоценкупригодностиподконтрольнойпродук

циипоорганолептическимсвойствамирезультата

млабораторныхисследований;контролироватьр

ежимырабочихпараметроввсехзвеньевперерабо

ткиживотноводческогосырья;организовыватьик

онтролироватьпогрузкуитранспортировкуубой

ныхживотных,сырья,продукцииживотногоирас

тительногопроисхождения;определятьвидовую

принадлежностьмясаживотных;проводитьбакте

риологическийанализмясаимясныхпродуктов;и

спользоватьметодытехнохимическогоконтроля

консервированныхпродуктовживотногоирастит

ельногопроисхождения 

  



ПК-1 

Способен 

проводить 

ветеринарн

о- 

санитарный 

контроль 

качества 

сырья и 

безопаснос

ти 

продуктов 

животного 

и продуктов 

растительн

ого 

происхожде

ния и 

процессов 

их 

производст

ва 

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-санитарногопредубойного

осмотраживотныхиптицы;оценкикачествасельс

кохозяйственнойпродукцииикормов,проведени

ябиохимическихибактериологическихисследов

анийживотноводческойпродукции;техникойотб

орапроб,консервированияматериалаитранспорт

ировкивветеринарнуюлабораториюдлябактери

ологического,вирусологического,физико-хими

ческого,микологического,токсикологическогои

радиометрическогоисследования;способамиим

етодикойтранспортировкиубойныхживотных,с

ырьяипродукцииживотногопроисхождения;нав

ыкамипроведенияветеринарно-санитарнойэксп

ертизыпродуктовживотноводстваивыдачиобосн

ованногозаключенияобихбиологическойбезопа

сности,атакжепроведенияветеринарно-санитар

ногоконтроляпродуктоврастительногопроисхо

ждения 

Уметь: 

применятьзнанияоветеринарно-санитарномпре

дубойномосмотреживотныхиптицы;оценкекаче

ствасельскохозяйственнойпродукцииикормов,п

роведениябиохимическихибактериологических

исследованийживотноводческойпродукции;тех

никиотборапроб,консервированияматериалаитр

анспортировки 

  



  вветеринарнуюлабораториюдлябактериологиче

ского,вирусологического,физико-химического,

микологического,токсикологическогоирадиоме

трическогоисследования;способамииметодикой

транспортировкиубойныхживотных,сырьяипро

дукцииживотногопроисхождения;навыкамипро

веденияветеринарно-санитарнойэкспертизыпро

дуктовживотноводстваивыдачиобоснованногоз

аключенияобихбиологическойбезопасности,ата

кжепроведенияветеринарно-санитарногоконтро

ляпродуктоврастительногопроисхождения 

Владеть: 

методамиветеринарно-санитарногопредубойно

гоосмотраживотныхиптицы;оценкикачествасел

ьскохозяйственнойпродукцииикормов,проведе

ниябиохимическихибактериологическихисслед

ованийживотноводческойпродукции;техникойо

тборапроб,консервированияматериалаитранспо

ртировкивветеринарнуюлабораториюдлябактер

иологического,вирусологического,физико-хим

ического,микологического,токсикологического

ирадиометрическогоисследования;способамии

методикойтранспортировкиубойныхживотных,

сырьяипродукцииживотногопроисхождения;на

выкамипроведенияветеринарно-санитарнойэкс

пертизыпродуктов 

  



  животноводстваивыдачиобоснованногозаключе

нияобихбиологическойбезопасности,атакжепро

веденияветеринарно-санитарногоконтроляпрод

уктоврастительногопроисхождения 

  



ПК-3 

Способен 

принимать 

участие в 

проведении 

эксперимен

тальных 

исследован

ий в 

области 

ветеринарн

о-санитарн

ой 

экспертизы 

и 

ветеринарн

ой 

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-техническиедокументывобластиветер

