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АННОТАЦИЯ 
рабочей программы учебной дисциплины Б1. О.38 «Ветеринарно-

санитарная экспертиза» для подготовки студентов по специальности 
36.05.01 Ветеринария 

 
Цель освоения дисциплины:  освоение студентами теоретических и 

практических знаний, приобретение навыков и умений решать вопросы ветери-

нарно-санитарного контроля сырья и готовой продукции животного происхож-

дения, проводить обоснованную ветеринарно-санитарную оценку мяса и моло-

ка при различных заболеваниях животных, гарантирующую предупреждение 

случаев заражения людей, сельскохозяйственных и домашних животных через 

боенское сырье и различные продукты животного происходения. 
Место дисциплины в учебном плане: дисциплина Б1.О.38 «Ветеринар-

но-санитарная экспертиза» является дисциплиной Блока 1. Дисциплины (моду-

ли) обязательной части учебного плана и осваивается в 8,9 семестрах 4-5 года 

обучения специалистов. 
Требования к результатам освоения дисциплины: изучение дисципли-

ны «Ветеринарно-санитарная экспертиза» направлено на формирование у сту-

дентов следующих компетенций: ОПК-5.1; ОПК-5.2; ОПК-6.1; ОПК-6.2; ОПК-
6.3 

Краткое содержание дисциплины: ветеринарно-санитарные требования к 

убойным животным и боенским предприятиям, порядок заготовки и 

транспортировки животных, оформление ветеринарных сопроводительных 

документов, техника безопасности и правила личной гигиены в цехах 
мясокомбината, порядок проведения ветсанэкспертизы головы, органов, 

лимфатических узлов животных, ветеринарное клеймение туш, органов и шкур, 

товароведная маркировка туш, ветсанэкспертиза и оценка продуктов убоя 

животных при инфекционных, инвазионных, незаразных болезнях и 

отравлениях, ветсанэкспертиза колбас, консервов, мяса, птицы, копченостей,  

ветеринарно-санитарный контроль в цехах переработки кишечного сырья, 

крови, жира, шкур, субпродуктов, а также ветеринарно-санитарный контроль 

при приёме, размещении на холодильниках,  хранении мяса, рыбы, яиц, 

молочных продуктов. 
Общая трудоемкость дисциплины: составляет 7 зачетных единиц (252 

часа). 
Промежуточный контроль: зачёт с оценкой - в  8 семестре, экзамен -   в 9 

семестре. 
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1. Цель освоения дисциплины 
Целью освоения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза» яв-

ляется освоение студентами теоретических и практических знаний, приобрете-

ние навыков и умений решать вопросы ветеринарно-санитарного контроля сы-

рья и готовой продукции животного происхождения, проводить обоснованную 

ветеринарно-санитарную оценку мяса и молока при различных заболеваниях 

животных, гарантирующую предупреждение случаев заражения людей, сель-

скохозяйственных и домашних животных через боенское сырье и различные 

продукты животного происхождения. 
Дисциплина определена, чтобы дать студентам глубокие знания и при-

вить навыки, позволяющие правильно осуществлять приемку, хранение и кон-

троль качества сырья, контролировать технологические процессы на всех 

участках производства и профессионально проводить производственный вы-

ходной контроль готовых продуктов животного происхождения. 

2. Место дисциплины в учебном процессе  
Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза»  включена в перечень 

дисциплин Блока 1. Дисциплины (модули) обязательной части учебного плана. 
Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза»   реализуется в соответ-

ствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и Учебного плана по специальности 

36.05.01 Ветеринария. 
Предшествующими курсами, на которых непосредственно базируется 

дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза»  являются «Биологическая 

химия», «Цитология, гистология и эмбриология», «Анатомия животных», «Ве-

теринарная микробиология и микология», «Вирусология», «Патологическая 

анатомия», «Клиническая диагностика»,  «Ветеринарная санитария», «Ветери-

нарная фармакология. Токсикология», «Паразитарные и инвазионные болезни», 

«Эпизоотология и инфекционные болезни».  
Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза»  является основопола-

гающей для изучения следующих дисциплин: «Поведенческая ветеринарная 

медицина», «Судебно-ветеринарная экспертиза», «Организация ветеринарного 

дела», «Болезни птиц».  
Особенностью дисциплины является комплексное изучение теоретиче-

ских основ и приобретение прикладных профессиональных навыков производ-

ственного ветеринарно-санитарного и технологического надзора, контроля ка-

чества и безопасности сырья и продуктов животного происхождения, основан-

ных на требованиях действующих нормативных документов. 
Рабочая программа дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза» 

для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья разрабатывает-

ся индивидуально с учетом особенностей психофизического развития, индиви-

дуальных возможностей и состояния здоровья таких обучающихся. 
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 
соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 
Изучение данной учебной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенций, представленных в таблице 1. 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

по семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 7 зачетных единиц (252 ча-

са), их распределение по видам работ семестрам представлено в таблице 2.  
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Таблица 1 
Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

 

№ 

п/п 

Код  
компе-

тенции 

Содержание  
компетенции (или её части) 

Индикаторы компе-

тенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ОПК-5 Способен оформлять специ-

альную документацию, ана-

лизировать результаты про-

фессиональной деятельности 

и представлять отчетные до-

кументы с использованием 

специализированных баз 

данных 

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
 

Знать современное про-

граммное обеспечение, спе-

циальную документацию, 

базовые системные про-

граммные продукты и паке-

ты прикладных программ, 

использумые в профессио-

нальной деятельности; тех-

нические средства реализа-

ции информационных про-

цессов 
 

Уметь применять новые 

информационные техно-

логии для решения по-

ставленных задач в сво-

ей профессиональной 

деятельности, работать 

со специализированны-

ми информационными 

базами данных 

 

2. ОПК-6 Способен анализировать, 

идентифицировать и осу-

ществлять оценку опасности 

риска возникновения и рас-

пространения болезней 

ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

Знать существующие 

программы профилакти-

ки и контроля зоонозов, 

контагиозных заболева-

ний, эмерджентных или 

вновь возникающих ин-

фекций, применение си-

стем идентификации 

животных, трассировки 

и контроля со стороны 

соответствующих вете-

ринарных служб; алго-

ритмы и критерии выбо-

ра медикаментозной и 

Уметь проводить оценку 

риска возникновения 

болезней животных, 

включая импорт живот-

ных и продуктов живот-

ного происхождения и 

прочих мероприятий ве-

теринарных служб, осу-

ществлять контроль за-

прещенных веществ в 

организме животных, 

продуктах животного 

происхождения и кор-

мах;  планировать и 

Владеть навыками 

проведения процедур 

идентификации, выбо-

ра и реализации мер, 

которые могут быть 

использованы для 

снижения уровня риска 

возникновения и рас-

пространения заболе-

ваний; контролировать 

производство кормов и 

кормовых добавок; 

навыками рациональ-

ного выбора медика-
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немедикаментозной те-

рапии при инфекцион-

ных, паразитарных и не-

инфекционных заболе-

ваниях 

осуществлять комплекс 

профилактических ме-

роприятий; осуществ-

лять рациональный вы-

бор медикаментозной и 

немедикаментозной те-

рапии при инфекцион-

ных, паразитарных и не-

инфекционных заболе-

ваниях 

ментозной и немеди-

каментозной терапии 

при инфекционных, 

паразитарных и неин-

фекционных заболева-

ниях 
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Таблица 2 
Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам  

Вид учебной работы 
Трудоёмкость 

час. в т.ч. по семестрам   
№8 №9 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 252 108 144 
1. Контактная работа: 110,75 38,35 72,4 
Аудиторная работа 110,75 38,35 72,4 
в том числе: 
лекции (Л) 46 12 34 
практические занятия (ПЗ) 60 26 34 
курсовая работа (КР) (консультация, защита)   

2 - 2 

консультации  перед экзаменом  2  2 
контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,75 0,35 0,4 
2. Самостоятельная работа (СРС) 107,65 69,65 38 
самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка  к 

практическим занятиям и т.д.) 

 
98,65 60.65 38 

Подготовка к зачету 9 9 - 
Подготовка к экзамену 33,6 - 33,6 
Вид промежуточного контроля: Экзамен/  

зачёт с оценкой/ защита КР 
 

4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 
Тематический план учебной дисциплины 

 

Наименование тем дисциплин  Всего Аудиторная работа Внеаудиторная  
работа СР 

Л ПЗ ПКР  
Тема 1. Предмет, содержание, цели 

и задачи дисциплины. История 

становления ВСЭ. Правовая база 

ВСЭ. Значение  ВСЭ.  

16 2 4  10 

Тема 2. Ветеринарные требования к 

убойным животным и боенским 

предприятиям. Порядок заготовки 

животных для убоя на мясо. 

Вынужденный убой животных.  

22 4 6  12 

Тема 3. Ветеринарно-санитарные 

требования, при приёме, размеще-

нии и подготовке животных к убою.  

20,9 2 6  12,9 

Тема 4. Порядок ветеринарно-
санитарного осмотра туш и внут-

ренних органов. Особенности топо-

графии лимфатических узлов у раз-

ных видов животных. Организация 

рабочих мест для ВСЭ.  

23,75 2 6  15,75 
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Наименование тем дисциплин  Всего Аудиторная работа Внеаудиторная  
работа СР 

Л ПЗ ПКР  
Тема 5. Ветеринарное клеймение и 

товароведная маркировка туш 
16 2 4  10 

Контактная работа на 

промежуточном контроле (КРА) 
0,35 - - 0,35  

Подготовка к зачету с оценкой 9    9 
 Итого за 8 семестр 108 12 26 0,35 69,65 
Тема 6. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза продуктов убоя живот-

ных при инфекционных болезнях. 

18 6 6  6 

Тема 7. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза продуктов убоя живот-

ных при инвазионных болезнях. 

19 6 6  7 

Тема 8. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза продуктов убоя живот-

ных при болезнях незаразной пато-

логии и отравлениях. 

18 6 6  6 

Тема 9. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза колбас, консервов, коп-

ченостей, мяса, птицы и диких 

промысловых животных. 

17 6 6  5 

Тема 10. Ветеринарно-санитарный 

контроль в цехах переработки    

кишечного сырья крови, субпро-

дуктов, жира, шкур, сухих живот-

ных кормов. 

14 4 4  6 

Тема 11. Ветеринарно-санитарный 

контроль при приёме, размещении 

и хранении мяса, рыбы, яиц, мо-

лочных продуктов на холодильни-

ках. 

20 6 6  8 

Курсовая работа (КР) 

(консультация, защита) 
2 - - 2 - 

Консультации  перед экзаменом  2 - - 2 - 
Контактная работа на проме-

жуточном контроле (КРА) 
0,4 - - 0,4 - 

Подготовка к экзамену 33,6 - - - 33,6 
Итого за 9 семестр 144 34 34 4,4 71,6 
Итого по дисциплине 252 46 60 4,75 141,25 

 
Тема 1.     Предмет, содержание, цели и задачи дисциплины.  История ста-      
новления  ВСЭ.  

