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1 Цель и задачи освоения дисциплины 
 
Целью изучения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза продук-

ции птицеводства» является формирование у будущих специалистов теоретических 

знаний и практических навыков по проведению ветеринарно-санитарной экспертизы 

продукции птицеводства, делать обоснованное заключение об их качестве, осущест-

вления контроля за ветеринарно-санитарным состоянием предприятия по перера-

ботке продукции птицеводства и обеспечения выпуска ими доброкачественной про-

дукции.  

Задачи:  

– изучить нормативную и техническую документацию, регламенты, санитар-

но-эпидемиологические правила и нормы, HACCP, GMP, ветеринарные нормы и 

правила;  

– освоить методы лабораторных исследований и ветеринарно-санитарной экс-

пертизы продукции птицеводства;  

– освоить методику проведения экспериментов в области ветеринарно-

санитарной экспертизы и обработку результатов, с последующим внедрением полу-

ченных результатов исследований и разработок. 

 
2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соот-

несенных с планируемыми результатами  освоения образовательной програм-
мы 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

следующих универсальных, профессиональных компетенций (ППКОС-2.1, ПКОС-

2.2, ПКОС-2.3; ПКОС-7.1; ПКОС-7.2; ПКОС-7.3) 

 
2.3 Профессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

 

Профессиональные компетенции, установленные программой бакалавриата 

сформированы на основе профессионального стандарта, соответствующего профес-

сиональной деятельности выпускников 
 
2.3.1 Профессиональные стандарты, соответствующие профессиональной 

деятельности выпускников 
 

Область профессиональной деятельности: 13 Сельское хозяйство (в сферах: организации и 

проведения контроля при транспортировке продукции животного, растительного происхожде-

ния; проведения ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного и расти-

тельного происхождения; контроля соблюдения ветеринарных и санитарных правил при осу-

ществлении экспортно-импортных операций и транспортировке животных). 
Код профессионального 

стандарта 
Наименование профессионального стандарта 

13.012 

Работник в области ветеринарии (Приказ Министерства труда 

и социальной защиты Российской Федерации от 12 октября 

2021 года № 712-н «Об утверждении профессионального стан-



 

дарта «Работник в области ветеринарии») (зарегистрирован 

Министерством Юстиции РФ 16 ноября 2021 г., регистраци-

онный № 65842) 

  
2.3.2 Перечень обобщенных трудовых функций и трудовых функций, 

установленных профессиональным стандартом, к выполнению которых 
готовится выпускник 

 
Обобщённые трудовые функции Трудовые функции 

Код Наименование 
Уровень 

квалификации 
Наименование Код 

Уровень 
(подуровень) 

квалификации 
Профессиональный стандарт «Работник в области ветеринарии» 

6 

Проведение 

ветеринарно-

санитарного 

контроля сырья и 

продуктов 

животного и 

растительного 

происхождения 

для защиты 

жизни и 

здоровья 

человека и 

животных 

6 

Проведение 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы мяса и 

продуктов убоя, 

пищевого мясного 

сырья, мясной 

продукции 

F/01.6 6 

Проведение 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы меда, 

молока и молочных 

продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц 

домашней птицы 

F/02.6 6 

Проведение 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы 

гидробионтов и икры 

F/03.6 6 

 
2.3.3 Профессиональные компетенции, определяемые самостоятельно 

(ПКОС) образовательной организацией и индикаторы их достижения 
Код  

компетенции 

Содержание 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 

знать уметь владеть 

ПКОС-7 

Осуществление ве-

теринарно-

санитарного анализа 

и оценки возможно-

сти допуска к ис-

пользованию по 

назначению меда, 

молока и молочных 

продуктов, расти-

тельных пищевых 

продуктов, яиц до-

машней птицы на 

основе данных ос-

мотра и лаборатор-

ных исследований 

ПКОС-7.1   Порядок проведения ветеринарно-санитарной экспертизы меда, мо-

лока и молочных продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней 

птицы, в том числе осмотра, необходимых лабораторных исследований, ветери-

нарно-санитарной оценки в соответствии с законодательством Российской Фе-

дерации в области ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продукции 

нормативную документацию 

по организации ветеринар-

но-санитарную экспертизы 

сырья и продуктов живот-

ного происхождения и про-

дуктов растительного про-

исхождения 

 

  

ПКОС-7.2 Пользоваться органолептическими методами при проведении вете-

ринарно-санитарного осмотра меда, молока и молочных продуктов, раститель-

ных пищевых продуктов, яиц домашней птицы 



 

 проводить ветеринарно-

санитарную экспертизу сы-

рья и продуктов животного 

происхождения и продуктов 

растительного происхожде-

ния 

 

ПКОС-7.3 Пользоваться специальным лабораторным оборудованием и средст-

вами измерений при проведении лабораторных исследований меда, молока и 

молочных продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней птицы 

  навыками  сбора 

и анализа инфор-

мации по экспер-

тизе сырья и про-

дуктов животного 

происхождения и 

продуктов расти-

тельного проис-

хождения 

ПКОС-2 

 Проведение вете-

ринарно-

санитарного осмот-

ра мяса и продуктов 

убоя, пищевого 

мясного сырья, мяс-

ной продукции для 

определения воз-

можности их ис-

пользования и необ-

ходимости проведе-

ния лабораторных 

исследований 

ПКОС-2.1  Признаки патоморфологических (анатомо-морфологических) изме-

нений, возникших при жизни животного в результате патологических процес-

сов инфекционного или незаразного происхождения, а также дефектов, воз-

никших при хранении мяса и продуктов убоя, мясного сырья и в процессе про-

изводства мясной продукции 

Знает признаки патоморфо-

логических (анатомо-

морфологических) измене-

ний, возникших при жизни 

животного в результате па-

тологических процессов 

инфекционного или неза-

разного происхождения, а 

также дефектов, возникших 

при хранении мяса и про-

дуктов убоя, мясного сырья 

и в процессе производства 

мясной продукции 

  

ПКОС-2.2 Выявлять в ходе осмотра патоморфологические (анатомо-

морфологические) изменения, возникшие при жизни животного в результате 

патологических процессов инфекционного или незаразного происхождения, а 

также дефекты, возникшие при хранении мяса и продуктов убоя, мясного сырья 

и в процессе производства мясной продукции 

 Умеет выявлять в ходе ос-

мотра патоморфологические 

(анатомо-морфологические) 

изменения, возникшие при 

жизни животного в резуль-

тате патологических про-

цессов инфекционного или 

незаразного происхождения, 

а также дефекты, возникшие 

при хранении мяса и про-

дуктов убоя, мясного сырья 

и в процессе производства 

мясной продукции 

 

  ПКОС-2.3 Владеет навыками для проведение ветеринарно-санитарного осмотра 

мяса и продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции 

  Владеет навыка-

ми для проведе-

ние ветеринарно-

санитарного ос-

мотра мяса и 

продуктов убоя, 

пищевого мясно-

го сырья, мясной 

продукции 



 

 

3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 
Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции птицеводства» 

относится к вариативной части основной образовательной программы бакалавриата 

 

4 Структура дисциплины и распределение её трудоёмкости 
(на одного обучающегося) 

Вид учебной работы 
Всего  За 8 семестр 

часов часов 

1. Контактная работа при проведении учебных занятий, 
всего (Лек + Лаб + Пр + КСР)* 

в том числе: 
49,4 49,4 

Лекционные занятия (Лек)  24 24 

Лабораторные занятия (Лаб)   

Практические занятия (Пр) 24 24 

Проведение консультаций по учебной дисциплине (КСР) 1,4 1,4 

2. Самостоятельная работа, всего (СР + контроль)* 

в том числе: 
58,6 58,6 

Самостоятельная работа при выполнении расчетно-

графической работы, типового расчета, реферата, контроль-

ной работы, эссе и др. 