инарно-санитарнойоценкииконтроляпроизводствап

родовольственнойбезопасности,дляпредотвращени

яраспространениязаразныхболезнейиохранытеррит

орииРФотзаносавозбудителейинфекционныхиинва

зионныхболезнейживотныхутилизационныезаводы

,лабораторииветеринарно-санитарнойэкспертизын

арынкахидругиеобъектыисооруженияматериалы,п

роцессы,услугииметодыисследования,подлежащие

контролюнасоответствиеветеринарно-санитарнымт

ребованиямбезопаснойпродукцииживотноводства,

пчеловодства,водногопромыслаикормов,атакжепро

дуктоврастительногопроисхождения;правилапрове

денияветеринарно-санитарнойэкспертизыиконтрол

якачествапродуктовпитанияживотногопроисхожде

ния;основныепонятияитерминывобластиоценкикач

ествапродуктовубояживотных,иххимическийсоста

в,пищевуюценность,факторы,формирующиекачест

во 

Уметь: 

Применятьзнанияонормативно-техническихдокуме

нтоввобластиветеринарно-санитарнойоценкииконт

роляпроизводствапродовольственнойбезопасности,

дляпредотвращенияраспространениязаразныхболез

нейиохранытерриторииРФотзаноса 

  



  возбудителейинфекционныхиинвазионныхболезн

ейживотныхутилизационныезаводы,лабораториив

етеринарно-санитарнойэкспертизынарынкахидруг

иеобъектыисооруженияматериалы,процессы,услу

гииметодыисследования,подлежащиеконтролюна

соответствиеветеринарно-санитарнымтребования

мбезопаснойпродукцииживотноводства,пчеловод

ства,водногопромыслаикормов,атакжепродуктовр

астительногопроисхождения;правилапроведенияв

етеринарно-санитарнойэкспертизыиконтролякаче

ствапродуктовпитанияживотногопроисхождения;

основныепонятияитерминывобластиоценкикачест

вапродуктовубояживотных,иххимическийсостав,п

ищевуюценность,факторы,формирующиекачество 

Владеть: 

Знаниямионормативно-техническихдокументовво

бластиветеринарно-санитарнойоценкииконтроляп

роизводствапродовольственнойбезопасности,дляп

редотвращенияраспространениязаразныхболезней

иохранытерриторииРФотзаносавозбудителейинфе

кционныхиинвазионныхболезнейживотныхутилиз

ационныезаводы,лабораторииветеринарно-санита

рнойэкспертизынарынкахидругиеобъектыисоору

женияматериалы,процессы,услугииметодыисслед

ования,подлежащиеконтролюнасоответствиеветер

инарно-санитарным 

  



  требованиямбезопаснойпродукцииживотноводств

а,пчеловодства,водногопромыслаикормов,атакжеп

родуктоврастительногопроисхождения;правилапр

оведенияветеринарно-санитарнойэкспертизыикон

тролякачествапродуктовпитанияживотногопроисх

ождения;основныепонятияитерминывобластиоцен

кикачествапродуктовубояживотных,иххимически

йсостав,пищевуюценность,факторы,формирующи

екачеств 

  



ПК-3 

Способен 

принимать 

участие в 

проведении 

эксперимент

альных 

исследовани

й в области 

ветеринарно-

санитарной 

экспертизы и 

ветеринарно

й 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: 

Режимырабочихпараметроввсехзвеньевпереработки

животноводческогосырья;планиорганизациюработы

производственныхподразделенийосновываясьназако

нодательныхактах,регламентирующиетребованиякси

стемеуправлениякачествомпродукциииохранытруда 

Уметь: 

Контролироватьрежимырабочихпараметроввсехзвен

ьевпереработкиживотноводческогосырья;планироват

ьиорганизовыватьработупроизводственныхподразде

ленийосновываясьназаконодательныеакты,регламент

ирующиетребованияксистемеуправлениякачествомп

родукциииохранытруда 

Владеть: 

Знаниямиоконтролережимарабочихпараметроввсехз

веньевпереработкиживотноводческогосырья;навыка

мипланированияиорганизацииработыпроизводствен

ныхподразделенийосновываясьназаконодательныеак

ты,регламентирующиетребованияксистемеуправлен

иякачествомпродукциииохранытруда 

  