Предметная связь с другими дисциплинами. Роль ветеринарно-
санитарной экспертизы в охране здоровья людей и животных. Этапы развития 

истории отечественной ветсанэкспертизы. Техника безопасности и правила 

личной гигиены на предприятиях мясной, молочной и рыбной промышленно-

сти. Основные НТД по ветсанэкспертизе. 
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Тема 2.  Ветеринарные требования к убойным животным и боенским 

предприятиям. Порядок заготовки животных для убоя на мясо. Вынуж-

денный убой животных. 
Задачи ветеринарной службы при погрузке и транспортировке животных. 

Способы транспортировки: (перевозка автомобильным, железнодорожным и 

водным видами транспорта). Ветеринарно-санитарные требования к транспорт-

ным средствам. Оформление сопроводительной документации. Мероприятия 

по снижению потерь живой массы и упитанности. Болезни животных, связан-

ные с транспортировкой. Гигиенические мероприятия на транспорте. Дезопро-

мывочные станции и пункты, их назначение. Порядок санитарной обработки 

транспортных средств после выгрузки здоровых и больных животных.    
Тема 3. Ветеринарно-санитарные требования, при приёме, размеще-

нии и подготовке животных к убою. 
Размещение животных для предубойного отдыха. Порядок карантиниро-

вания и изолирования животных на мясокомбинате. Особенности проведения 

убоя больных животных. Обработка транспортных средств после выгрузки здо-

ровых и больных животных. Ветеринарно-санитарные мероприятия при обна-

ружении трупа животных в транспортном средстве или в загонах скотобазы. 

Регистрация и учёт ветеринарной деятельности на боенских предприятиях. 

Связь ветслужбы мясокомбината с органами Госветслужбы и Роспотребнадзор 

при выявлении зооантропонозных болезнях. 
Тема 4. Порядок ветеринарно-санитарного осмотра туш и внутрен-

них органов. Особенности топографии лимфатических узлов у разных ви-

дов животных. Организация рабочих мест для ВСЭ. 
Порядок осуществления послеубойной ветеринарно-санитарного осмотра 

туш и внутренних органов животных. Отбор проб органов и тканей для лабора-

торного анализа продуктов убоя. Значение лимфатической системы для ветери-

нарно-санитарной экспертизы. Топография основных лимфатических узлов и 

их особенности у различных видов животных. Изменения в лимфатических уз-

лах при инфекционных заболеваниях. Техника исследования туш и внутренних 

органов у животных. 
Тема 5. Ветеринарное клеймение и товароведная маркировка туш 

 Краски и штампы для клеймения. Основные требования инструкции по 

клеймению. Причины и порядок переклеймения и перемаркировки туш. Ошиб-

ки и фальсификации при клеймении и маркировка туш. 
Тема 6. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя живот-

ных при инфекционных болезнях. 
 

Предубойная и послеубойная диагностика инфекционных болезней жи-

вотных. Классификация инфекционных болезней животных по степени опасно-

сти для человека. Ветеринарно-санитарная оценка туши, органов и других про-

дуктов убоя при обнаружении инфекционных болезней, передающихся и не пе-

редающихся человеку через мясо и мясные продукты, ветсаноценка мяса с уче-

том выраженности патологоанатомических  изменений, устойчивости возбуди-

теля и опасности его для человека. Охрана труда и техника безопасности рабо-

чего персонала при обнаружении (в процессе  переработки животных), инфек-
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ционных болезней. Дезинфекция, дератизация и дезинсекция на предприятиях 

при выявлении инфекционных болезней у убойных животных.  
Распространение и социальная значимость зооантропонозных инфекци-

онных болезней. Патогенез, предубойная и послеубойная диагностика. Ветери-

нарно-санитарная оценка и порядок обеззараживания продуктов убоя. Правила 

предупреждения заражения работников мясокомбинатов туберкулезом, бруц-

еллёзом и другими болезнями, общими животными и человеку. 
 Роль мяса, мясных и других продуктов животного происхождения в их 

возникновении. Характеристика бактерий рода сальмонелла, их морфология, 

культуральные и биохимические свойства, токсинообразование. Патогенность 

сальмонелл для животных и человека. Общая характеристика и формы клини-

ческого проявления и человека. Общая характеристика и формы клинического 

проявления токсикоинфекции сальмонеллезной этиологии у человека. Ветери-

нарно-санитарная оценка мяса и готовых пищевых продуктов, обсемененных 

бактериями рода сальмонелла. 
 Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными микроорганизмами 

(эшерихии коли, протей, клостридиум перфрингенс, бациллюс цериус). Пато-

генность этих бактерий для животных и человека. Источники и пути обсемене-

ния мяса и других пищевых продуктов. Ветеринарно-санитарная экспертиза и 

обеззараживание при обнаружении возбудителями токсикоинфекций. 
 Токсикозы, вызываемые стафилококками, стрептококками и анаэробны-

ми микроорганизмами. Характеристика стафилококков, стрептококков и анаэ-

робных микроорганизмов, методы выявления этих бактерий. Эпидемиологиче-

ская роль пищевых продуктов в развитии токсикозов стафилококковой, стреп-

тококковой этиологии и ботулизма у человека. Ветеринарно-санитарная оценка 

продуктов, обсемененных возбудителями токсикозов. Профилактика пищевых 

токсикоинфекции и токсикозов у человека. 
Тема 7. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя живот-

ных при инвазионных болезнях. 
 Предубойная и послеубойная диагностика зооантропонозных болезней 

животных. Классификация инвазионных болезней по степени опасности для 

человека. Локализация возбудителей в тканях и органах животных, источники и 

пути распространения. Ветеринарно-санитарная оценка туш и органов при об-

наружении инвазионных болезней животных, передающихся человеку через 

мясо (трихинеллёз, цистицеркоз крупного рогатого скота и свиней). 
 Социальная значимость потерь в животноводстве от эхинококкоза, фас-

циолеза, дискроцеллиоза, нироплазмидозов, эймериозов, аскаридозов и других 

широко распространенных зоонозных инвазионных болезней. Локализация 

возбудителей болезней в органах и тканях животных. Особенности предубой-

ной и послеубойной диагностики зоонозных паразитарных болезней, ветери-

нарно-санитарная оценка мяса и субпродуктов при зоонозных инвазионных бо-

лезнях. Наиболее рациональное использование мяса и других продуктов убоя 

при поражении возбудителями зоонозных паразитарных болезней. 
Тема 8. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя живот-

ных при болезнях незаразной патологии и отравлениях. 
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   Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка туш и органов при болезнях 

желудочно-кишечного тракта, органов дыхания, сердечно-сосудистой, мочепо-

ловой систем, маститах и патологии обмена веществ. Классификация отравле-

ний. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов животных при отрав-

лениях. Классификация радиационного воздействия на организм животных. 

Предельно допустимые уровни радиации в органах и тканях животных. Вете-

ринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при радиационном по-

ражении. 
 Порядок и сроки убоя животных, подвергшихся воздействию отравляю-

щих веществ и радиации. Правила личной гигиены при работе с продуктами 

убоя животных, пораженных вредными веществами. 
Тема 9. Ветеринарно-санитарная экспертиза колбас, консервов, коп-

ченостей, мяса, птицы и диких промысловых животных. 
 Ветеринарно-санитарный контроль в колбасном и консервном производ-

стве. Контроль сырья при производстве вареных, полукопченых, варено-
копченых, сырокопченых, и консервов. Санитарное состояние помещений и 

оборудования при производстве колбас и консервов. Методы лабораторных ис-

следований колбасных изделий и консервов. Дефекты и пороки колбас и кон-

сервов. Причины выбраковки колбас и консервов. Контроль качества копчено-

стей. Особенности ветсанэкспертизы мяса диких промысловых животных и 

пернатой дичи. 
 Ветеринарно-санитарные требования к птицеперерабатывающим пред-

приятиям. Ветеринарно-санитарный контроль при убое птицы, разделке и хра-

нении тушек. Особенности ветеринарно-санитарной экспертизы мяса уток, гу-

сей и индеек. 
Тема 10. Ветеринарно-санитарный контроль в цехах переработки    

кишечного сырья крови, субпродуктов, жира, шкур, сухих животных кор-

мов. 
 Ветеринарно-санитарные требования при переработке кишечного сырья, 

жира и субпродуктов. Ветеринарно-санитарный контроль при дезинфекции 

шкур. 
 Контроль сырья для сухих животных кормов. Лабораторные исследова-

ния мясокостной муки и других технических фабрикатов. Ветеринарно-
санитарные меры в цехе переработки конфискатов. Сроки реализации сухих 

животных кормов. Требования стандартов на мясную, мясокостную и костную 

муку. 
Тема 11. Ветеринарно-санитарный контроль при приёме, размещении 

и хранении мяса, рыбы, яиц, молочных продуктов на холодильниках. 
 
 Контроль мяса при приёме и хранение на холодильнике. Причины допол-

нительной ветсанэкспертизы мяса на холодильнике. Условия хранения охла-

жденных, подмороженных, замороженных мяса, субпродуктов и мясных полу-

фабрикатов. 
 Товарная классификация рыбы, ветеринарно-санитарная экспертиза 

охлажденной, свежемороженой, копченой, вяленой и сушеной рыбы. Исследо-

вание рыбы на наличие паразитов. Ветеринарно-санитарная экспертиза и сани-
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тарная оценка рыбы при инфекционных и инвазионных болезнях и отравлени-

ях. Исследование рыбы на свежесть. Определение токсичности рыбы. 
Ветсанэкспертиза яиц. Строение и химический состав яиц. Требования, 

предъявляемые к качеству яиц. Маркировка яиц. Органолептическая оценка ку-

риных яиц. Определение качества яиц с помощью люминисцентного анализа. 

Дефекты и пороки яиц. Ветеринарно-санитарная экспертиза куриных, утиных, 

и гусиных яиц. Ветеринарно-санитарная оценка яиц при инфекционных заболе-

ваниях птицы. Ветеринарно-санитарная экспертиза яйцепродуктов. 
Классификация молочных продуктов. Сопроводительные документы, 

определяющие качество и безопасность молочной продукции. Оценка санитар-

ного состояния тары и транспорта. Органолептические микробиологические и 

физико-химические показатели молока и молочных продуктов. Контроль каче-

ства пастеризации молока. Фальсификация молока и молочных продуктов. 

Определение маститного молока в сборном методом выявления соматических 

клеток. 

4.3 Лекции/практические занятия 

  Таблица 4 
Содержание лекций/практических занятий и контрольные мероприятия 

 

№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

1. 
 

Тема 1. Пред-

мет, содержа-

ние, цели и за-

дачи дисци-

плины. Исто-

рия становле-

ния ВСЭ.  