- - 

Самостоятельная работа при выполнении курсовой работы 

(проекта) 
- - 

Самостоятельная работа при подготовке к экзамену - - 

Самостоятельная работа при подготовке к зачету  3,8 3,8 

Прочие виды самостоятельной работы (подготовка к лекци-

ям, лабораторным занятиям) 
52,1 52,1 

 3. Контактная работа при проведении промежуточной 
аттестации, всего  

0,2 0,2 

Групповые консультации перед экзаменом и сдача экзамена 

по дисциплине (Кэ)* 
  

Сдача зачета по дисциплине (К)* 0,2 0,2 

Защита курсовой работы (проекта) (К)* - - 
Общая трудоёмкость дисциплины в часах: 108 108 
в том числе в форме практической подготовки 4 4 

Общая трудоёмкость дисциплины в зачётных единицах: 3 3 

 
5 Содержание дисциплины  

 
5.1 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с 
указанием отведенного на них количества академических часов  

и видов учебных занятий 
 

№
 р

аз
де

л
а 

Наименование раздела дисциплины 

Виды учебной нагрузки и их трудоемкость, часы 

Контактная работа при  
проведении учебных занятий 

Самостоятель-
ная работа В

се
-

го
  

ч
а-

со
в

  



 

ЛЗ ЛР ПЗ 

в т.ч. 
в 

фор-
ме 

прак-
тич. 
под-
гот. 

КСР 

СР Кон-
троль 

1 

Введение в дисциплину «Ветеринарно-

санитарная экспертиза продукции птицеводст-

ва» 

4  4 

 

0,05 4 - 12,05 

2 
Птица для убоя. Транспортировка   

убойных животных 
4  4 

 
0,2 6 - 14,2 

3 

Порядок приёма и сдачи животных на перера-

батывающие предприятия, предубойное  со-

держание животных 

4  4 

 

0,2 6 - 14,2 

4 

Предприятия по переработке птиц и ветери-

нарно-санитарные требования, предъявляемые 

к ним 

4  4 

 

0,05 6 - 14,05 

5 

Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов 

убоя   с основами технологии первичной пере-

работки животных      

4  4 

2 

0,5 10 - 18,5 

6 

Основы технологии и ветеринарно-санитарная 

экспертиза субпродуктов, крови, кишечного, 

ферментного и эндокринного сырья  

4  4 

2 

0,2 6 - 14,02 

Промежуточная аттестация: зачет   0,2 

Итого по дисциплине (модулю): 24  24 4 4,6 58,6 3,8 108 

 
5.2 Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и 

формы контроля 
 

№ 
п/п 

№  
семе
стра 

Наименование  
раздела дисциплины (модуля) 

Виды учебных занятий 
(в часах) 

Формы текущего 
контроля успеваемо-

сти  ЛЗ ЛР ПЗ 

1 8 
Введение в дисциплину «Ветеринарно-

санитарная экспертиза продукции птице-

водства» 
4 4  

ВК   

2 8 
Птица для убоя. Транспортировка   

Убойной  птицы 
4 4  

ЗЛР  

3 8 
Порядок приёма и сдачи животных на 

перерабатывающие предприятия, преду-

бойное  содержание птицы 
4 4  

ЗЛР  

4 8 
Предприятия по переработке птиц и вете-

ринарно-санитарные требования, предъ-

являемые к ним 
4 4  

Т 

5 5 
Ветеринарно-санитарная экспертиза про-

дуктов убоя   с основами технологии пер-

вичной переработки птицы   
4 4  

ЗЛР,  

Кр    

6 8 

Основы технологии и ветеринарно-

санитарная экспертиза субпродуктов, 

крови, кишечного, ферментного и эндок-

ринного сырья  

4 4  

ЗЛР  

Итого по дисциплине (модулю):  24 24 - - 

 

5.3 Лабораторные работы 
№ 
п/п 

№ 
семестра 

Наименование 
раздела дисциплины 

Наименование лабораторных работ 
Всего 
часов 

1 8 Введение в дисциплину «Вете- Введение в дисциплину «Ветеринарно-санитарная 4 



 

№ 
п/п 

№ 
семестра 

Наименование 
раздела дисциплины 

Наименование лабораторных работ 
Всего 
часов 

ринарно-санитарная эксперти-

за продукции птицеводства» 

экспертиза продукции птицеводства» 

2 8 Птица для убоя. Транспорти-

ровка   

убойных животных 

Птица для убоя. Транспортировка   

убойных животных 4 

3 8 Порядок приёма и сдачи пти-

цы  на перерабатывающие 

предприятия, предубойное  

содержание птицы 

Предприятия по переработке 

птиц и ветеринарно-

санитарные требования, 

предъявляемые к ним 

Порядок приёма и сдачи птицы на перерабаты-

вающие предприятия, предубойное  содержание 

животных 

4 

4 8 Предприятия по переработке птиц и ветеринарно-

санитарные требования, предъявляемые к ним 
4 

5 8 Ветеринарно-санитарная экс-

пертиза продуктов убоя   с ос-

новами технологии первичной 

переработки птицы      

Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов 

убоя   с основами технологии первичной перера-

ботки птицы 
4 

6 8 Основы технологии и ветери-

нарно-санитарная экспертиза 

субпродуктов, крови, кишеч-

ного, ферментного и эндок-

ринного сырья  

Основы технологии и ветеринарно-санитарная экс-

пертиза субпродуктов, крови, кишечного, фер-

ментного и эндокринного сырья  4 

Итого за 8 семестр: 24 

ИТОГО: 24 

 

5.4Практические занятия 
 Практические занятия не предусмотрены учебным планом 

5.5 Контактная работа при проведении учебных занятий в форме практи-
ческой подготовки 

Занятия лекционного типа: 
Содержание учебной информации, необходимой  

для последующего выполнения работ 
Трудоемкость, 

час. 