ПК-3 

Способен 

принимат

ь участие 

в 

проведени

и 

экспериме

нтальных 

исследова

ний в 

области 

ветеринар

но-санита

рной 

экспертиз

ы и 

ветеринар

ной 

санитарии 

ПК-3.3 Владеть 

навыками 

разработки 

локальных 

нормативно-правовы

х 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: 

Навыкиразработкилокальныхнормативно-правовыхактов

,ведениеучетно-отчетнойдокументации,анализпроизводс

твеннойдеятельностидлявыявлениязвеньевтехнологическ

огопроцессаотрицательновлияющихнакачество,безопасн

остьилисебестоимостьпродукцииспоследующейактуализ

ациейикорректировкойзапланированныхмероприятийвсо

ответствиистребованиямисистемыменеджмента 

Уметь: 

Применятьнавыкиразработкилокальныхнормативно-прав

овыхактов,ведениеучетно-отчетнойдокументации,анализ

производственнойдеятельностидлявыявлениязвеньевтех

нологическогопроцессаотрицательновлияющихнакачеств

о,безопасностьилисебестоимостьпродукцииспоследующе

йактуализациейикорректировкойзапланированныхмероп

риятийвсоответствиистребованиямисистемыменеджмент

а 

Владеть: 

Навыкамиразработкилокальныхнормативно-правовыхакт

ов,веденияучетно-отчетнойдокументации,анализапроизв

одственнойдеятельностидлявыявлениязвеньевтехнологи

ческогопроцессаотрицательновлияющихнакачество,безо

пасностьилисебестоимостьпродукцииспоследующейакту

ализациейикорректировкойзапланированных 

мероприятийвсоответствиистребованиямисистемыменед

жмента 

  



                      

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 

Итого 

СР 

Курс №4 Курс №5 

 

 КР СР КР СР  

 Лекции (Л) 14  6  8   

 Лабораторные 

работы (ЛР) 
24 

 
8 

 
16 

  

 Практические 

занятия (ПЗ) 

       

 Семинары(С)        

 Курсовое 

проектирование 
2 

 
2 

    

 Самостоятельная 

работа 

 240  126  114  

 Промежуточная 

аттестация 
8 

 
2 

 
6 

  

 Наименование 

вида 

промежуточной 

аттестации 

x x Зачёт Экзамен 

 

 Всего 48 240 18 126 30 114  

                      
5. Структура и содержание дисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 
                      

Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 

                      

Наименование 

тем К
у
р

с 

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
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 и
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к
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о
р

а 
 д

о
ст

и
ж

ен
и

я
 

к
о

м
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ц
и

и
 

л
ек

ц
и

и
 

Л
аб

о
р
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р

н
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аб

о
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П
р
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ти

ч
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к
и

е 
за

н
я
ти

я 

се
м

и
н
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К
у
р
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в
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п

р
о
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р
о

в
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и
е 

и
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д
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в
и

д
у
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д
о

м
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н
и

е 

за
д
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и

я
 (

к
о

н
тр

о
л

ьн
ы

е 

р
аб

о
ты

) 
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
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тт

ес
та

ц
и

я 

 



Тема 1. Ознакомление с 

ГОСТами и другой 

действующей 

нормативно- 

технической 

документацией. 

Термины и 

определения, 

используемые в ВСЭ 

4 
 

2 
    

2 
  ОПК-5.1, ОПК- 

5.3 

Тема 2. Введение в 

дисциплину 
4 2  

       
ОПК-5.1 

Тема 3. 

Транспортировка 

убойных животных 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.2 

Тема 4. Видовая 

принадлежность мяса 
4 

 
 

    
2 

  
ПК-1.1 

Тема 5. Болезни 

животных, связанных с 

транспортировкой 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.2 

Тема 6. Предубойное 

содержание скота и 

птицы, и его значение 

4 
 

 
    

2 
  

ОПК-5.3 

Тема 7. Предприятия по 

переработке убойных 

животных и 

ветеринарно- 

санитарные требования 

к ним. 