Лекция № 1. Предмет, со-

держание, задачи и значение 

дисциплины «Ветеринарно-
санитарная экспертиза» для 

подготовки ветеринарных 

специалистов. Законодатель-

ная и нормативно-правовая 

база по ВСЭ.  

ОПК-5.1 
ОПК-6.1 

 

 2 

Практическое занятие № 1.  
История становления ВСЭ. 
Требования правил охраны 

труда и техники безопасно-

сти. Правовая база ВСЭ.  

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 2. 
Объекты ветеринарно-
санитарного надзора. Прави-

ла ветсанэкспертизы продук-

тов убоя животных и птицы.  

Уст-

ный 

опрос  

2 

2. Тема 2. 
Ветеринарные 

требования к 

Лекция № 2. Ветеринарные 

требования при заготовке, 

погрузке и транспортировке 

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 

 2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

убойным 

животным и 

боенским 

предприятиям. 

Вынужденный 

убой 

животных.  

животных для убоя на мясо. 

Порядок заготовки живот-

ных для убоя на мясо. 

ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

Лекция № 3. Ветеринарный 

контроль при перевозке жи-

вотных разными видами 

транспорта. Транспортные 

болезни животных и их про-

филактика. 

 

2 

Практическое занятие № 3.  
Животные и птица как сырье 

для мясной промышленно-

сти. Категории убойных жи-

вотных. Определение упи-

танности 
 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 4. 

Подготовка транспортных 

средств для перевозки жи-

вотных. Ветеринарный кон-

троль при заготовке, погруз-

ке, перевозке животных для 

убоя на мясо. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 5. 

Оформление  ветеринарных 

сопроводительных докумен-

тов на бумажных и элек-

тронных носителях. 

Вы-

пол-

нение 

кон-

троль

ной 

рабо-

ты 

2 

3.  Тема 3. Вете-

ринарно-
санитарные 

требования, 

при приёме, 

размещении и 

подготовке 

животных к 

убою. 

Лекция № 4. Ветеринарно-
санитарные требования при 

сдаче-приеме и размещении 

животных на боенских пред-

приятиях.  

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

 2 

Практическое занятие № 6. 

Порядок размещения живот-

ных на скотобазе перед убо-

ем. Карантинирование и изо-

лирование убойных живот-

Уст-

ный 

опрос  

2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

ных в условиях боенских 

предприятий. 
Практическое занятие № 7. 

Объекты ветеринарно-
санитарного контроля на мя-

сокомбинатах. Требования 

санитарных правил для 

предприятий мясной про-

мышленности. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 8 
Ветеринарно-санитарные 

требования к выбору места и 

строительству мясокомбина-

тов, боен, убойных пунктов и 

площадок. 

Уст-

ный 

опрос 

 

4. Тема 4. Поря-

док ветери-

нарно-
санитарного 

осмотра туш и 

внутренних 

органов. Осо-

бенности то-

пографии 

лимфатиче-

ских узлов у 

разных видов 

животных. Ор-

ганизация ра-

бочих мест для 

ВСЭ. 

Лекция № 5. Порядок про-

ведения ветеринарно-
санитарной экспертизы про-

дуктов убоя животных раз-

ных видов. Особенности то-

пографии лимфатических уз-

лов у разных видов живот-

ных. 

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.3 

 2 

Практическое занятие № 9. 
Организация рабочих мест 

при проведении ВСЭ при 

убое разных видов. Отбор 

проб органов и тканей для 

лабораторного анализа про-

дуктов убоя. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 

10. Порядок ветеринарного 

осмотра при ВСЭ головы, 

внутренних органов и лим-

фоузлов туши разных видов 

животных. Показатели диа-

гностики заразных и неза-

разных болезней в органах и 

тканях животных. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 

11. Ветеринарно-санитарные 

Уст-

ный 

2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

мероприятия в убойном цехе. 
Особенности ветсанэкперти-

зы и обеззараживание про-

дуктов убоя больных живот-

ных. 

опрос  

5. Тема 5. Вете-

ринарное 

клеймение и 

товароведная 

маркировка 

туш. 

Лекция № 6.   Ветеринарное 

клеймение и товароведная 

маркиковка туш и субпро-

дуктов здоровых и больных 

животных. Переклеймение 

мяса. Особенности клейме-

ния шкур. 

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 

 

 2 

Практическое занятие № 

12. Требования к клеймам, 

штампам и краскам. Порядок 

нанесения клейм и штампов. 

Причины переклеймения 

туш. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 

13. Порядок ветеринарного 

клеймения и товарной мар-

кировки туш, субпродуктов и 

шкур. Маркировка импорт-

ного мясного сырья. Асколи-

зация шкур. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

6. Тема 6. Вете-

ринарно-
санитарная 

экспертиза 

продуктов 

убоя живот-

ных при ин-

фекционных 

болезнях. 

Лекция № 7. Классификация 

инфекционных болезней жи-

вотных по степени опасности 

для человека. Ветеринарно-
санитарная оценка туш, ор-

ганов и других продуктов 

убоя при обнаружении ин-

фекционных болезней. 

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

 2 

Лекция № 8. Ветсанэкспер-

тиза и оценка продуктов 

убоя животных при туберку-

лезе, псевдотуберкулезе, ак-

тиномикозе и других хрони-

ческих болезнях. 

 2 

Лекция № 9. Токсикоин-

фекции, вызываемые услов-

 2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

но-патогенными микроорга-

низмами. Ветеринарно-
санитарная оценка продук-

тов, обсемененных возбуди-

телями токсикозов. Профи-

лактика пищевых токсико-

инфекции и токсикозов у че-

ловека. 
Практическое занятие № 
14. Показатели предубойной 

и послеубойной  диагности-

ки туберкулеза, псевдоту-

беркулеза, актиномикоза и 

других гнойных хронических 

болезней. Презентация мате-

риалов. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
15. Показатели предубойной 

и послеубойной  диагности-

ки бруцеллеза, лептоспироза. 

Презентация материалов. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
16. Показатели предубойной 

и послеубойной  диагности-

ки сальмонеллеза и других 

пищевых инфекций. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

7.  Тема 7. Вете-

ринарно-
санитарная 

экспертиза 

продуктов 

убоя живот-

ных при инва-

зионных бо-

лезнях. 

Лекция № 10. Классифика-

ция инвазионных болезней 

по степени опасности для 

человека. Локализация воз-

будителей в тканях и органах 

животных, источники и пути 

распространения.  

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

 2 

Лекция № 11. Ветеринарно-
санитарная оценка туш и ор-

ганов при обнаружении ин-

вазионных болезней живот-

ных, передающихся человеку 

через мясо (трихинеллёз, ци-

стицеркоз крупного рогатого 

скота и свиней). 

 2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

Лекция № 12. Социальная 

значимость потерь в живот-

новодстве от эхинококкоза, 

фасциолеза, дискроцеллиоза, 

нироплазмидозов, эймерио-

зов, аскаридозов и других 

широко распространенных 

зоонозных инвазионных бо-

лезней. 

  

Практическое занятие № 
17. Исследование мяса сви-

ней на цистицеркоз, сарко-

цистоз, описторхоз. Диффе-

ренциальная диагностика 

мышечных инвазий и пузыр-

чатых форм поражения орга-

нов. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
18. Локализация возбудите-

лей инвазионных болезней в 

органах и тканях животных. 
Исследование мяса свиней 

на трихинеллез. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
19. Особенности предубой-

ной и послеубойной диагно-

стики зоонозных паразитар-

ных болезней, ветеринарно-
санитарная оценка мяса и 

субпродуктов при зоонозных 

инвазионных болезнях. Ме-

тоды обеззараживания мяса 

при различной степени инва-

зированности. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

8. Тема 8. Вете-

ринарно-
санитарная 

экспертиза 

продуктов 

убоя живот-

ных при бо-

Лекция № 13. Ветеринарно-
санитарная экспертиза и 

оценка туш и органов при 

болезнях желудочно-
кишечного тракта, органов 

дыхания, сердечно-
сосудистой, мочеполовой си-

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

 2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

лезнях неза-

разной патоло-

гии и отравле-

ниях. 

стем, маститах и патологии 

обмена веществ. 
Лекция №14. Классифика-

ция отравлений. Ветеринар-

но-санитарная экспертиза 

туш и органов животных при 

отравлениях. 

 2 

Лекция № 15. Классифика-

ция радиационного воздей-

ствия на организм животных. 

Предельно допустимые 

уровни радиации в органах и 

тканях животных. 

 2 

Практическое занятие № 
20. Обоснование ветсаноц-

енки 
продуктов убоя при болезнях 
органов пищеварения, дыха- 
ния, мочеотделения, при 
травмах, ожогах и обморо-

жениях. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
21. Ветеринарно-санитарная 

оценка туш и внутренних ор-

ганов животных при отрав-

лении. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
22. Ветеринарно-санитарная 

оценка продуктов убоя жи-

вотных при радиационном 

поражении. 
 

Уст-

ный 

опрос  

2 

9. Тема 9. Вете-

ринарно-
санитарная 

экспертиза 

колбас, кон-

сервов, копче-

ностей, мяса, 

птицы и диких 

промысловых 

Лекция № 16. Ветеринарно-
санитарный контроль в кол-

басном производстве. Кон-

троль сырья при производ-

стве вареных, полукопченых, 

варено-копченых, сырокоп-

ченых колбас.  

ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

 2 

Лекция № 17. Ветеринарно-
санитарный контроль в  кон-

 2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

животных. сервном производстве. Фи-

зико-химическая и микро-

биологическая  оценка  кон-

сервов. 
Лекция № 18. Санитарное 

состояние помещений и обо-

рудования при производстве 

колбас и консервов. 

 2 

Практическое занятие № 
23. Физико-химическая и 

микро- 
биологическая  оценка  кол-

басных изделий (вареных, 

полукопченых, варено-
копченых, сырокопченых 

колбас) 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
24.  Ветеринарно-санитарные 

требования к птицеперераба-

тывающим предприятиям. 

Ветеринарно-санитарный 

контроль при убое птицы, 

разделке и хранении тушек. 

Особенности ветеринарно-
санитарной экспертизы мяса 

птицы. 

 Вы-

пол-

нение  

кон-

троль

ной 

рабо-

ты 

2 

Практическое занятие № 
25. Дезинфекция, дератиза-

ция, дезинсекция на пред-

приятиях по переработке 

животноводческих продук-

ций. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

10.  Тема 10. Вете-

ринарно-
санитарный 

контроль в це-

хах переработ-

ки    кишечно-

го сырья кро-

ви, субпродук-

тов, жира, 

Лекция № 19. Ветеринарно-
санитарные требования при 

переработке кишечного сы-

рья, жира и субпродуктов.  

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

 2 

Лекция № 20. Ветеринарно-
санитарный контроль при 

дезинфекции шкур. 