- - 
Итого:  

Практические занятия, лабораторные занятия: 

Элементы работ, связанные с будущей профессиональной деятельностью 
Трудоемкость, 

час. 
Проведение ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов убоя   с основами технологии пер-

вичной переработки птицы     
2 

Проведение работ по основам технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов, 

крови, кишечного, ферментного и эндокринного сырья  
2 

Итого: 4 
 

5.6 Примерная тематика курсовых проектов (работ) 
                 не предусмотрены учебным планом 

 
6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся по дисциплине  
 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 
№ 
п/п 

№ семестра 
(курса) 

Наименование раздела  дисциплины Виды СР 
Всего 
часов 



 

1 2 3 4 5 

1 8 Введение в дисциплину «Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза продукции птицеводства» 
Подготовка к 

входному  

контролю 

4 

2 Птица для убоя. Транспортировка   

убойных животных 
Подготовка к 

лабораторной  

работе 

6 

3 

8 

Порядок приёма и сдачи животных на перерабатывающие 

предприятия, предубойное  содержание птицы 

 

Подготовка к 

лабораторной  

работе 

6 

4 
8 

Предприятия по переработке птиц и ветеринарно-

санитарные требования, предъявляемые к ним 

Подготовка к 

тестированию 
6 

5 

8 

Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя   с ос-

новами технологии первичной переработки птицы 
Подготовка к 

лабораторной  

работе, кон-

трольной ра-

боте 

10 

6 

8 

Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза 

субпродуктов, крови, кишечного, ферментного и эндокрин-

ного сырья  

Подготовка к 

лабораторной  

работе 

6 

ИТОГО часов в семестре: 58,6 

 
 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 
 

Для самостоятельного изучения материалов по дисциплине обучающиеся мо-

гут воспользоваться следующими авторскими методическими указаниями: Беоглу 

А.П. Методические рекомендации по выполнению курсовой работы по дисц. "Вете-

ринарно-санитарная экспертиза" для бакалавров очной и заочной формы обуч. тех-

нол-го фак-та по напр. подг. 36.03.01 "Ветеринарно-санитарная экспертиза" (№ 

CD846/2) [Электронный ресурс]. / А.П. Беоглу, Н.Г. Ярлыков - Ярославль: ФГБОУ 

ВО Ярославская ГСХА, 2016. - 24 с. // Электронная библиотека  – Режим доступа: : 

https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/электронный-каталог/,  25.08.2023, требуется ав-

торизация. 

 
7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине  
 

Фонд оценочных средств  по дисциплине – комплект методических и кон-

трольно измерительных материалов, предназначен для оценивания уровня сформи-

рованности компетенций (ПКОС-7.1, ПКОС-7.2, ПКОС-7.3, ПКОС-2.1, ПКОС-2.2; 

ПКОС-2.3) на разных стадиях обучения на соответствие индикаторам достижения 

компетенций.   

Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения 

текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по завершению пе-

риода обучения. 

Текущий контроль успеваемости обеспечивает оценивание хода освоения 

дисциплины и проводиться в виде  коллоквиумов, компьютерного или бланочного 

тестирования. 



 

Промежуточная аттестация имеет целью определить степень достижения за-

планированных результатов обучения по дисциплине  за определенный период обу-

чения и проводится в форме зачета (8 семестр). 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в про-
цессе освоения ОПОП ВО 

 
№ семест-

ра 
Этапы формирования и проверки уровня сформированности компе-
тенций по дисциплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

ПКОС-2 

Проведение ветеринарно-санитарного осмотра мяса и продуктов 
убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции для определения 

возможности их использования и необходимости проведения лабора-
торных исследований 

 4 Технология мяса и мясных продуктов 

 5 Патологическая анатомия животных 

 5 Патологическая физиология животных 

 
5,6,7 

Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и рас-

тительного происхождения 

 
7 

Контроль качества и безопасности сельскохозяйственного сырья органи-

ческого производства 

 8 Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции птицеводства 
 6 Технологическая практика 

 8 Ветеринарно-санитарная практика 

 8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

ПКОС-7 

Осуществление ветеринарно-санитарного анализа и оценки возмож-
ности допуска к использованию по назначению меда, молока и мо-
лочных продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домаш-
ней птицы на основе данных осмотра и лабораторных исследований 

5,6,7 
Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и рас-

тительного происхождения 

 
4 

Научно-исследовательская работа (получение первичных навыков науч-

но-исследовательской работы) 

 3 Технология молока и молочных продуктов 

 5 Методы научных исследований в ветеринарии и животноводстве 

 7 Производственный ветеринарно-санитарный контроль 

 8 Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции птицеводства 
 8 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 



 

7.2 Описание показателей и критериев оценивания компетенций  
на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 

Компетенции 

Индикатор дости-
жения компетенции 

(планируемые ре-

зультаты обучения) 

Образова-
тельные тех-

нологии 
формирова-
ния компе-

тенции 

Форма 
оценочного 

средства 

Уровень сформированности компетенции 

высокий средний ниже среднего низкий 

Код Содержание Шкалы оценивания 

отлично/зачтено  хорошо/зачтено  
удовлетворительно/ 

зачтено 

неудовлетворительно/ 

не зачтено 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПКОС-

7 

Осуществление 

ветеринарно-

санитарного ана-

лиза и оценки 

возможности до-

пуска к использо-

ванию по назна-

чению меда, мо-

лока и молочных 

продуктов, расти-

тельных пищевых 

продуктов, яиц 

домашней птицы 

на основе данных 

осмотра и лабора-

торных исследо-

ваний 

ПКОС-7.1   Порядок 

проведения ветери-

нарно-санитарной 

экспертизы меда, мо-

лока и молочных 

продуктов, расти-

тельных пищевых 

продуктов, яиц до-

машней птицы, в том 

числе осмотра, необ-

ходимых лаборатор-

ных исследований, 

ветеринарно-

санитарной оценки в 

соответствии с зако-

нодательством Рос-

сийской Федерации в 

области ветеринарии 

и в сфере безопасно-

сти пищевой продук-

ции 

Лекции, ЛЗ, СР 

Фонд тестовых 

заданий, во-

просы для со-

беседования, 

для контроль-

ной работы,  

Знает: нормативную 

документацию по орга-

низации ветеринарно-

санитарную экспертизы 

различных видов сырья 

и продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Умеет: организовать 

ветеринарно-

санитарную экспертизу 

различных видов сырья 

и продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Владеет: нормативной 

документацией по орга-

низации ветеринарно-

санитарную экспертизы 

различных видов сырья 

и продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Знает: нормативную 

документацию по орга-

низации ветеринарно-

санитарную эксперти-

зы основных  видов 

сырья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Умеет: организовать 

ветеринарно-

санитарную эксперти-

зу основных видов 

сырья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Владеет: нормативной 

документацией по орга-

низации ветеринарно-

санитарную эксперти-

зы основных видов 

сырья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Знает: нормативную 

документацию по орга-

низации ветеринарно-

санитарную эксперти-

зы отдельных  видов 

сырья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Умеет: организовать 

ветеринарно-

санитарную эксперти-

зу отдельных  видов 

сырья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Владеет: нормативной 

документацией по орга-

низации ветеринарно-

санитарную эксперти-

зы отдельных  видов 

сырья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Знает: не знает норма-

тивную документацию 

по организации вете-

ринарно-санитарную 

экспертизы сырья и 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Умеет: не может  ор-

ганизовать ветеринар-

но-санитарную экс-

пертизу сырья и про-

дуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Владеет: не владеет 

нормативной докумен-

тацией по организации 

ветеринарно-

санитарную эксперти-

зы сырья и продуктов 

животного происхож-

дения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

ПКОС-7.2 Пользо- Знает: современные Знает: методики про- Знает: методики про- Знает: не знает мето-  



 