4 
 

 
    

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 

и лошадей 

4 
 

2 
    

2 
  

ПК-1.3, ПК-1.2 

Тема 9. Убой и основы 

технологии 

переработки убойных 

животных 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

Тема 10. Исследование 

свежести мяса 
4 

 
 

    
2 

  
ПК-1.3 

Тема 11. Сортовая 

разрубка туш 
4 

 
 

    
2 

  
ОПК-5.1 

  



Тема 12. Организации и 

методика 

послеубойного осмотра 

туш и внутренних 

органов 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 

Тема 13. Морфология 

мяса. 

Биохимия мяса 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.3 

Тема 14. 

Биохимические 

процессы, 

происходящие в мясе 

после убоя 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 

Тема 15. Исследование 

мяса на цистицеркоз 
4 

 
2 

    
2 

  
ОПК-5.3, ПК- 3.1 

Тема 16. Исследование 

мяса на трихинеллез 
4 

 
 

    
2 

  
ПК-3.3 

Тема 17. 

Бактериологическое 

исследование мяса 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

Тема 18. 

Характеристика сырья 

мясной 

промышленности 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 

Тема 19. 

Транспортировка 

скоропортящихся 

продуктов и 

ветеринарно- 

санитарный контроль на 

холодильном 

транспорте 

4 
 

 
    

2 
  

ОПК-5.1 

Тема 20. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при туберкулезе и 

бруцеллезе 

4 2  
    

2 
  

ОПК-5.2, ПК- 1.1 

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.) 

4 
 

2 
    

2 
  

ПК-3.3, ОПК- 5.2 

  



Тема 22. Ветеринарно- 

санитарные требования 

к утилизационным 

предприятиям 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

Тема 23. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при ящуре, 

лептоспирозе и 

листериозе 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

Тема 24. Исследование 

мяса от больных 

животных 

4 
 

 
    

2 
  

ОПК-5.2 

Тема 25. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при лейкозе, бешенстве, 

болезни Ауески, 

некробактериозе и роже 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3 

Тема 26. Дезинсекция, 

дезинфекция и 

дератизация на 

мясоперерабатывающи 

х предприятиях и в 

холодильниках 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

Тема 27. Клеймение 

мяса 
4 

 
 

    
2 

  
ОПК-5.2 

Тема 28. Ветеринарно- 

санитарные 

мероприятия при 

транспортировке 

животных и продуктов 

животного 

происхождения 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.3 

 

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. 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3 



Тема 30. Субпродукты, 

их классификация и 

пищевая ценность 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.1 

Тема 31. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при антропозоонозах, 

не передающихся через 

продукты убоя 

(эхинококкоз, 

фасциолез, 

дикроцелиоз, 

сакроцистоз, 

пироплазмидозы и др) 

4 2  
    

2 
  

ПК-1.2, ПК-3.2 

Тема 32. Кишечное 

сырьё. Номенклатура 

комплектов кишок и их 

использование 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 

Тема 33. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

пищевых жиров 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

Тема 34. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при незаразных 

болезнях, отравлениях 

животных, лечении их 

антибиотиками при 

радиоактивном 

поражении 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.3 

Тема 35. Определение 

степени свежести мяса 

сельскохозяйственной 

птицы 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 

 

Тема 36. Пищевые 

заболевания людей 
4 

 
 

    
2 

  
ОПК-5.3 

Тема 37. Химический 

состав и пищевая 

ценность крови. 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования к сбору и 

обработке крови 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.3 

Тема 38. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

яиц 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.2 

Тема 39. 

Токсикоинфекции, 

вызываемые условно 

патогенными 

микроорганизмами 

(эшерихия коли, протей, 

клостридиумперфрингес 

и др.) 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 



Тема 40. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 

Тема 41. Токсикозы, 

вызываемые 

стафилококками и 

стрептококками 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.2 

Тема 42. Изменения в 

мясе при неправильном 

хранении 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-3.1 

Тема 43. Контроль 

качества молока 
4 

 
 

    
2 

  
ПК-3.2 

Тема 44. Методы 

консервирования мяса и 

мясных продуктов 

4 
 

 
    

2 
  

ОПК-5.2 

Тема 45. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

молока и молочных 

продуктов 

4 
 

 
    

2 
  

ОПК-5.1 

Тема 46. 