 2 

Практическое занятие № 
26. Ветеринарно-санитарный 

Вы-

пол-

2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

шкур, сухих 

животных 

кормов. 

контроль при переработке 
кишечника, субпродуктов, 
крови, жира, шкур и техфаб-

рикатов.  

нение 

тесто-

вых 

зада-

ний 
Практическое занятие № 
27. Контроль сырья для су-

хих животных кормов. Сроки 

реализации сухих животных 

кормов. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

11. Тема 11. Вете-

ринарно-
санитарный 

контроль при 

приёме, раз-

мещении и 

хранении мяса, 

рыбы, яиц, мо-

лочных про-

дуктов на хо-

лодильниках. 

Лекция № 21. Контроль мя-

са при приёме и хранение на 

холодильнике. Причины до-

полнительной ветсанэкспер-

тизы мяса на холодильнике. 

Условия хранения охла-

жденных, подмороженных, 

замороженных мяса, субпро-

дуктов и мясных полуфабри-

катов. 

ОПК-5.1 
ОПК-5.2 
ОПК-6.1 
ОПК-6.2 
ОПК-6.3 

 2 

Лекция № 22. Товарная 

классификация рыбы, вете-

ринарно-санитарная экспер-

тиза охлажденной, свежемо-

роженой, копченой, вяленой 

и сушеной рыбы. Исследова-

ние рыбы на наличие парази-

тов. 

 2 

Лекция № 23. Ветеринарно-
санитарная экспертиза и са-

нитарная оценка рыбы при 

инфекционных и инвазион-

ных болезнях и отравлениях. 

Исследование рыбы на све-

жесть. Определение токсич-

ности рыбы. 

 2 

Практическое занятие № 
28. Ветсанэкспертиза яиц. 

Строение и химический со-

став яиц. Требования, предъ-

являемые к качеству яиц. 

Вы-

пол-

нение  

кон-

троль

2 
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№ 

п/п № темы № и название лекций/ 
практических занятий 

Формируем

ые 

компетенци

и 

Вид 

контро

льного 

меропр

иятия 

Кол-во 
часов 

Маркировка яиц. Органолеп-

тическая оценка куриных 

яиц. Определение качества 

яиц с помощью люминис-

центного анализа. 

ной 

рабо-

ты 

Практическое занятие № 
29. Классификация молоч-

ных продуктов. Сопроводи-

тельные документы, опреде-

ляющие качество и безопас-

ность молочной продукции. 

Контроль и управление каче-

ством молока. Оценка сани-

тарного состояния тары и 

транспорта. 

Уст-

ный 

опрос  

2 

Практическое занятие № 
30. Органолептические, мик-

робиологические и физико-
химические показатели мо-

лока и молочных продуктов.  

Уст-

ный 

опрос  

2 

Таблица 5 
Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 

№ 
п/п №  темы Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 
1. Тема 1. Предмет, со-

держание, цели и за-

дачи дисциплины. 

История становления 

ВСЭ.  

Этапы развития ВСЭ. Правовая подготовка специа-

листов на ВСЭ. Связь ВСЭ с другими дисциплина-

ми. Методы осуществления ВСЭ сырья и продукции 
(ОПК-5.1ОПК-6.1). 

2. Тема 2. Ветеринар-

ные требования к 

убойным животным и 

боенским предприя-

тиям. Порядок заго-

товки животных для 

убоя на мясо. Вы-

нужденный убой жи-

вотных. 

Ветеринарно-санитарные требования к транспорт-

ным средствам. Оформление доставки животных го-

ном. Подготовка партий животных для отправки на 

боенские предприятия (ОПК-5.1,ОПК-5.2,ОПК-6.1, 
ОПК-6.2,ОПК-6.3). 

3. Тема 3. Ветеринарно-
санитарные требова-

ния, при приёме, раз-

Порядок осмотра животных в транспортных сред-

ствах. Изолирование убойных животных на мясо-

комбинатах (ОПК-5.1,ОПК-5.2,ОПК-6.1, ОПК-
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№ 
п/п №  темы Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 
мещении и подготов-

ке животных к убою. 
6.2,ОПК-6.3). 

4. Тема 4. Порядок ве-

теринарно-
санитарного осмотра 

туш и внутренних ор-

ганов. Особенности 

топографии лимфа-

тических узлов у раз-

ных видов животных. 

Организация рабочих 

мест для ВСЭ. 

Санитарно-гигиеническое значение отдельных тех-

нологических операций. Ветеринарно-санитарная 

оценка и маркировка голов и шкур. Отбор проб мяса 

для лабораторного исследования (ОПК-5.1,ОПК-
5.2,ОПК-6.1,ОПК-6.3). 

5. Тема 5. Ветеринар-

ное клеймение и то-

вароведная марки-

ровка туш. 

Требования инструкции по клеймению. Порядок 

нанесения клейм и штампов. Причины переклейме-

ния туш (ОПК-5.1, ОПК-5.2,ОПК-6.1, ОПК-6.2). 
 

6. Тема 6. Ветеринарно-
санитарная эксперти-

за продуктов убоя 

животных при ин-

фекционных болез-

нях. 

Охрана труда и техника безопасности рабочего при 

обнаружении зооантропонозных болезней. Ветери-

нарно-санитарные мероприятия по обнаружении ли-

стериоза, пастереллеза, рожи свиньей, анаэробных 

инфекций (ОПК-5.1,ОПК-5.2,ОПК-6.1, ОПК-
6.2,ОПК-6.3). 

7. Тема 7. Ветеринарно-
санитарная эксперти-

за продуктов убоя 

животных при инва-

зионных болезнях. 

Ветеринарно-санитарная оценка туш и животных 

органов при обнаружении инвазионных болезней, 

передающихся человеку через мясо и другие про-

дукты убоя. Показатели дифференциальной диагно-

стики  висцеральных и кровяных покровов убойных 

животных (ОПК-5.1,ОПК-5.2,ОПК-6.1, ОПК-
6.2,ОПК-6.3).   

8. Тема 8. Ветеринарно-
санитарная эксперти-

за продуктов убоя 

животных при болез-

нях незаразной пато-

логии и отравлениях. 

Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов 

при болезнях сердечно - сосудистой системы, орга-

нов пищеварения, органов дыхания, органов моче-

вой системы, вымени, покровного покрова и нерв-

ной системы. Основные причины отравления жи-

вотных (ОПК-5.1,ОПК-5.2,ОПК-6.1, ОПК-6.2,ОПК-
6.3). 

9. Тема 9. Ветеринарно-
санитарная эксперти-

за колбас, консервов, 

копченостей, мяса, 

птицы и диких про-

мысловых животных. 

Профилактика пищевых токсикоинфекций и токси-

козов предлагающихся человеку колбасы, консер-

вов, мясных полуфабрикаты, мясо птицы и диких 

промысловых животных (ОПК-5.2,ОПК-6.1, ОПК-
6.2,ОПК-6.3). 

10. Тема 10. Ветеринар-

но-санитарный кон-

Классификация продуктов убоя животных, контроль 

технологических процессов при обработке различ-
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№ 
п/п №  темы Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 
троль в цехах перера-

ботки    кишечного 

сырья крови, субпро-

дуктов, жира, шкур, 

сухих животных кор-

мов. 

ных продуктов убоя. Требования ГОСТ для продук-

тов убоя и сухих животных кормов (ОПК-5.1,ОПК-
5.2,ОПК-6.1, ОПК-6.2,ОПК-6.3). 

11. Тема 11. Ветеринар-

но-санитарный кон-

троль при приёме, 

размещении и хране-

нии мяса, рыбы, яиц, 

молочных продуктов 

на холодильниках. 

Требования, предъявляемые к качеству мяса, рыбы, 

яиц, сыров, масел и других продовольственных то-

варов при приеме на холодильниках. Режимы хране-

ния различных продуктов (ОПК-5.1,ОПК-5.2,ОПК-
6.1, ОПК-6.2,ОПК-6.3). 

 

5. Образовательные технологии  
Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п Тема и форма занятия 

Наименование исполь-

зуемых активных и 
интерактивных обра-

зовательных техноло-

гий 
1. Тема 1. Предмет, содержание, цели и зада-

чи дисциплины. История становления 

ВСЭ.   
Значение ветеринарно-санитарной эксперти-

зы в охране здоровья людей и животных. 
 

Л  Проблемная лекция 

2. Тема 2. Ветеринарные требования к убой-

ным животным и боенским предприяти-

ям. Порядок заготовки животных для 

убоя на мясо. Вынужденный убой живот-

ных. 
Ветеринарные требования при заготовке, по-

грузке и транспортировке животных для 

убоя на мясо. Ветеринарный контроль при 

перевозке животных разными видами транс-

порта. Транспортные болезни животных и их 

профилактика. 

Л  Проблемная лекция 

3. Тема 3. Ветеринарно-санитарные требо-

вания, при приёме, размещении и подго-

товке животных к убою. 
Ветеринарно-санитарные требования при 

Л  Лекция-дискуссия 
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№ 

п/п Тема и форма занятия 

Наименование исполь-

зуемых активных и 
интерактивных обра-

зовательных техноло-

гий 
сдаче-приеме и размещении животных на 

боенских предприятиях. Ветеринарно-
санитарные требования к выбору места и 

строительству мясокомбинатов, боен, убой-

ных пунктов и площадок. 
4. Тема 8. Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза продуктов убоя животных при болез-

нях незаразной патологии и отравлениях. 
Ветеринарно-санитарная оценка туш и внут-

ренних органов животных при отравлении. 
 

ПЗ    
 

Обсуждение по теме 

5. Тема 9. Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза колбас, консервов, копченостей, мя-

са, птицы и диких промысловых живот-

ных. 
Дезинфекция, дератизация, дезинсекция на 

предприятиях по переработке животновод-

ческих продукций 

ПЗ  
Обсуждение по теме 

6. Тема 11. Ветеринарно-санитарный кон-

троль при приёме, размещении и хране-

нии мяса, рыбы, яиц, молочных продук-

тов на холодильниках. 
Классификация молочных продуктов. Со-

проводительные документы, определяющие 

качество и безопасность молочной продук-

ции. Контроль и управление качеством мо-

лока. Оценка санитарного состояния тары и 

транспорта. 

ПЗ  Обсуждение по теме 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности  

Примерная тематика курсовой работы по дисциплине 
«Ветеринарно-санитарная экспертиза» 

1. История развития ветеринарно-санитарной экспертизы в России. 
2. Характеристика животных и птицы, являющихся сырьем для мясной 

промышленности. 
3. Требования ГОСТ на разные виды животных и птицу для убоя. 