ваться органолепти-

ческими методами 

при проведении вете-

ринарно-санитарного 

осмотра меда, молока 

и молочных продук-

тов, растительных 

пищевых продуктов, 

яиц домашней птицы 

методики проведения   

ветеринарно-санитарной 

экспертизы различных 

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного происхо-

ждения 

Умеет: проводить вете-

ринарно-санитарную 

экспертизу различных 

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного происхо-

ждения 

Владеет: навыками 

проведения ветеринар-

но-санитарной  

экспертизы различных 

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного происхо-

ждения 

ведения   ветеринарно-

санитарной  

экспертизы основных 

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Умеет: проводить ве-

теринарно-санитарную 

экспертизу основных 

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Владеет: навыками 

проведения ветеринар-

но-санитарной  

экспертизы основных 

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

ведения   ветеринарно-

санитарной  

экспертизы отдельных  

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Умеет: проводить ве-

теринарно-санитарную 

экспертизу отдельных  

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Владеет: навыками 

проведения ветеринар-

но-санитарной  

экспертизы отдельных  

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

дики проведения   

ветеринарно-

санитарной  

экспертизы сырья и 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Умеет: не умеет про-

водить ветеринарно-

санитарную эксперти-

зу сырья и продуктов 

животного происхож-

дения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Владеет: не владеет 

навыками проведения 

ветеринарно-

санитарной  

экспертизы сырья и 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

ПКО-7.3 Пользовать-

ся специальным ла-

бораторным оборудо-

ванием и средствами 

измерений при про-

ведении лаборатор-

ных исследований 

меда, молока и мо-

лочных продуктов, 

растительных пище-

вых продуктов, яиц 

домашней птицы 

Знает: порядок сбора и 

анализа  информации по 

экспертизе различных 

видов сырья и продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного происхо-

ждения 

Умеет: собирать и ана-

лизировать информа-

цию по экспертизе раз-

личных видов сырья и 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Владеет: навыками  

сбора и анализа инфор-

мации по экспертизе 

 Знает: порядок сбора 

и анализа информации 

по экспертизе основ-

ных видов сырья и 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Умеет: собирать и 

анализировать инфор-

мацию по экспертизе 

основных видов сырья 

и продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Владеет: навыками  

сбора и анализа ин-

формации по эксперти-

Знает: порядок сбора 

и анализа информации 

по экспертизе отдель-

ных  видов сырья и 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Умеет: собирать и 

анализировать инфор-

мацию по экспертизе 

отдельных  видов сы-

рья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Владеет: навыками  

сбора и анализа ин-

Знает: не знает поря-

док сбора и анализа 

информации по экс-

пертизе сырья и про-

дуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Умеет: не умеет соби-

рать и анализировать 

информацию по экс-

пертизе сырья и про-

дуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Владеет: не владеет 

навыками  сбора и 

анализа информации 



 

различных видов сырья 

и продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

зе основных видов сы-

рья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

формации по эксперти-

зе отдельных  видов 

сырья и продуктов жи-

вотного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

по экспертизе сырья и 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

ПКОС-

2 

Проведение вете-

ринарно-

санитарного ос-

мотра мяса и про-

дуктов убоя, пи-

щевого мясного 

сырья, мясной 

продукции для 

определения воз-

можности их ис-

пользования и 

необходимости 

проведения лабо-

раторных иссле-

дований 

ПКОС-2.1  

Признаки патомор-

фологических (ана-

томо-

морфологических) 

изменений, возник-

ших при жизни жи-

вотного в результате 

патологических про-

цессов инфекционно-

го или незаразного 

происхождения, а 

также дефектов, воз-

никших при хранении 

мяса и продуктов 

убоя, мясного сырья 

и в процессе произ-

водства мясной про-

дукции 
Лекции, ЛЗ, СР 

  

Фонд тестовых 

заданий, во-

просы для со-

беседования, 

для контроль-

ной работы, 

экзаменацион-

ные вопросы и 

билеты  

  

Знает:  порядок лабора-

торного    ветеринарно-

санитарного контроля 

качества различных ви-

дов сырья и безопасно-

сти продуктов животно-

го происхождения и 

продуктов растительно-

го происхождения 

Умеет:  осуществлять 

лабораторный   

ветеринарно-санитарный 

контроль качества раз-

личных видов сырья и 

безопасности продуктов 

животного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния  

Владеет:   навыками 

лабораторного   

ветеринарно-санитарного 

контроля  качества раз-

личных видов сырья и 

безопасности продуктов 

животного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния 

Знает:  порядок лабо-

раторного    ветеринар-

но-санитарного кон-

троля качества основ-

ных видов сырья и 

безопасности продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Умеет:  осуществлять 

лабораторный   

ветеринарно-

санитарный контроль 

качества основных ви-

дов сырья и безопасно-

сти продуктов животно-

го происхождения и 

продуктов раститель-

ного происхождения  

Владеет:   навыками 

лабораторного   

ветеринарно-

санитарного контроля  

качества основных ви-

дов сырья и безопасно-

сти продуктов животно-

го происхождения и 

продуктов раститель-

ного происхождения 

Знает:  порядок лабо-

раторного    ветеринар-

но-санитарного кон-

троля качества отдель-

ных видов сырья и 

безопасности продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Умеет:  осуществлять 

лабораторный   

ветеринарно-

санитарный контроль 

качества отдельных 

видов сырья и безопас-

ности продуктов живот-

ного происхождения и 

продуктов раститель-

ного происхождения  

Владеет:   навыками 

лабораторного   

ветеринарно-

санитарного контроля  

качества отдельных 

видов сырья и безопас-

ности продуктов живот-

ного происхождения и 

продуктов раститель-

ного происхождения 

Знает: не знает поря-

док лабораторного    

ветеринарно-

санитарного контроля 

качества сырья и безо-

пасности продуктов 

животного происхож-

дения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Умеет:  не умеет осу-

ществлять лаборатор-

ный   

ветеринарно-

санитарный контроль 

качества сырья и безо-

пасности продуктов 

животного происхожде-

ния и продуктов рас-

тительного происхож-

дения  

Владеет:  не владеет 

навыками лабораторно-

го   

ветеринарно-

санитарного контроля  

качества сырья и безо-

пасности продуктов 

животного происхожде-

ния и продуктов рас-

тительного происхож-

дения 

ПКОС-2.2  

Выявлять в ходе ос-

мотра патоморфоло-

гические (анатомо-

морфологические) 

Знает:    порядок орга-

низации и выполнения 

лабораторного  ветери-

нарно-санитарного кон-

троля качества различ-

Знает:    порядок орга-

низации и выполнения 

лабораторного и про-

изводственного вете-

ринарно-санитарного 

Знает:    порядок орга-

низации и выполнения 

лабораторного и про-

изводственного вете-

ринарно-санитарного 

Знает:   не знает  по-

рядок организации и 

выполнения лабора-

торного и производст-

венного ветеринарно-



 