Консервирование мяса и 

мясных продуктов 

высокими 

температурами 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.1, ПК-1.3 

Тема 47. Прием, 

переработка и 

ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

молока на молочных 

заводах (практическое 

занятие) 

4 
 

 
    

2 
  

ПК-1.2 

 

Тема 48. Основы 

переработки и 

технологии 

сельскохозяйственной 

птицы 

4 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2 

Тема 49. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мёда 

4 
 

 
    

6 
  

ОПК-5.1 

Тема 50. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса кроликов и нутрий 

4 
 

 
    

4 
  

ПК-3.1 

Тема 51. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

растительных пищевых 

продуктов 

4 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2 

Тема 52. Ветеринарно- 

санитарная оценка мяса 

диких промысловых 

животных и пернатой 

дичи 

4 
 

 
    

6 
  

ПК-3.2 



Тема 53. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

пищевых продуктов в 

Государственной 

лаборатории 

ветсанэкспертизы на 

продовольственных 

рынках 

4 
 

 
    

6 
  

ОПК-5.1, ПК- 3.3 

Контактная работа 4 6 8   2    2 x 

Самостоятельная 
работа 

4 
      

126 
  

x 

Объем дисциплины в 
семестре 

4 6 8 
    

126 
 

2 x 

Тема 54. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов животного 

происхождения на 

продовольственных 

рынках 

5 
 

 
    

6 
  

ОПК-5.3 

Тема 55. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

туш и органов при 

вынужденном убое 

5 
 

4 
    

4 
  

ПК-1.1, ПК-3.3 

Тема 56. Санитарный 

контроль растительных 

пищевых продуктов 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.2 

Тема 57. Способы и 

режимы 

обезвреживания 

условно годного мяса 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-3.2 

 

Тема 58. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов убоя 

животных при 

отравлении 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-3.2 

Тема 59. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

кисломолочных 

продуктов 

5 
 

4 
    

4 
  

ПК-1.2, ПК-1.3 

Тема 60. Гигиена 

производства колбас 
5 

 
 

    
6 

  
ПК-1.3 

Тема 61. Основы 

технологии и 

ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

субпродуктов 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.3 

Тема 62. Ветеринарно- 

санитарные требования 

при сборе, первичной 

обработке и 

консервировании 

эндокринного сырья 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-3.1 



Тема 63. Кожевенно- 

меховое и техническое 

сырьё. 

Классификация, 

консервирование и 

дезинфекция шкур. 

Пороки шкур 

5 
 

 
    

6 
  

ОПК-5.1 

Тема 64. Ветеринарный 

надзор при продаже 

животных 

5 
 

4 
    

4 
  

ПК-1.2, ПК-1.3 

Тема 65. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов 

пчеловодства 

5 2  
    

4 
  ОПК-5.1, ОПК- 

5.2 

Тема 66. Ветеринарно- 

санитарные требования 

при торговле на 

оптовом рынке 

5 
 

 
    

6 
  

ОПК-5.1 

Тема 67. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы и раков 

5 2  
    

4 
  ОПК-5.3, ОПК- 

5.1 

Тема 68. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

морских 

млекопитающих, 

ластоногих и 

беспозвоночных 

животных 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-3.3 

 

Тема 69. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса диких 

промысловых 

животных и пернатой 

дичи 

5 2  
    

4 
  

ОПК-5.3, ПК- 1.2 

Тема 70. Санитарные 

правила для 

продовольственных 

рынков 

5 
 

2 
    

4 
  ОПК-5.2, ОПК- 

5.3 

Тема 71. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

растительных 

продуктов 

5 
 

 
    