 27 

4. Ветеринарно-санитарные требования при заготовке животных и птицы 

для убоя на мясо. 
5. Ветеринарно-санитарные требования при транспортировании живот-

ных и птицы для убоя. 
6. Транспортные болезни и профилактика гибели животных при транс-

портировке. 
7. Ветеринарно-санитарные требования при сдаче-приеме и подготовке 

животных к убою. 
8. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя крупного рогатого 

скота. 
9. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя овец и коз. 
10. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя свиней. 
11. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя лошадей и дру-

гих цельно копытных. 
12. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя кроликов и нут-

рий. 
13. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных- про-

дуцентов. 
14. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя птицы. 
15. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя диких промысло-

вых животных. 
16. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при дистрофиях в органах и тканях 
17. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при желтухах. 
18. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при PSE- и DFD- пороках мяса. 
19. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при гнойном воспалении в органах и тканях. 
20. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при отравлениях пестицидами и соединениями тяжелых металлов. 
21. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при отравлениях ядами растительного происхождения. 
22. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при микотоксикозах. 
23. Токсикоинфекции и токсикозы бактериального происхождения. 
24. Правовое обеспечение и основные нормативно-технические докумен-

ты, необходимые для специалистов по ветеринарно-санитарной экспертизе. 
25. Порядок и режимы обеззараживания продуктов убоя больных живот-

ных и птицы. 
26. Техника безопасности и правила личной гигиены на мясокомбинатах. 
27. Основные приборы, используемые при ветеринарно-санитарной экс-

пертизе различных продуктов. 
28. Дифференциальная диагностика заразных и незаразных болезней 

крупного рогатого скота при ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов 

убоя. 
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29. Дифференциальная диагностика заразных и незаразных болезней сви-

ней при ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов убоя. 
30. Дифференциальная диагностика заразных и незаразных болезней овец 

при ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов убоя. 
31. Дифференциальная диагностика заразных и незаразных болезней ло-

шадей при ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов убоя. 
32. Дифференциальная диагностика заразных и незаразных болезней пти-

цы при ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов убоя. 
33. Дифференциальная диагностика заразных и незаразных болезней кро-

ликов и нутрий при ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов убоя. 
34. Дифференциальная диагностика заразных и незаразных болезней ди-

ких промысловых животных при ветеринарно-санитарной экспертизе продук-

тов убоя. 
35. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка мяса экзотических жи-

вотных и птицы (кенгуру, жираф, бегемот, крокодил, страус и др.) 
36. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при сибирской язве. 
37. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при туберкулезе. 
38. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при лептоспирозе. 
39. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при бруцеллезе. 
40. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при инфекционной агалактии овец и коз. 
41. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка мяса при инфекционном 

энцефаломиелите лошадей. 
42. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при прионных болезнях. 
43. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при болезни Ауески. 
44. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при инфекционной энтеротоксемии овец. 
45. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка мяса при стронгилято-

зах лошадей. 
46. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при чуме КРС. 
47. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при ящуре. 
48. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при болезнях органов пищеварения. 
49. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при мыте. 
50. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при инфекционной анемии. 



 29 

51. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при болезни Тешена. 
52. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при трихинеллезе. 
53. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при бешенстве. 
54. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при эмкаре. 
55. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при токсоплазмозе. 
56. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при мастите. 
57. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при некробактериозе. 
58. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при лейкозе. 
59. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при болезнях органов дыхания. 
60. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при цистицеркозе серозных покровов. 
61. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при туляремии. 
62. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при листериозе. 
63. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при хирургических болезнях. 
64. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при дитиокаулезе. 
65. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при диплококкозе. 
66. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при столбняке. 
67. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при цистицеркозе. 
68. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при саркоцистозе. 
69. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при злокачественной катаральной горячке. 
70. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при болезни печени и желчных ходов. 
71. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при оспе. 
72. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при перипневмонии. 
73. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при метастронгиллезе. 
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74. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при эхинококкозе. 
75. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при гемофилезе. 
76. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при злокачественном отеке. 
77. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при аскаридозах. 
78. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при пироплазмидозах. 
79. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при сапе. 
80. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при африканской чуме свиней. 
81. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при болезнях органов мочеполовой системы. 
82. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при лихорадке. 
83. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при актиномикозе и актинобациллезе. 
84. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при опухолях. 
85. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при инфекционном атрофическом рините. 
86. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при роже свиней. 
87. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при эпизоотическом лимфангоите. 
88. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при классической чуме свиней. 
89. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при брадзоте. 
90. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных при 

анаэробной дизентерии. 
91. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при паригриппе-3. 
92. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при дикроцелиозе. 
93. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при мелиоидозе. 
94. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка мяса животных при бо-

тулизме. 
95. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при ве-

зикулярной болезни свиней. 
96. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при колибактериозе. 
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97. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при фасциолезе. 
98. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при вирусной эктиме овец (парша губ) 
99. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при пастереллезе. 
100. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов при транс-

миссивном гастроэнтерите свиней. 
101. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка рыбы при описторхозе. 
102. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при болезнях сердечно-сосудистой системы. 
103. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при паратуберкулезном энтерите. 
104. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при псевдотуберкулезе. 
105. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при диктиокаулезе. 
106. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя живот-

ных при ценурозе. 
107. Ветеринарно-санитарная экспертиза и санитарная оценка продуктов 

убоя животных при сальмонеллезе. 
108. Ветеринарно-санитарная экспертиза и санитарная оценка продуктов 

убоя животных при мониезиозе. 
109. Ветеринарно-санитарная экспертиза и санитарная оценка продуктов 

убоя животных при вирусной диарее. 
110. Структура, задачи и функции ветеринарной службы на предприятиях 

мясной промышленности. 
111. Структура государственной ветеринарной службы на границе и 

транспорте. 
112. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в убойном це-

хе. 
113. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в шкуропосо-

лочном цехе. 
114. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в субпродук-

товом цехе. 
115. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в жировом 

цехе. 
116. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехах пере-

работки эндокринно-ферментного сырья. 
117. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в кишечном 

цехе. 
118. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя птицы 

при заразных и незаразных болезнях. 
119. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя кроли-

ков и нутрий при заразных и незаразных болезнях. 
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120. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка рыбы при заразных и 

незаразных болезнях. 
121. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя диких 

промысловых животных при заразных и незаразных болезнях. 
122. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка рыбной икры.  
123. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехе пере-

работки крови. 
124. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехах изго-

товления колбас. 
125. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехах изго-

товления консервов. 
126. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в цехах изго-

товления сухих животных кормов. 
127. Производственный ветеринарно-санитарный контроль на холодиль-

никах. 
128. Производственный ветеринарно-санитарный контроль на погранич-

ных контрольных пунктах. 
129. Производственный ветеринарно-санитарный контроль на транспорте. 
130. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при перера-

ботке птицы. 
131. Производственный ветеринарно-санитарный контроль кормов для 

продуктивных и непродуктивных животных. 
132. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при промысле 

беспозвоночных гидробионтов (креветки, кальмары, раки, криль и др.). 
133. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при промысле 

ластоногих животных. 
134. Ветеринарно-санитарный контроль при промысле диких животных и 

пернатой дичи. 
135. Входной, операционный и выходной контроль на предприятиях мяс-

ной промышленности. 
136. Правовые и этические нормы в работе по ветеринарно-санитарной 

экспертизе сырья и продуктов животного происхождения. 
137. Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза и ее правовая основа. 
138. Основные требования СанПин 2.3.21078-01 при ветеринарно-

санитарной экспертизе и сертификации мясных, молочных и рыбных продук-

тов. 
139. Ветеринарно-санитарный контроль сырья и продукции животного 

происхождения на таможенных терминалах. 
140. Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и готовых пищевых про-

дуктов при радиационном поражении. 
141. Ветеринарно-санитарный контроль сырья и готовых пищевых про-

дуктов при поражении боевыми отравляющими веществами.  
142. Ветеринарно-санитарный контроль сырья и готовых пищевых про-

дуктов при поражении бактериологическим оружием. 
143. Порядок убоя животных и переработки мяса в условиях чрезвычай-

ных ситуаций. 
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144. Положения отдельных статей конституции РФ, законов РФ, граж-

данского и уголовного кодексов, отражающих вопросы ветеринарно-
санитарной экспертизы. 

145. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя боровой и водо-

плавающей дичи. 
146. Ветеринарно-санитарная экспертиза моллюсков и мидий. 
147. Ветеринарно-санитарная экспертиза и лабораторный контроль кон-

сервных изделий. 
148. Ветеринарно-санитарная экспертиза и лабораторный контроль коп-

ченостей. 
149. Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц и яичной продукции. 
150. Ветеринарно-санитарная экспертиза растительных масел на рынке. 
151. Ветеринарно-санитарная экспертиза меда и других продуктов пчело-

водства. 
152. Фальсификация меда и методы их определения. 
153. Ветеринарно-санитарная экспертиза свежих и консервированных 

продуктов на рынках. 
154. Особенности ветеринарно-санитарной экспертизы свежих и консер-

вированных грибов на рынках. 
155. Ветеринарно-санитарная экспертиза тропических и субтропических 

растительных продуктов на рынках. 
156. Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и кисломолочных про-

дуктов на рынках. 
157. Ветеринарно-санитарная экспертиза крови, пищевого и технического 

альбумина на мясокомбинатах. 
158. Ветеринарно-санитарная экспертиза сухих животных кормов и тех-

нических фабрикантов. 
159. Особенности ветеринарно-санитарной экспертизы сырья и продук-

ции на городских распределительных холодильниках. 
160. Производственный ветеринарно-санитарный контроль на ветеринар-

но-санитарных утилизационных заводах. 
161. Ветеринарный надзор при продаже животных на рынках. 
162. Ветеринарно-санитарная экспертиза колбас, копченостей и консер-

вов на рынках. 
163. Ветеринарно-санитарная экспертиза вин и других продуктов домаш-

него изготовления на рынках. 
164. Фальсификация мяса, жира, молока, растительных масел, икры и ме-

тоды их выявления. 
165. Структура, задачи и функции производственных ветеринарных лабо-

раторий на предприятиях мясной промышленности. 
166. Структура, задачи и функции производственных ветеринарных лабо-

раторий на предприятиях молочной промышленности. 
167. Структура, задачи и функции государственной лаборатории ветери-

нарно-санитарной экспертизы на розничных и оптовых продовольственных 

рынках. 
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168. Особенности переработки и лабораторного контроля мяса вынуж-

денного убоя. 
169. Требования правил оформления ветеринарных сопроводительных 

документов на подконтрольные грузы. 
170. Особенности производственного ветеринарно-санитарного контроля 

на предприятиях малой мощности. 
171. Основные требования «Правил ветеринарного осмотра животных и 

ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов». 
172. Ветеринарно-санитарные правила для перевозки животных и про-

дукции автомобильным, железнодорожным, водным и воздушных транспортом. 
173. Требования «Санитарных правил для холодильников». 
174. Требования «Санитарных правил для розничных и оптовых продо-

вольственных рынков». 
175. Требования «Санитарных правил для предприятий мясной (молоч-

ной, рыбной) промышленности». 
176. Процессы созревания и порчи мяса. 
177. Порядок микробиологического контроля мяса в лабораториях пред-

приятий мясной промышленности. 
178. Порядок микробиологического контроля консервов. 
179. Порядок микробиологического контроля качества обработки поме-

щений, оборудования, сточных вод, рук и одежды рабочих. 
180. Порядок микробиологического контроля колбасных изделий. 
181. Требования Технического регламента на мясо. 
182. Требования Технического регламента на молоко. 
 