изменения, возник-

шие при жизни жи-

вотного в результате 

патологических про-

цессов инфекционно-

го или незаразного 

происхождения, а 

также дефекты, воз-

никшие при хранении 

мяса и продуктов 

убоя, мясного сырья 

и в процессе произ-

водства мясной про-

дукции 

ны видов сырья и безо-

пасности продуктов 

животного происхожде-

ния и продуктов расти-

тельного происхожде-

ния  

 Умеет:  организовывать 

и выполнять лаборатор-

ный   ветеринарно-

санитарный  контроль 

качества различны ви-

дов сырья и безопасно-

сти продуктов животно-

го происхождения и 

продуктов растительно-

го происхождения 

Владеет:   методами  

организации и выполне-

ния лабораторного   

ветеринарно-

санитарного контроля 

качества различны ви-

дов сырья и безопасно-

сти продуктов животно-

го происхождения и 

продуктов растительно-

го происхождения 

контроля качества ос-

новных видов сырья и 

безопасности продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения  

 Умеет:  организовы-

вать и выполнять лабо-

раторный   ветеринар-

но-санитарный  кон-

троль качества основ-

ных видов сырья и 

безопасности продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Владеет:   методами  

организации и выпол-

нения лабораторного   

ветеринарно-

санитарного контроля 

качества основных 

видов сырья и безо-

пасности продуктов 

животного происхож-

дения и продуктов рас-

тительного происхож-

дения 

контроля качества от-

дельных видов отдель-

ных видов сырья и 

безопасности продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения  

 Умеет:  организовы-

вать и выполнять лабо-

раторный   ветеринар-

но-санитарный  кон-

троль качества отдель-

ных видов сырья и 

безопасности продук-

тов животного проис-

хождения и продуктов 

растительного проис-

хождения 

Владеет:   методами  

организации и выпол-

нения лабораторного   

ветеринарно-

санитарного контроля 

качества отдельных 

видов сырья и безо-

пасности продуктов 

животного происхож-

дения и продуктов рас-

тительного происхож-

дения 

санитарного контроля 

качества сырья и безо-

пасности продуктов 

животного происхож-

дения и продуктов 

растительного проис-

хождения  

 Умеет:  не умеет орга-

низовывать и выполнять 

лабораторный   вете-

ринарно-санитарный  

контроль качества сы-

рья и безопасности 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

Владеет:  не владеет  

методами  организа-

ции и выполнения ла-

бораторного   ветери-

нарно-санитарного 

контроля качества сы-

рья и безопасности 

продуктов животного 

происхождения и про-

дуктов растительного 

происхождения 

 

 



 

 
7.3 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые 

для оценки знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования 
компетенций в процессе освоения образовательной программы 

 

7.3.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 
тестирования 

 

Вопросы для собеседования: 
Раздел 1. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя птицы  

Тема 1.1 Исследование мяса птицы на свежесть 1. Опишите правила отбора проб 

птицы для исследований. 2. Какие органолептические показатели определяются при 

оценке свежести мяса птицы? 3. Как поступают с мясом птицы. Если по результатам 

органолептического исследования оно признано сомнительной свежести? 4. Какие ла-

бораторные методы определения степени свежести мяса птицы Вы знаете? 5. Сколько 

содержится ЛЖК в мясе птицы различной степени свежести? 6. Что характеризует ки-

слотное число жира? 7. Каковы значения кислотного числа жира для мяса птицы раз-

личной степени свежести? 8. Чем измеряется перекисное число жира? 9. Каковы зна-

чения перекисного числа жира для мяса птицы различной степени свежести? 10. 

Сколько микробных тел содержится в отпечатках из глубоких слоев мяса птицы раз-

личной степени свежести?  

Тема 1.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса больной птицы  

1. Перечислите случаи, при которых убой птицы на мясо запрещен. 2. Опишите 

порядок ветсанэкспертизы мяса птицы при определении его происхождения. 3. Почему 

для определения происхождения мяса птицы оно должно быть исключительно све-

жим? 4. Какие биохимические показатели определяют при биохимическом исследова-

нии мяса больной птицы? 5. Каково содержание амино-аммиачного азота в мяса здоро-

вой и больной птицы? 6. Какие показатели определяются при бактериоскопическом 

исследовании птицы? 7. Почему активность пероксидазы в мышечной ткани больной 

птицы существенно снижена? 8. Дайте характеристику мазка-отпечатка мяса больной 

птицы. 9. Какие способы обезвреживания мяса птицы Вы знаете?  

 

Тема 1.3 Ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий из мяса птицы 1. 

Опишите правила отбора проб колбасных изделий из мяса птицы. 25 2. Какие показа-

тели определяют при органолептическом исследовании колбас из мяса птицы? 3. Какие 

лабораторные методы используют при исследовании колбас из мяса птицы на све-

жесть? 4. Какова величина рН фарша колбасных изделий из мяса птицы различной 

степени свжести? 5. Какие показатели определяют при технохимических испытаниях 

колбасных изделий из мяса птицы? 6. Как поступают с колбасой из мяса птицы сомни-

тельной свежести? 7. Как поступают с колбасой из мяса птицы, не соответствующей 

требованиям НД по массовой доле влаги?  

 

Тема 1.4 Ветеринарно-санитарная экспертиза полуфабрикатов из мяса птицы 1. 

Какие нормативные органолептические показатели регламентированы для копченых 

изделий из мяса птицы? 2. Опишите органолептические показатели изделия из мяса 

птицы сомнительной свежести. 3. Опишите результаты бактериоскопического иссле-

дования изделия из мяса птицы сомнительной свежести. 4. Какие физико-химические 



 

показатели регламентированы НТД для изделий из мяса птицы? 5. В каких случаях из-

делия из мяса птицы не допускаются в свободную реализацию, а подлежат промыш-

ленной переработке?  

 

Тема 1.5 Ветеринарно-санитарная копченых продуктов из мяса птицы 1. Опишите 

правила отбора проб рубленых полуфабрикатов из мяса птицы для ветеринарно-

санитарной экспертизы. 2. Опишите порядок ветеринарно-санитарной экспертизы руб-

леных полуфабрикатов из мяса птицы. 3. Какие показатели определяют при органолеп-

тическом исследовании рубленых полуфабрикатов из мяса птицы? 4. Какие показатели 

определяют при технохимических испытаниях рубленых полуфабрикатов из мяса пти-

цы? 5. Опишите правила ветеринарно-санитарной оценки рубленых полуфабрикатов из 

мяса птицы в зависимости от результатов их экспертизы.  

 

Тема 1.6 Ветеринарно-санитарная консервов из мяса птицы 1. Опишите правила 

отбора проб консервов из мяса птицы. 2. Какие показатели определяют при органолеп-

тическом исследовании содержимого консервов из мяса птицы? 3. Как оценивают 

внешний вид консервных банок? 4. На что обращают внимание при осмотре внутрен-

ней поверхности консервных банок? 5.Какие показатели определяют при технохими-

ческих испытаниях консервов из мяса птицы? 6. Что характеризует показатель кислот-

ности содержимого консервных банок? 7. Опишите методику определения массовой 

доли составных частей содержимого консервов. 8.Что характеризует показатель ки-

слотности консервов из мяса птицы? 9.В каких случаях консервов из мяса птицы под-

лежат технической утилизации? 10. Как поступают с консервами из мяса птицы, 

имеющими повышенное содержание поваренной соли?  

 

Раздел 2. Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых яиц и яйцепродуктов Тема 

2.1 Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых яиц 1.По каким признакам класси-

фицируются пищевые куриные яйца? 2.Чем отличается диетическое яйцо от столово-

го? 3.От чего зависит категория пищевых куриных яиц? 4.Как отбирают пробы пище-

вых куриных яиц на продовольственных рынках? 5.Перечислите пороки, при наличии 

которых яйца должны быть отнесены к техническому браку. 6.Какое яйцо относится к 

пищевому неполноценному? Его ветеринарно-санитарная оценка? 7.Какие показатели 

определяют при овоскопировании яиц? 8.Как изменяется удельный вес яиц при хране-

нии? Почему?  