4 
  

ОПК-5.2 

Тема 72. Основные 

показатели порчи мяса 

и дефекта колбас 

5 
 

 
    

4 
  

ПК-3.2 

Тема 73. Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

виноградных и 

плодово-ягодных вин 

домашней выработки 

5 
 

 
    

4 
  

ПК-1.2 



Тема 74. Ветеринарно- 

санитарные правила 

использования и 

переработки 

импортного мяса и 

мясопродуктов 

5 
 

 
    

6 
  

ПК-1.3 

Тема 75. Сертификация 

пищевых продуктов 
5 2  

    
4 

  
ПК-1.2, ОПК- 5.2 

Тема 76. Должностные 

обязанности 

работников ГЛВСЭ 

5 
 

2 
    

4 
  ПК-1.3, ПК-3.3, 

ОПК-5.3 

Контактная работа 5 8 16       6 x 

Самостоятельная 
работа 

5 
      

114 
  

x 

Объем дисциплины в 
семестре 

5 8 16 
    

114 
 

6 x 

Всего по дисциплине  14 24   2  240  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. 

2 

  



2 
Транспортировка 

убойных животных 

Способы транспортировки убойных 

животных 
2 

3 
Видовая 

принадлежность мяса 

Видовая принадлежность мяса 

2 

4 

Болезни животных, 

связанных с 

транспортировкой 

Транспортная (ва-гонная) болезнь. 

Лучевая болезнь 

Перегревание (тепловой удар). 

Обморожения и тп. 

Причины. Санитарная оценка. 

2 

5 

Предубойное 

содержание скота и 

птицы, и его значение 

Предубойное содержание скота и 

птицы, и его значение. 
2 

6 

Предприятия по 

переработке убойных 

животных и 

ветеринарно- 

санитарные 

требования к ним. 

Предприятия по переработке 

убойных животных и ветеринарно- 

санитарные требования к ним 
2 

7 

Строение 

лимфатической 

системы, её 

особенностей у 

различных видов 

животных. Схема 

лимфообращения и 

строения лимфоузлов 

у животных. 

Топография 

лимфатических узлов 

у рогатого скота, 

свиней и лошадей 

Строение лимфатической системы, 

её особенностей у различных видов 

животных. Схема лимфообращения 

и строения лимфоузлов у животных. 

Топография лимфатических узлов у 

рогатого скота, свиней и лошадей. 

2 

8 

Убой и основы 

технологии 

переработки убойных 

животных 

Виды убоя. 

Технология переработки убойных 

животных 
2 

9 
Исследование 

свежести мяса 

Исследование свежести мяса 
2 

10 
Сортовая разрубка 

туш 

Виды разрубов у крс, мрс и свиней. 
2 

11 

Организации и 

методика 

послеубойного 

осмотра туш и 

внутренних органов 

Организация и методика 

послеубойного осмотра туш и 

внутренних органов 2 

12 
Морфология мяса. 

Биохимия мяса 

Морфология и биохимия мяса 
2 

  



13 

Биохимические 

процессы, 

происходящие в мясе 

после убоя 

Биохимические процессы, 

происходящие в мясе после убоя 
2 

14 
Исследование мяса на 

цистицеркоз 

Исследование мяса на цистицеркоз 
2 

15 
Исследование мяса на 

трихинеллез 

Исследование мяса на трихинеллез 
2 

16 
Бактериологическое 

исследование мяса 

Бактериологическое исследование 

мяса 
2 

17 

Характеристика сырья 

мясной 

промышленности 

Характеристика сырья мясной 

промышленности 2 

18 

Транспортировка 

скоропортящихся 

продуктов и 

ветеринарно- 

санитарный контроль 

на холодильном 

транспорте 

Транспортировка скоропортящихся 

продуктов и ветеринарно- 

санитарный контроль на 

холодильном транспорте 
2 

19 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при туберкулезе и 

бруцеллезе 

ВСЗ при туберкулезе и бруцеллезе 

2 

20 

Основные 

патологоанатомические 

изменения в туше и 

органов при 

обнаружении 

инфекционных, 

инвазионных 

заболеваний и болезней 

незаразной этиологии 

(туберкулёз, лейкоз, 

эмфизема, фасциолёз и 

др.) 