Тестовые задания 
Тема 10. Ветеринарно-санитарный контроль в цехах переработки    ки-

шечного сырья крови, субпродуктов, жира, шкур, сухих животных кормов. 
 
1. Для определения крахмала в молоке необходим раствор:  
- йода  
- раствор Люголя  
- метиленовой сини  
- 0,1 % раствор щелочи  
- 2,5 % раствор формалина  
 
2. Сколько граммов рыбы необходимо для пробы варкой:  
- 100 г рыбы  
- 1 кг рыбы  
- 400 г рыбы  
- 15 г рыбы  
- 150 г рыбы  
 
 
3. Соответствие плотности молока у различных видов сельскохозяйственных 

животных  
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А: Коровье  
Б: Овечье  
В: Козье  
Г: Кобылицы  
 
1: 1,027 – 1,035 г/см3  
2: 1,034 – 1, 038 г/см3  
3: 1,027 – 1, 038 г/см3  
4: 1,029 – 1,033 г/см3  
5: 1,028 – 1,030 г/см3  
 
4. Молоко от коров больных лейкозом:  
- используют для откорма телят, родившихся от больных лейкозом животных  
- используют для откорма поросят после кипячения не менее 30 минут  
- кипятят и уничтожают  
- используют в пищу после 10 минутного кипячения  
- перерабатывают на топленое масло  
 
5. Кислотность в крепком кумысе составляет:  
- 101 – 120 0Т  
- 60 – 80 0Т  
- 80 – 100 0Т  
- 40 – 60 0Т  
- 121 – 140 0Т  
 
6. Цвет люминесценции доброкачественной говядины:  
- от темно-коричневого до красно-коричневого  
- светло-коричневый  
- ржаво-коричневый, очень темный  
- коричнево-желтый  
- желто-серый  
 
7. Последовательность проведения определения свежести мяса (реакция на пе-

роксидазу):  
- Приготовление вытяжки из мясного фарша и дистиллированной воды 1:4  
- Внесение 2мл вытяжки в пробирку  
- Добавление в пробирку 5 капель 0,2% раствора бензидина  
- Взбалтывание содержимого  
- Добавление 2 капель 1% перекиси водорода  
- Выдержка в течение 1 – 2 минут  
- Определение свежести мяса по изменению цвета.  
 
8. В результате каких нарушений режимов хранения происходит «загар» мяса:  
- укладка мяса навалом  
- хранение в непроветриваемом помещении  
- повышенные температуры  
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- повышенная влажность  
 
9. Туши говядины и свинины для продажи доставляются:  
- вместе с внутренними органами и головой  
- вместе с головой, без внутренних органов  
- вместе с внутренними органами, без головы  
 
 
 
10. Масса топленного жира изымаемого для исследования составляет (в грам-

мах):  
- 200  
- 50  
- 300  
- 500  
- 100  
 
11. Последовательность проведения определения кислотного числа животных 

жиров:  
- Отвешивание в колбу 2 г жира  
- Расплавление жира на водяной бане  
- Приливание в колбу 20 мл нейтральной смеси спирта с эфиром 1:2  
- Добавление к раствору 5 капель 1% спиртового раствора фенолфталеина  
- Титрование 0.1 н. раствором едкого натра  
- Вычисление кислотного числа по формуле  
 
12. Соответствие показателей свежести говяжьего жира по реакции с нейтраль-

ным красным  
А: Свежий  
Б: Свежий, не подлежит хранению  
В: Сомнительной свежести  
Г: Испорченный  
 
1: От желтой до коричневой  
2: От коричневой до коричнево-розовой  
3: От коричнево-розовой до розовой  
4: От розовой до красной  
5: От красной до коричнево-оранжевой  
 
13. Какое перекисное число в жирах сомнительной свежести:  
- 0,06 – 0,1  
- 0,03 – 0,06  
- 0,1 – 0,2  
- 0,03  
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14. Порок яиц, в результате которого происходит частичное смешивание желт-

ка с белком:  
- выливка  
- красюк  
- малое пятно  
- бой  
- насечка  
 
15. На рынках разрешается продажа яиц:  
- куриных  
- индюшиных  
- перепелиных  
- утиных  
- гусиных  
 
16. Утиные и гусиные яйца используют для изготовления:  
- хлебопекарных изделий  
- майонеза  
- яичного порошка  
- кремовых изделий  
- меланжа  
 
17. Последовательность проведения производства вареных колбас:  
- Измельчение мяса, посол, созревание  
- Обвалка отрубов, жиловка, сортировка  
- Прием, зачистка, разделка туш 
- Приготовление фарша, формирование, осадка  
- Обжарка, варка, охлаждение  
- Контроль качества, упаковка  
- Хранение.  
 
18. Какое количество крахмала допустимо по ГОСТу при производстве вареных 

колбас:  
- не более 2%  
- не более 4%  
- не более 5%  
- не допустимо  

Примерные задания для контрольной работы 
Тема 2. Ветеринарные требования к убойным животным и боенским предприя-

тиям. Вынужденный убой животных. 
Вариант 1. 

1. Характеристика убойных животных и требования предъявляемые к 

ним. 
2. Типы боенских и мясоперерабатывающих предприятий. 
3. Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам. 
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Вариант 2. 
1. Значение боенских предприятий. 
2. Подготовка животных к убою. 
3.  Санитарно-гигиенические требования к оборудованию боенских пред-

приятий. 
Тема 9. Ветеринарно-санитарная экспертиза колбас, консервов, копчено-

стей, мяса, птицы и диких промысловых животных. 
Контрольная работа  

Определение свежести мяса птицы 
 

Степень свеже-

сти мяса 
Показатели лабораторного анализа мяса 

pH Реакция 

с CuSO4 
Реак-

ция на 

перок-

сидазу 

Коли-

чество 
H2S  

Коли-

чество 

NH4 

Кис-

лот-

ное 

число 

жира 

Перекис-

ное чис-

ло  жира 

Свежее        
Сомнительной 

свежести 
       

Несвежее        
Норма        
 
 

       

 
Тема 11. Ветеринарно-санитарный контроль при приёме, размещении и 

хранении мяса, рыбы, яиц, молочных продуктов на холодильниках. 
Контрольная работа  

Определение срока хранения яиц по их плотности 
 

 
Масса образцов 

яиц, категорией, 

в г. 

Плотность яиц при хранении,  
Свеже-
снесенное 

7 дней 16 дней 21 дней 28 дней 

Отборные      
Первой катего-

рии 
     

Второй катего-

рии 
     

Некатегорийные      
Заключение      

 
Примерный перечень вопросов, выносимых на зачет с оценкой 

1. Цель, задачи  и значение дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза».  
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2. Законодательная и нормативно-правовая база по ВСЭ. 
3. Объекты ветеринарно-санитарного надзора. 
4. Правила ветсанэкспертизы продуктов убоя животных и птицы. 
5. Характеристика убойных животных и требования предъявляемые к ним. 

     6. Ветеринарно-санитарный контроль при сдаче-приемке убойных животных 

на мясоперерабатывающие предприятия. 
     7. Ветеринарный надзор при предубойном содержании и подготовке живот-

ных к убою. 
    8. Организация и цель послеубойного ветеринарно-санитарного осмотра туш 

и органов животных. 
    9. Топография лимфоузлов головы убойных животных. 
   10. Топография лимфоузлов внутренних органов убойных животных. 
   11. Топография лимфоузлов туши убойных животных. 
    12. Методика ветсанэкспертизы головы убойных животных. 
   13. Методика ветсанэкспертизы внутренних органов убойных животных. 
   14. Методика ветсанэкспертизы туши убойных животных. 
    15. Схема ветсанэкспертизы и ветеринарное клеймение продуктов убоя жи-

вотных на мясо комбинатах. 
     16. Организация рабочих мест при проведении ВСЭ при убое разных видов. 
      17. Требования к клеймам, штампам и краскам. Порядок нанесения клейм и 

штампов. 
     18.  Ветеринарно-санитарные требования при переработке больного скота на 

мясокомбинатах, методы лабораторного контроля мяса. 
     19. Органолептические и лабораторные методы определения мяса больных 

животных. 
       20. Порядок приема на переработку и ветсанэкспертиза мяса при вынуж-

денном убое животных. 
        21. Способы обеззараживания и пути реализации мяса при убое больных 

животных. 
       22. Возбудители пищевых токсикоинфекций и профилактика заражения 

людей через продукты убоя животных. 
       23. Возбудители пищевых токсикозов бактериального происхождения и 

профилактика отравления людей через продукты убоя животных. 
      24. Классификация инфекционных болезней животных по степени опасно-

сти для человека. 
25. Ветеринарно-санитарная оценка туш, органов и других продуктов убоя при 

обнаружении инфекционных болезней. 
26. Порядок ветеринарного клеймения и технологической маркировки туш сви-

ней. 
27.  Порядок клеймения и маркировки шкур и пушно-мехового сырья. 
28. Показатели упитанности животных и категорий туш убойного скота, учи-

тываемые при клеймении. 
29. Порядок переклеймения и перемаркировки туш убойных животных. 
30. Болезни и состояния, при которых продукты убоя животных подвергают 

лабораторному анализу. 
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31. Порядок отбора проб внутренних органов и мышц для лабораторного ис-

следования с целью обоснования оценки мяса. 
32. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в различных цехах 

мясокомбината. 
33. Порядок лабораторного анализа мяса на свежесть. 
34. Порядок утилизации забракованных продуктов на рынках. 
 