 

Тема 2.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза яичных продуктов 1. Какие показа-

тели определяются при органолептическом исследовании сухих яичных продуктов? 2. 

Как определяется вкус сухих яичных продуктов? 3. Какие физико-химические показа-

тели регламентируются нормативной документацией для сухих яичных продуктов? 4. 

Опишите методику определения посторонних примесей в сухих яичных продуктах 5. 

Какими методами определяется показатель растворимости сухих яичных продуктов? 

Их сущность. 6. Как поступают с сухими яичными продуктами, не соответствующими 

нормативной документацией по физико-химическим показателям? 

 
7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (заче-

та, зачета с оценкой, защиты курсовой работы (проекта), экзамена) 
 



 

Компетенция:  
ПКОС-7 Осуществление ветеринарно-санитарного анализа и оценки возмож-

ности допуска к использованию по назначению меда, молока и молочных продук-

тов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней птицы на основе данных ос-

мотра и лабораторных исследований 

ПКОС-2 Проведение ветеринарно-санитарного осмотра мяса и продуктов 

убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции для определения возможности их 

использования и необходимости проведения лабораторных исследований 

 
Вопросы к зачету: 

1. Ветеринарно-санитарные требования к птице для убоя. 2. Технология убоя и пер-

вичной переработки птицы. 3. Общая характеристика мяса птицы как пищевого 

продукта. 4. Классификация мяса птицы. 5. Морфологический состав мяса птицы. 

Его отличия от морфологического состава мяса убойных животных. 6. Химический 

состав мяса птицы. Его отличия от химического состава мяса убойных животных. 7. 

Факторы, влияющие на его химический и морфологический состав мяса птицы. 8. 

Показатели, характеризующие качество и безопасность мяса птицы. 9. Правила от-

бора проб мяса птицы для ветеринарно-санитарной экспертизы. 10. Определение 

степени свежести мяса птицы по органолептическим показателям. 11. Определение 

степени свежести мяса птицы по биохимическим показателям. 12. Ветеринарно-

санитарная экспертиза и оценка мяса птицы при отклонениях от норм по органолеп-

тическим показателям. 13. Дефекты мяса птицы и причины, их вызывающие. 47 14. 

Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса больной птицы. 15. Общая характеристика 

и классификация субпродуктов птицы. 16. Ветеринарно-санитарные требования к 

субпродуктам птицы. 17. Правила отбора проб, схема ветеринарно-санитарной экс-

пертизы субпродуктов птицы. 18. Органолептическое исследование субпродуктов 

птицы. 19. Лабораторные методы исследования субпродуктов птицы. 20. Ветери-

нарно-санитарная оценка субпродуктов птицы в зависимости от результатов экспер-

тизы. 21. Характеристика мяса пернатой дичи. 22. Особенности ветеринарно-

санитарной экспертизы мяса пернатой дичи. 23. Фальсификации мяса птицы и мето-

ды их распознавания. 24. Общая характеристика колбасных изделий из мяса птицы. 

25. Ветеринарно-санитарные требования к качеству и безопасности колбасных изде-

лий из мяса птицы. 26. Пороки и дефекты колбасных изделий из мяса птицы, причи-

ны, их вызывающие. 27. Правила отбора проб колбасных изделий из мяса птицы для 

ветеринарносанитарной экспертизы. Схема ветеринарно-санитарной экспертизы 

колбасных изделий из мяса птицы. 28. Органолептическое исследование колбасных 

изделий из мяса птицы. 29. Лабораторные методы исследования колбасных изделий 

из мяса птицы. 30. Общая характеристика копченых продуктов из мяса птицы. Клас-

сификация и ассортимент копченых продуктов из мяса птицы. 31. Требования к ка-

честву и безопасности копченых продуктов из мяса птицы. 32. Пороки и дефекты 

копченых продуктов из мяса птицы, причины, их вызывающие. 33. Правила отбора 

проб копченых продуктов из мяса из мяса птицы для ветеринарносанитарной экс-

пертизы. Порядок ветеринарно-санитарной экспертизы копченых продуктов из мяса 

птицы. 34. Органолептическое исследование копченых продуктов из мяса птицы. 35. 

Лабораторные методы исследования копченых продуктов из мяса птицы. 36. Общая 

характеристика полуфабрикатов из мяса птицы. Классификация полуфабрикатов из 

мяса птицы. 37. Требования к качеству и безопасности рубленых полуфабрикатов из 



 

мяса птицы. 38. Правила отбора проб полуфабрикатов из мяса птицы для ветери-

нарно-санитарной экспертизы. 39. Схема ветеринарно-санитарной экспертизы руб-

леных полуфабрикатов из мяса птицы. 40. Пороки и дефекты полуфабрикатов из 

мяса птицы, причины, их вызывающие. 41. Общая характеристика баночных кон-

сервов из мяса птицы. Классификация и ассортимент консервов из мяса птицы. 42. 

Требования к качеству и безопасности баночных консервов из мяса птицы. 43. По-

роки и дефекты консервов из мяса птицы, причины, их вызывающие. 44. Правила 

отбора проб консервов из мяса птицы для ветеринарно-санитарной экспертизы. 45. 

Схема ветеринарно-санитарной экспертизы консервов из мяса птицы. 46. Общая ха-

рактеристика яиц домашней птицы как пищевых продуктов. 47. Строение и химиче-

ский состав куриного яйца. 48. Классификация пищевых куриных яиц. 49. Правила 

отбора пищевых куриных яиц для ветеринарно-санитарной экспертизы. 50. Порядок 

ветеринарно-санитарной экспертизы пищевых яиц. 51. Пороки и дефекты яиц, при-

чины, их вызывающие. 48 52. Характеристика и особенности ветеринарно-

санитарной экспертизы перепелиных яиц. 53. Общая характеристика и классифика-

ция яичных продуктов. 54. Технология производства яйцепродуктов. 55. Правила 

отбора проб жидких (замороженных) и сухих яйцепродуктов для ветеринарно-

санитарной экспертизы. 56. Органолептическое исследование жидких (заморожен-

ных) и сухих яйцепродуктов. 57. Лабораторные методы исследования жидких (за-

мороженных) и сухих яйцепродуктов. 58. Общая характеристика ферментированных 

обессахаренных яйцепродуктов. 59. Общая характеристика консервированных саха-

ром жидких яйцепродуктов. 60. Общая характеристика продуктов переработки яич-

ной скорлупы. 
 

7.4  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 
знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетен-

ций 
 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на зачете, эк-

замене производится в соответствии с Положением о проведении текущего контро-

ля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным 

программам высшего образования. 

 

Коллоквиум (теоретический опрос)  
Критерии оценки знаний обучаемых при проведении опроса.  
Оценка «отлично» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос с 

включением в содержание ответа лекции, материалов учебников, дополнительной 

литературы без наводящих вопросов.  