Основные патологоанатомические 

изменения в туше и органов при 

обнаружении инфекционных, 

инвазионных заболеваний и 

болезней незаразной этиологии 

(туберкулёз, лейкоз, эмфизема, 

фасциолёз и др.) 2 

21 

Ветеринарно- 

санитарные требования 

к утилизационным 

предприятиям 

Правила утилизации 

животноводческой продукции на 

предприятиях. 2 

22 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при ящуре, 

лептоспирозе и 

листериозе 

ВСЭ при ящуре, лептоспирозе и 

листериозе 

2 

23 
Исследование мяса от 

больных животных 

Методика и результаты 

исследования мяса от больных 

животных (10 заболеваний) 

2 

  



24 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

при лейкозе, 

бешенстве, болезни 

Ауески, 

некробактериозе и 

роже 

ВСЭ при лейкозе, бешенстве, 

болезни Ауески и роже . 

2 

25 

Дезинсекция, 

дезинфекция и 

дератизация на 

мясоперерабатывающ 

их предприятиях и в 

холодильниках 

Дезинсекция, дезинфекция и 

дератизация на 

мясоперерабатывающих 

предприятиях и в холодильниках. 
2 

26 Клеймение мяса Клеймение мяса 2 

27 

Ветеринарно- 

санитарные 

мероприятия при 

транспортировке 

животных и продуктов 

животного 

происхождения 

Ветеринарно-санитарные 

мероприятия при транспортировке 

животных и продуктов животного 

происхождения 2 

28 

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. 

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. 2 

29 

Субпродукты, их 

классификация и 

пищевая ценность 

Субпродукты, их  классификация и 

пищевая ценность. 2 

  



30 

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) 

2 

31 

Кишечное сырьё. 

Номенклатура 

комплектов кишок и 

их использование 

Кишечное сырье. Номенклатура 

комплекта кишок и их 

использование. 
2 

32 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

пищевых жиров 

ВСЭ пищевых жиров 

2 

33 

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. 

2 

34 

Определение степени 

свежести мяса 

сельскохозяйственно й 

птицы 

Способы определения свежести мяса 

2 

35 
Пищевые заболевания 

людей 

Пищевые заболевания людей 
2 

36 

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. 
2 

37 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

яиц 

ВСЭ яиц. 

2 

  



38 

Токсикоинфекции, 

вызываемые условно 

патогенными 

микроорганизмами 

(эшерихия коли, протей, 

клостридиумперфрингес 

и др.) 

Токсикоинфекции, вызываемые 

патогенными микроорганизмами ( 

эшерихия коли, протей, 

клостридиумперфингес и др) 2 

39 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы 

ВСЭ рыбы 

2 

40 

Токсикозы, вызываемые 

стафилококками и 

стрептококками 

Токсикозы, вызываемые 

стафилококками и стрептококками. 
2 

41 
Изменения в мясе при 

неправильном хранении 

Изменения в мясе при 

неправильном хранении 2 

42 
Контроль качества 

молока 

Контроль качества молока 
2 

43 

Методы 

консервирования мяса и 

мясных продуктов 

Методы консервирования мяса и 

мясных продуктов 
2 

44 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

молока и молочных 

продуктов 

ВСЭ молока и молочных продуктов 

2 

45 

Консервирование мяса и 

мясных продуктов 

высокими 

температурами 

Консервирование мяса и мясных 

продуктов высокими 

температурами 
2 

46 

Прием, переработка и 

ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

молока на молочных 

заводах (практическое 

занятие) 

Прием, переработка и ветеринарно 

-санитарная экспертиза молока на 

молочных заводах (практическое 

занятие) 2 

47 

Основы переработки и 

технологии 

сельскохозяйственно й 

птицы 

Основы переработки и технологии 

сельскохозяйственной птицы 
6 

48 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мёда 

ВСЭ меда 

6 

49 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса кроликов и нутрий 

ВСЭ мяса кроликов и нутрий 

4 

  