35. Лабораторный анализ мяса вынужденно убитых животных. 
36. ВСЭ оценка продуктов убоя животных неизвестного происхождения. 
37. Порядок микробиологического контроля мяса. 
38. Основные Законы и Правила, используемые при осуществлении вет-

санэкспертизы на различных объектах. 
39. Категория мяса вынужденного убоя, порядок его реализации, сдачи и 

приема на переработку. 
40. Основные ошибки, выявляемые в ветеринарных сопроводительных доку-

ментах. 
Перечень вопросов, выносимых на экзамен 

1. Цель и задачи дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза», со-

циальное и экономическое значение. 
2. Предприятия по переработке убойных животных и ветеринарно-

санитарные требования к ним. 
3. Отдел производственного ветеринарного контроля, его структура и 

функции. 
4. Характеристика убойных животных и требования предъявляемые к 

ним. 
5. Ветеринарно-санитарные требования при транспортировке убойных 

животных. Профилактика стрессовых явлений. Обработка транспортных 

средств. 
6. Ветеринарно-санитарный контроль при сдаче-приемке убойных жи-

вотных на мясоперерабатывающие предприятия. 
7. Ветеринарный надзор при предубойном содержании и подготовке жи-

вотных к убою. 
8. Организация и цель послеубойного ветеринарно-санитарного осмотра 

туш и органов животных. 
9. Топография лимфоузлов головы убойных животных. 
10. Топография лимфоузлов внутренних органов убойных животных. 
11. Топография лимфоузлов туши убойных животных. 
12. Методика ветсанэкспертизы головы убойных животных. 
13. Методика ветсанэкспертизы внутренних органов убойных животных. 
14. Методика ветсанэкспертизы туши убойных животных. 
15. Схема ветсанэкспертизы и ветеринарное клеймение продуктов убоя 

животных на мясо комбинатах. 
16. Биохимические и физико-химические изменения при созревании мяса. 

Характеристика DFD- и PSE-мяса. 
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17. Ветеринарно-санитарные требования при переработке больного скота 

на мясокомбинатах, методы лабораторного контроля мяса. 
18. Органолептические и лабораторные методы определения мяса боль-

ных животных. 
19. Порядок приема на переработку и ветсанэкспертиза мяса при вынуж-

денном убое животных. 
20. Способы обеззараживания и пути реализации мяса при убое больных 

животных. 
21. Возбудители пищевых токсикоинфекций и профилактика заражения 

людей через продукты убоя животных. 
22. Возбудители пищевых токсикозов бактериального происхождения и 

профилактика отравления людей через продукты убоя животных. 
23. Бактериологический контроль безопасности продуктов убоя живот-

ных. Правила отбора проб для бактериологических исследований. 
24. Радиометрический контроль пищевых продуктов с помощью РДУ-99. 

Дезактивизация продуктов животноводства. 
25. Ветсанэкспертиза туш и органов животных, подвергшихся воздей-

ствию радиоактивных веществ. 
26. Ветсанэкспертиза туш и органов убойных животных при отравлениях 

и обработках химическими препаратами. 
27. Ветсанэкспертиза мяса диких промысловых животных и пернатой ди-

чи. 
28. Ветсанэкспертиза мяса кроликов и нутрий. 
29. Органолептические показатели мяса животных различных видов. 
30. Лабораторные методы определения видовой принадлежности мяса. 
31. Основы организации и проведения судебной ветсанэкспертизы. 
32. Оформление результатов судебной ветсанэкспертизы. 
33. Изменение мяса при хранении. Виды порчи мяса при неправильном 

хранении: загар, ослизнение, плесневение, свечение. 
34. Особенности порчи мяса при гниении. Органолептические и лабора-

торные показатели мяса разной степени свежести. 
35. Методы консервирования мяса, их санитарное и экономическое зна-

чение. Биологические принципы консервирования. 
36. Консервирование мяса низкой температурой (сущность, классифика-

ция мяса по термическому состоянию). 
37. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов на холо-

дильниках. Дезинфекция и дератизация на холодильниках. 
38. Ветеринарно-санитарная экспертиза баночных консервов. 
39. Пороки баночных консервов. Виды бомбажа и методы его распозна-

вания. 
40. Производственные пороки колбасных изделий и их оценка. 
41. Виды порчи колбасных изделий и их санитарная оценка. 
42. Органолептические и лабораторные методы исследования доброкаче-

ственности колбасных изделий. 
43. Ветеринарно-санитарная экспертиза доброкачественности жирового 

сырья. 
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44. Изменения жиров в процессе производства и хранения.  
45. Пороки кишок и ветеринарно-санитарная оценка кишечного сырья. 
46. Пороки шкур, ветсанэкспертиза и клеймение шкур. 
47. Ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов. 
48. Ветеринарно-санитарная экспертиза крови и изделий из нее. 
49. Ветеринарно-санитарные требования при сборе, первичной обработке 

и консервировании эндокринного сырья. 
50. Организация перевозок продуктов животноводства по железным до-

рогам и автомобильным транспортом. 
51. Особенности контроля качества и безопасности продукции животно-

водства на основе принципов ISО и НАССР. 
52. Ветсанэкспертиза и санитарные мероприятия на мясокомбинатах при 

обнаружении сибирской язвы. 
53. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при туберкулезе КРС и 

свиней. 
54. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при пастереллезе. 
55. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при роже. 
56. Ветсанэкспертиза продуктов убоя свиней при АЧС. 
57. Ветсанэкспертиза продуктов убоя свиней при классической чуме. 
58. Ветсанэкспертиза продуктов убоя свиней при африканской чуме. 
59. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при инфекционном ри-

нотрахеите. 
60. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при вирусной диарее. 
61. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при трихинеллезе. 
62. Диагностические исследования при трихинеллезе свиней. 
63. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при цистицеркозе сви-

ней. 
64. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при цистицеркозе КРС. 
65. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при фасциолезе. 
66.Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при дикроцелиозе. 
67. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при диктиокаулезе. 
68. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при метастронгилезе. 
69.Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при желтушном окраши-

вании и других изменениях цвета мяса. 
70. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при исхудании и исто-

щении. 
71.Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при новообразованиях. 
72.Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при механических повре-

ждениях тканей, ожогах. 
73. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при гнойных воспали-

тельных процессах. 
74. Органолептические и лабораторные методы контроля доброкаче-

ственности и санитарная оценка топленых жиров. 
75. Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных при болезнях обмена ве-

ществ. 
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76. Перечень болезней животных и птиц, при которых мясо используется 

по результатам лабораторного анализа. 
77. Порядок отбора проб внутренних органов и мышц для лабораторного 

исследования с целью обоснования оценки мяса. 
78. Производственный ветеринарно-санитарный контроль в различных 

цехах мясокомбината. 
79. Особенности трихинеллоскопии мяса диких промысловых животных. 
80. ВСЭ молока и молочных продуктов на рынках, фальсификация моло-

ка. 
81. ВСЭ меда и других продуктов пчеловодства на рынках. 
82. ВСЭ рыбы и рыбных продуктов на рынках. 
83. ВСЭ свежих и консервированных растительных продуктов на рынках. 
84. ВСЭ яиц и яичных продуктов, овоскопия. 
85. Ветсанконтроль при производстве и реализации сухих животных кор-

мов. 
86. Ветеринарный надзор на пограничном ветеринарном пункте и та-

можне. 
87. Производственный ветсанконтроль на холодильниках и базах. 
88. Особенности ВСЭ мяса на рынках, видовая идентификация мяса. 
89. Ветсанконтроль в колбасном производстве, ВСЭ колбас, пороки кол-

бас. 
90.Ветсанконтроль в консервном производстве, ВСЭ консервов, пороки 

консервов.  

6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, 
описание шкал оценивания 

Предусматриваются следующие виды контроля знаний обучающихся: те-

кущий – в форме устного опроса,  контрольной работы, тестовых заданий; про-

межуточный контроль – зачет с оценкой,  экзамен. 
 

Критерии оценки устного ответа, зачета с оценкой и ответа на экзамене 
 

Оценка «5» ставится, если обучающийся полностью освоил учебный ма-

териал, умеет изложить его своими словами, широко раскрыл основные поло-

жения вопроса, самостоятельно подтверждает ответ конкретными примерами и 

правильно и обстоятельно отвечает на дополнительные вопросы. 
Оценка «4» ставится, если обучающийся в основном усвоил учебный ма-

териал, допускает незначительные ошибки при его изложении своими словами, 

подтверждает ответ конкретными примерами, правильно отвечает на дополни-

тельные вопросы. 
Оценка «3» ставится, если обучающийся не усвоил существенную часть 

учебного материала, допускает значительные ошибки при его изложении свои-

ми словами, затрудняется подтвердить ответ конкретными примерами, слабо 

отвечает на дополнительные вопросы. 
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Оценка «2» ставится, если обучающийся почти не усвоил учебный мате-

риал, не может изложить его своими словами, не может подтвердить ответ кон-

кретными примерами, не отвечает на большую часть дополнительных вопро-

сов. 
Критерии оценки контрольной работы, курсовой работы 

 
Оценка 5 «отлично» ставится, если работа выполнена в заданное время, 

самостоятельно, качественно и творчески. 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если работа выполнена в заданное время, 

самостоятельно, но при выполнении отдельных операций допущены небольшие 

отклонения. 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если работа выполнена в задан-

ное время, самостоятельно, но отдельные фрагменты работы выполнены с от-

клонением от методических указаний. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если обучающийся  не спра-

вился с работой, при выполнении некоторых методических выкладок допуще-

ны существенные отклонения. 
 

Критерии оценки ответа в форме тестов 
Оценка 5 «отлично» ставится, если студент правильно выполнил все за-

дания и ответил на все вопросы теста. 
Оценка 4 «хорошо» ставится, если студент ответил на все вопросы, но 

допустил некоторые неточности (незначительное количество ошибок – 1-2). 
Оценка 3 «удовлетворительно» ставится, если доля правильных ответов 

студента не ниже 50%. 
Оценка 2 «неудовлетворительно» ставится, если доля правильных ответов 

студента ниже 50%. 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 
7.1 Основная литература 
 

1. Боровков, М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами техно-

логии и стандартизации продуктов животноводства [Электронный ресурс]: 

учебник / М.Ф.Боровков, В.П.Фролов, С.А.Серко.- СПб.: Лань,2013.-480 с. ЭБС 

Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/45654.  
2.Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных и птицы: учеб.пособие / 

И.Г. Серегин, В.Е. Никитченко, Д.В. Никитченко, РУДН, 2010-381с. 
3. Серегин И.Г. Производственная деятельность лабораторий ветсанэкс-

пертизы на мясоперерабатывающих предприятиях и продовольственных рын-

ках. Учеб. пос. - СПб, Квадро, 2018 г. 
4.Серегин И.Г. и др. Ветеринарно- санитарная экспертиза кормов. Уч.пос. 

– СПб.: Квадро, 2018 г. 
     

 

http://e.lanbook.com/book/45654
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 7.2  Дополнительная литература 
1. Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевого сырья и гото-

вых продуктов. Лабораторные методы: учебное пособие / И. Г. Серегин [и др.]. 

- Москва: РУДН, 2016. - 225 с. 
2. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-

санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Электронный ресурс]: учебное 

пособие / составитель В.Г. Урбан. – СПб.: Лань,2010.-384с. ЭБС 

http://e.lanbook.com/books/395.  
3.Серегин И.Г., Дюльгер Г.П., Кульмакова Н.И. Производственный вете-

ринарно-санитарный контроль на продовольственных холодильниках: учебное 

пособие. - СПб.: «Квадро», 2017. – 224 с. 
4. Серегин И.Г., Дюльгер Г.П., Кульмакова Н.И., Абдуллаева А.М. Вете-

ринарно-санитарная экспертиза при переработке птицы: Учебное пособие. - 
СПб.: «Квадро», 2019. – 200 с. 