Оценка «хорошо» выставляется за полный ответ на поставленный вопрос в 

объеме лекции с включением в содержание ответа материалов учебников с четкими 

положительными ответами на наводящие вопросы преподавателя.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено бо-

лее половины требуемого материала, с положительным ответом на большую часть 

наводящих вопросов.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено 

менее половины требуемого материала или не озвучено главное в содержании во-



 

проса с отрицательными ответами на наводящие вопросы или студент отказался от 

ответа без предварительного объяснения уважительных причин.  

 

Тестовые задания  
Критерии оценки знаний обучающихся  при проведении тестирования  
Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающе-

гося  не менее чем 85 % тестовых заданий;  

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающего-

ся  не менее чем 70 % тестовых заданий;  

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

обучающегося  не менее 51 % тестовых заданий;  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного от-

вета обучающегося  менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Зачет  
Критерии оценки на зачете  
Оценки «зачтено» и «не зачтено» выставляются по дисциплинам, формой 

заключительного контроля которых является зачет. При этом оценка «зачтено» 

должна соответствовать параметрам любой из положительных оценок («отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно»), а «не зачтено» - параметрам оценки «неудовле-

творительно».  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие знания вопросов экзаменационного билета и уме-

ние уверенно применять их на практике при решении конкретных задач, свободное 

и правильное обоснование принятых решений.  

Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает матери-

ал, грамотно и по существу излагает его, умеет применять полученные знания на 

практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, кото-

рые может устранить с помощью дополнительных вопросов преподавателя.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему 

фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные форму-

лировки базовых понятий, нарушения логической последовательности в изложении 

программного материала, но при этом он владеет основными понятиями выносимы-

ми на экзамен, необходимыми для дальнейшего обучения и может применять полу-

ченные знания по образцу в стандартной ситуации.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не 

знает большей части основного содержания выносимых на экзамен вопросов тем 

дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не 

умеет использовать полученные знания при решении типовых практических задач. 

 
8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  

необходимой для освоения дисциплины  
 

8.1 Основная учебная литература 
 

№ 
п/п 

 
Наименование, автор(ы), год и место издания 

Используется 
при изучении 

разделов 

 
Семестр 

Количество эк- 
земпляров в 
библиотеке 



 

1 Заболотных, М. В. Основы организации ветеринарно-

санитарного дела : учебное пособие / М. В. Заболотных, 

И. А. Ивкова, И. Ю. Жидик. — Омск : Омский ГАУ, 

2020. — 91 с. — ISBN 978-5-89764-873-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная систе-

ма. — URL: https://e.lanbook.com/book/153561 (дата об-

ращения: 30.10.2023). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 
 
 

Все разделы 

 
 
 

  7 

 
 

 
Электронный 

ресурс 

 
2 

 Никитин И.Н. Организация ветеринарного дела (ЭБС 

Издательство "Лань") "Электронный ресурс": учебное 

пособие / И.Н. Никитин. - СПб.: Лань, 2013. - 288 с. - 

Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/5847., огра-

ниченный по логину и паролю (дата обращения: 

12.08.2023). 

 
 
 

Все разделы 

 
 
 

  7 

 
 

 
Электронный 

ресурс 

 

8.2 Дополнительная учебная литература 
 

№ 
п/п 

 
Наименование, автор(ы), год и место издания 

Используется 
при изучении 

разделов 

 
Семестр 

Количество эк- 
земпляров в биб-

лиотеке 

 
1 

Никитин И.Н. Национальное и международное ветери-

нарное законодательство (ЭБС Издательство "Лань") 

"Электронный ресурс": учеб. пособие / И.Н. Никитин, 

А.И. Никитин. - СПб.: Лань, 2017. - 376 с. - Режим дос-

тупа: https://e.lanbook.com/book/90062 ограниченный 

по логину и паролю (дата обращения: 12.08.2023). 

 
Все разделы 

  

 
7 

 
Электронный 

ресурс 

2 Никитин И.Н. Организация и экономика ветеринарного 

дела (ЭБС Издательство "Лань") "Электронный ресурс": 

учебник / И.Н. Никитин. - СПб.: Лань, 2014. - 368 с. - 

Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/44760.   ог-

раниченный по логину и паролю (дата обращения: 

12.06.2023). 

 
Все разделы 

  

 
7 

 
Электронный 

ресурс 

 

 
Доступ обучающихся к электронным ресурсам (ЭР) библиотеки ФГБОУ ВО 

«Ярославский ГАУ» осуществляется посредством электронной информационной 

образовательной среды академии и сайта по логину и паролю (https://biblio-

yaragrovuz.jimdo.com/электронный-каталог). 

 
9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  
«Интернет» 
 
9.1 Перечень электронно-библиотечных систем  

 
№ 
п/п 

Наименование Тематика Режим доступа 

1. 
Электронно-библиотечная система 

Издательства «Лань» 
Универсальная 

https://e.lanbook.com/ 
 

2. 
Электронно-библиотечная система 

«iBooks.ru» 
Универсальная 

http://ibooks.ru/ 
 

3. 
Научная электронная библиотека 

eLIBRARY.RU 
Универсальная http://elibrary.ru/ 

 

9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 



 

 
1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа. – https://minobrnauki.gov.ru/, свободный. – Загл. с экрана. 

– Яз. рус. 

2. Федеральный портал «Российское образование» [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа. – http://www.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресур-

сам» [Электронный ресурс]. – Режим доступа. – http://window.edu.ru, свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электрон-

ный ре-сурс]. – Режим доступа. – http://fcior.edu.ru, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

5. Министерство сельского хозяйства РФ [Электронный ресурс]. – Режим дос-

тупа. – http://mcx.ru/, свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

6. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа. – http://elibrary.ru/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 

7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/akdil/ , свободный. – Загл. с экрана. – Яз. 

рус. 

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакаде-

мии [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.cnshb.ru/ , свободный. – 

Загл. с экрана. – Яз. рус. 

9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государственной 

библиотеки для молодежи [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.library.ru , 

свободный. – Загл. с экрана. – Яз. рус. 
 

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
 

Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Лекция 

Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно 

фиксировать основные положения, выводы, формулировки, обобще-

ния; помечать важные мысли, выделять ключевые слова, термины. 

Обозначить вопросы, термины, материал, который вызывает трудно-

сти, пометить и попытаться найти ответ в рекомендуемой литературе. 

Если самостоятельно не удается разобраться в материале, необходимо 

сформулировать вопрос и задать преподавателю на консультации. 

Практическое занятие 

Работа по алгоритмам, представленным в методических указаниях по 

выполнению лабораторных работ. Анализ выполненной работы, фор-

мулировка выводов по итогам выполненной работы на основании ма-

териала, почерпнутого из конспектов лекций, основной и дополни-

тельной литературы, ресурсов сети Интернет. Поиск ответов на кон-

трольные вопросы. 

Подготовка к экзамену 
Работа с конспектами лекций, основной и дополнительной литерату-

рой, ресурсами сети Интернет.  

 
11 Перечень информационных технологий, используемых при осуществ-

лении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень про-
граммного обеспечения и информационных справочных систем 

 



 

Информационные технологии, используемые при осуществлении образова-

тельного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие между 

участниками образовательного процесса, в том числе синхронное и (или) асинхрон-

ное взаимодействие посредством сети «Интернет», в т.ч. с использованием элек-

тронной информационно-образовательной среды академии; фиксировать ход обра-

зовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по дисциплине и ре-

зультатов освоения образовательной программы; организовать процесс образования 

путем визуализации изучаемой информации посредством использования презента-

ций, учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе компьютер-

ного тестирования.  