50 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

растительных 

пищевых продуктов 

ВСЭ растительных пищевых 

продуктов 

6 

51 

Ветеринарно- 

санитарная оценка 

мяса диких 

промысловых 

животных и пернатой 

дичи 

ВС оценка мяса диких промысловых 

животных и пернатой дичи 

6 

52 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

пищевых продуктов в 

Государственной 

лаборатории 

ветсанэкспертизы на 

продовольственных 

рынках 

ВСЭ пищевых продуктов в 

Государственнойветсанэкспертизы 

на продовольственных рынках 

6 

53 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов животного 

происхождения на 

продовольственных 

рынках 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продуктов животного 

происхождения на 

продовольственных рынках 6 

54 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

туш и органов при 

вынужденном убое 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

туш и органов при вынужденном 

убое 4 

55 

Санитарный контроль 

растительных 

пищевых продуктов 

Санитарный контроль растительных 

пищевых продуктов 
6 

56 

Способы и режимы 

обезвреживания 

условно годного мяса 

Способы и режимы обезвреживания 

условно годного мяса 
6 

57 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов убоя 

животных при 

отравлении 

ВСЭ продуктов убоя при отравлении 

6 

58 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

кисломолочных 

продуктов 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

кисломолочных продуктов 

4 

  



59 
Гигиена производства 

колбас 

Гигиена производства колбас 
6 

60 

Основы технологии и 

ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

субпродуктов 

Основы технологии и ветеринарно 

-санитарная экспертиза 

субпродуктов 6 

61 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования при сборе, 

первичной обработке 

и консервировании 

эндокринного сырья 

Ветеринарно-санитарные 

требования при сборе, первичной 

обработке и консервировании 

эндокринного сырья 6 

62 

Кожевенно-меховое и 

техническое сырьё. 

Классификация, 

консервирование и 

дезинфекция шкур. 

Пороки шкур 

Кожевенно-меховое и техническое 

сырьё. 

Классификация, консервирование и 

дезинфекция шкур. Пороки шкур. 
6 

63 

Ветеринарный надзор 

при продаже 

животных 

Ветеринарный надзор при продаже 

животных 4 

64 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

продуктов 

пчеловодства 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продуктов пчеловодства 

4 

65 

Ветеринарно- 

санитарные 

требования при 

торговле на оптовом 

рынке 

Ветеринарно-санитарные 

требования при торговле на оптовом 

рынке 6 

66 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

рыбы и раков 

ВСЭ рыбы и раков 

4 

67 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

морских 

млекопитающих, 

ластоногих и 

беспозвоночных 

животных 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

морских млекопитающих, 

ластоногих и 

беспозвоночных животных 
6 

68 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

мяса диких 

промысловых 

животных и пернатой 

дичи 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

мяса диких промысловых животных 

и пернатой 

дичи 4 

  



69 

Санитарные правила 

для 

продовольственных 

рынков 

Санитарные правила для 

продовольственных рынков 
4 

70 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

растительных 

продуктов 

ВСЭ растительных продуктов 

4 

71 

Основные показатели 

порчи мяса и дефекта 

колбас 

Основные показатели порчи мяса и 

дефекта колбас 
4 

72 

Ветеринарно- 

санитарная экспертиза 

виноградных и 

плодово-ягодных вин 

домашней выработки 

Ветеринарно-санитарная экспертиза 

виноградных и плодово -ягодных 

вин домашней выработки 
4 

73 

Ветеринарно- 

санитарные правила 

использования и 

переработки 

импортного мяса и 

мясопродуктов 

Ветеринарно-санитарные правила 

использования и переработки 

импортного мяса и мясопродуктов 
6 

74 
Сертификация 

пищевых продуктов 

Сертификация пищевых продуктов 
4 

75 

Должностные 

обязанности 

работников ГЛВСЭ 

Должностные обязанности 

работников ГЛВСЭ 4 

Всего 240 
  



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 



 

  

 



  



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