5.  Смирнов А.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами тех-

нологии молока и молочных продуктов. Уч.пос. Гриф. – СПб, ГИОРД,   2013 г.  
 

7.3  Нормативные правовые акты 
1. Федеральный закон «О ветеринарии» от 14.05.1993 №4979-1  
2. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продук-

тов. СанПиН 2.3.2.1078 - 01 - М., 2001. – 164. 
3. Закон РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», 2001. 
4. Закон РФ «О техническом регулировании», 2002.  
5. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011«О без-

опасности пищевой продукции», 2011. 
6. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 034/2013 «О без-

опасности мяса и мясной продукции», 2013. 

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к 

занятиям 

1. Серегин И.Г., Дюльгер Г.П. Нормативно-правовые и этические аспекты 
ветсаэкспертизы продукции животного и растительного происхождения: учеб-

ное пособие. - СПб.: Изд-во «Квадро», 2017. - 240 с. 

2. Дюльгер Г.П., Табаков Г.П. Серегин И.Г. Основы ветеринарно- санитар-

ной экспертизы продуктов  убоя крупного рогатого скота при незаразных бо-

лезнях. Учебное пос. - М.: МСХА,         2015 г. 
3. Дюльгер, Г.П. Ветеринарно-санитарное обеспечение безопасности и 

качества мяса и продуктов убоя животных / Г.П. Дюльгер, Г.П. Табаков, Л.Б. 

Леонтьев.- Учебное пособие.- М.: РГАУ-МСХА имени К.А. Тимирязева, 2013.- 
50 с. 

http://e.lanbook.com/books/395
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8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  
1. Электронная библиотека РГАУ-МСХА имени Тимирязе-

ваwww.library.timacad.ru (открытый доступ) 
2. Электронно-библиотечной система «Университетская библиотека он-

лайн» - www.biblioclub.ru (открытый доступ) 
3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань»: 

http://www.e.lanbook.com  (открытый доступ) 
4. Электронно-библиотечная система «Руконт» - http:// rucont.ru (открытый 

доступ) 
5.  Электронные информационные ресурсы ЦНСХБ - 

http://www.cnshb.ru(открытый доступ) 
6.  Электронная библиотека диссертаций РГБ- http://diss.rsl.ru/ (открытый 

доступ) 
7.  Зарубежная база данных реферируемых научных журналов Agris- 

http://agris.fao.org/ (открытый доступ) 
8. Ветеринарная онлайн библиотека http://www.vetlib.ru (открытый доступ) 
9. Главный фермерский портал http://fermer.ru (открытый доступ) 
10. Отраслевой портал о птице- 

водстве «ВЕБПТИЦЕПРОМ» http://webpticeprom.ru (открытый доступ) 
11. Федеральный портал Российское образование. http://www.edu.ru (откры-

тый доступ) 
12. Российская государственная библиотека http://www.rsl.ru (открытый до-

ступ) 
13. Ветеринарная гигиена http://zoogigiena.ru (открытый доступ) 

9. Перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем  
1. Справочная правовая система «КонсультантПлюс».  www.consultant.ru  
2. Справочная информация для ветеринарных врачей. http://vetvrach.info 
3. Информационно-поисковая система АПК. http://www.agroportal.ru 

10. Описание материально-технической базы, необходимой для 

осуществления образовательного процесса по дисциплине  
Лекции и практические занятия проводятся в специализированных ауди-

ториях, оснащенных специальным оборудованием (средства мультимедиа). 
В учебном процессе используются технические и электронные средства 

обучения и контроля знаний студентов  (фильмы, комплекты плакатов, нор- 
мативных документов, наглядных пособий и демонстрационных атласов), 
применение которых предусмотрено методической концепцией преподавания 

дисциплины, реализуемой на кафедре морфологии и ветеринарии. 
 

Таблица 7 
 

http://www.library.timacad.ru/
http://www.biblioclub.ru/
http://www.e.lanbook.com/
http://www.cnshb.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://diss.rsl.ru/
http://agris.fao.org/
http://fen-ner.ru/
http://webpticeprom.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.rsl.ru/
http://zoogigiena.ru/
http://vetvrach.info/
http://www.agroportal.ru/
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Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, 

кабинетами, лабораториями  
 

Наименование специальных помеще-

ний и помещений для самостоятель-

ной работы (№ учебного корпуса, № 

аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и по-

мещений для самостоятельной работы 

1 2 

Учебный корпус № 12, аудитория №.304 

(учебная аудитория для проведения за-

нятий лекционного типа и практических 

занятий групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации) 

Музей макропрепаратов 
16 столов, 25 стульев, 1 меловая доска, 1 мойка, 3 

деревянных шкафа под макропрепараты, 1 муль-

тимедийная установка: 
1 экран для проектора (Инв.№б/н) 
1 проектор (Инв.№ 210138000001886) 
1 ПК (ноутбук Lenovo (Инв.№ 28202130MHZ-
2048-MB-250-6B-DVD-RM , мышь) 
 

Учебный корпус № 12, аудитория №.306 
(учебная аудитория для проведения 

практических занятий групповых и ин-

дивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации) 

14 столов, 26 стульев, 1 меловая доска, 1  мультимедийная 

установка (телевизор и DVD-проигрыватель (Инв.№ 
410134000003027)), 1 вытяжной шкаф 

Учебный корпус № 12, аудитория №.307 
(учебная аудитория для проведения за-

нятий практических занятий групповых 

и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной атте-

стации) 

17 столов, 4 стула, 20 табуретов, 1 меловая доска, 4 стек-

лянных шкафа, 3 шкафа для реактивов (Инв.№ 

410138000000725, Инв.№ 558584, Инв.№558584/1), 1 шкаф 

для посуды (Инв.№ 410138000000727), 1 вытяжной шкаф, 1 

сейф, 1 термостат (Инв.№ 410134000002964), 1 термостат 

ЛТР-24 (Инв.№ 410134000002965), 1 трихинеллоскоп Лак-

трос 2-М (Инв.№ 4101380….732), 1 трихинеллоскоп проек-

ционный (Инв.№ 410134000002963)+ 15 шт компрессорий, 

1 pH метр pH – 410 (Инв.№ 210134000004861), 1 pH метр 

Авилон (Инв.№ 410138000000733), 1 очки с линзой (Инв.№ 

410138000000735), 1 нитратомер (Инв.№ 410138000000731), 

1 фотокалориметр  Экотест – 2024 – 4 (Инв.№ 602215), 1 

термостат (Инв.№ 4101340..2284), 1 рефрактометр ИРФ 

(Инв.№ 410134000002966), 2 шт. весы напольные фасован-

ные САS (Инв.№ 410136000007703, Инв.№ 

410136000007702), 1 облучатель ультрафиолетовый «Сол-

нышко» (Инв.№ 410138000000734), 1 весы электрические 

лабораторные ВМ 1502 (Инв.№ 410136000007695), 10 мик-

роскопов Микромед С-11 (Инв.№ 410138000000737, Инв.№ 
410138000000738, Инв.№ 410138000000739, Инв.№ 

410138000000740, Инв.№ 410138000000741, Инв.№ 

410138000000742, Инв.№ 410138000000743, Инв.№ 
410138000000744, Инв.№ 618228, Инв.№ 618225), 1 анали-

затор молока «Клевер-2» (Инв. № 210134000004858), 2 до-

зиметра ДРГ-01Т1 (Инв.№ 210134000004855, Инв.№ 

210134000004856), 1 портативный кислородомер "МАРК 

302Т" (Инв.№ 210134000004862) 
Центральная научная библиотека имени 

Н.И. Железнова (читальный зал библио-

теки) 

Компьютерный класс 
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РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза» ОПОП ВО 

по  специальности 36.05.01 Ветеринария (квалификация «специалист») 
 

Маннаповой Рамзией Темиргалеевной., профессором кафедры микробиологии и им-

мунологии  ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА им. К.А.Тимирязева, доктором биологических наук 

(далее по тексту рецензент), проведена рецензия рабочей программы дисциплины «Ветери-

нарно-санитарная экспертиза» ОПОП ВО по специальности 36.05.01 Ветеринария, разрабо-

танной в ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА имени 

К.А. Тимирязева», на кафедре морфологии и ветеринарно-санитарной экспертизы (разработ-

чики – Серегин Иван Георгиевич, к.в.н., профессор кафедры морфологии и ветеринарно-
санитарной, Баранович Евгения Сергеевна, к.в.н., доцент кафедры морфология и ветеринар-

но-санитарная экспертиза). 
Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 
1. Предъявленная рабочая программа дисциплины  «Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза» (далее по тексту Программа) соответствует требованиям ФГОС по специальности 
36.05.01 Ветеринария. Программа содержит все основные разделы, соответствует требо-

ваниям к нормативно-методическим документам.  
2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к Блоку1. Дисциплины 

(модули) основной части  учебного плана – Б1. О.38. 
3. Представленные в Программе цели дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС специальности 36.05.01 Ветеринария. 
4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Ветеринарно-санитарная эксперти-

за» закреплено ОПК- 5.1, ОПК-5.2, ОПК-6.1, ОПК-6.2, ОПК-6.3 компетенции. Дисциплина 

«Ветеринарно-санитарная экспертиза»  и представленная Программа способна реализовать 
их в объявленных требованиях.  

5. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, 

владеть соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возмож-

ность получения заявленных результатов. 
6. Общая трудоёмкость дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза» составля-

ет 7 зачётных единиц  (252 часа). 
7. Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дубли-

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Ветери-

нарно-санитарная экспертиза»  взаимосвязана с другими дисциплинами ОПОП ВО и Учеб-

ного плана по специальности 36.05.01 Ветеринария и возможность дублирования в содержа-

нии отсутствует.  
8. Представленная Программа предполагает использование современных образова-

тельных технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Фор-

мы образовательных технологий соответствуют специфике дисциплины. 
9. Программа дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза»  предполагает  за-

нятия в интерактивной форме. 
10. Виды, содержание и трудоёмкость самостоятельной работы студентов, представ-

ленные в Программе, соответствуют требованиям к подготовке выпускников, содержа-

щимся во ФГОС ВО специальности 36.05.01 Ветеринария. 
11. Представленные и описанные в Программе формы текущей оценки знаний (уст-

ный опрос, контрольная работа, тестовые задания), соответствуют специфике дисциплины 

и требованиям к выпускникам.  
Форма промежуточного контроля знаний студентов, предусмотренная Программой, осу-

ществляется в форме зачета с оценкой и экзамена, что соответствует статусу дисциплины, 

как дисциплины Блока 1. Дисциплины (модули) основной части учебного цикла – Б1.О.38 
ФГОС специальности 36.05.01 Ветеринария.  
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