 

11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого программ-
ного обеспечения учебного процесса 

 
№ Наименование Тематика 

1  Microsoft Windows  Операционная система  

2  Microsoft Office (включает Word, Excel, PowerPoint)  Пакет офисных приложений  

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных спра-
вочных систем  

 
№ 
п/п 

Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 

«КонсультантПлюс» 
Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ФГБОУ 

ВО «Ярославский ГАУ» 

2. 

 Информационно-правовой 

портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки ФГБОУ 

ВО «Ярославский ГАУ» 

3. 
База данных Polpred.com Об-

зор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть ФГБОУ ВО «Ярослав-

ский ГАУ»/ индивидуальный неогра-

ниченный доступ из любой точки, в 

которой имеется доступ к сети Интер-

нет по логину и паролю. 

4. 
Национальная электронная 

библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://нэб.рф/ 

К произведениям, перешедшим в об-

щественное достояние доступ свобод-

ный.  

К произведениям, охраняемым автор-

ским правом доступ с компьютеров 

электронного читального зала библио-

теки ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ» 

5. База данных AGRIS 
Специализирован-

ная 
http://agris.fao.org/agris-search/index.do 

Доступ свободный 

6. 

Информационно-справочная 

система «Сельскохозяйст-

венная электронная библио-

тека знаний» (СЭБиЗ) 

Специализирован-

ная 
http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 



 

7. 
База данных Spriner Nature  

eBook Collections  

Специализирован-

ная 
https://link.springer.com 

 

11.3 Доступ к сети интернет 
 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен индиви-

дуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Интернет и к 

электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО «Ярославский 

ГАУ». 

 
12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

 
По всем видам учебной деятельности в рамках дисциплины  используются 

помещения – учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотрен-

ных учебным планом, оснащенные оборудованием и техническими средствами обу-

чения. Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компью-

терной техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечены 

доступом в электронную информационно-образовательную среду академии. 

 
12.1 Планируемые помещения для проведения всех видов учебной дея-

тельности 
Наименование специальных 

помещений 
Оснащенность помещений 

Учебная аудитория для проведе-
ния учебных занятий 
Помещение № 121 

Количество посадочных мест 26 

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель – учебная доска, учебная ме-

бель. 

Технические средства обучения, наборы демонстрацион-

ного оборудования и учебно-наглядных пособий – компь-

ютер, монитор, компьютерная акустическая система, кла-

виатура, мультимедиа-проектор, проекционный экран, 

центрифуга лабораторная, микроскоп Биолам Д-13 - 6 шт., 

микроскоп МБС-9 - 4 шт., микроскоп МБС-9, микроскоп 

Микромед-С. 

Программное обеспечение: Microsoft Windows7, Microsoft 

Office 2007 
Учебная аудитория для проведе-
ния учебных занятий 
Ветеринарная клиника ФГБОУ ВО 

«Ярославский ГАУ»  

Количество посадочных мест 26  

Адрес (местоположение) помещения: 

150060, Ярославская обл., г. Яро-

славль,  ул. Труфанова 34 корп. 2 

Специализированная мебель - учебная доска, учебная ме-

бель, стол и табурет лабораторный,  шкафы для хранения 

лекарственных препаратов,  стол операционный по Вино-

градову. 

Технические средства обучения, наборы демонстрацион-

ного оборудования и учебно-наглядных посо-

бий: компьютер - 1 шт.,  с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и локальную 

сеть, доступом к информационным ресурсам, электронной 

информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО «Яро-

славский ГАУ», к базам данных и информационно-

справочным системам, копир-принтер – 1 шт, проектор - 1 

шт., экран - 1 шт., информационные стен-

ды.  Оборудование: флипчарт; стерилизатор; холодильник 

для хранения лекарственных препаратов; лампа бактери-

цидная;  УЗИ сканер; гематологический анализатор; лампа 

Вуда; машинка для стрижки животных и др. 

 Программное обеспечение: Microsoft Windows7, Microsoft 



 

Office 2007 

Помещение для самостоятельной 
работы обучающихся 
Помещение № 109  

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 

150052, Ярославская обл., г. Яро-

славль, ул.Е. Колесовой, 70  

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры персональ-

ные – 12 шт. с лицензионным программным обеспечением, 

выходом в сеть «Интернет» и локальную сеть, доступом к 

информационным ресурсам, электронной информационно-

образовательной среде ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ», к 

базам данных и информационно-справочным системам. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, Microsoft 

Office, специализированное лицензионное и свободно рас-

пространяемое программное обеспечение, предусмотрен-

ное в рабочей программе дисциплины. 

Помещение для самостоятельной 
работы обучающихся 
Помещение № 318 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

 
 

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры персональ-

ные – 12 шт. с лицензионным программным обеспечением, 

выходом в сеть «Интернет» и локальную сеть, доступом к 

информационным ресурсам, электронной информационно-

образовательной среде ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ», к 

базам данных и информационно-справочным системам, 

копир-принтер – 1 шт. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, Microsoft 

Office, специализированное лицензионное и свободно рас-

пространяемое программное обеспечение, предусмотрен-

ное в рабочей программе дисциплины. 

Помещение для самостоятельной 
работы обучающихся 
Помещение № 341 

Количество посадочных мест 6  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

 
 

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры персональ-

ные – 6 шт. с лицензионным программным обеспечением, 

выходом в сеть «Интернет» и локальную сеть, доступом к 

информационным ресурсам, электронной информационно-

образовательной среде ФГБОУ ВО «Ярославский ГАУ», к 

базам данных и информационно-справочным системам, 

копир-принтер – 1 шт. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, Microsoft 

Office, специализированное лицензионное и свободно рас-

пространяемое программное обеспечение, предусмотрен-

ное в рабочей программе дисциплины. 

Помещение для хранения и про-
филактического обслуживания 
учебного оборудования  
Помещения № 210, № 328 

Адрес (местоположение) помещения: 

150052, Ярославская обл., г. Яро-

славль, ул.Е. Колесовой, 70 

Специализированная мебель; стеллажи для хранения учеб-

ного оборудования;  компьютер с лицензионным про-

граммным обеспечением, выходом в Интернет и локаль-

ную сеть, доступом к информационным ресурсам, элек-

тронной информационно-образовательной среде академии, 

к базам данных и информационно-справочным системам; 

наушники; сканер/принтер; специальный инструмент и ин-

вентарь для обслуживания учебного оборудования. 

Программное обеспечение - Microsoft Windows, Microsoft 

Office, Calculate  Linux. 

Помещения для хранения и про-
филактического обслуживания 
учебного оборудования 
Помещения № 236  № 312 

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. Яро-

славль, Тутаевское шоссе, 58 

 

Специализированная мебель; стеллажи для хранения учеб-

ного оборудования;  компьютер с лицензионным про-

граммным обеспечением, выходом в Интернет и локаль-

ную сеть, доступом к информационным ресурсам, элек-

тронной информационно-образовательной среде академии, 

к базам данных и информационно-справочным системам; 

наушники; сканер/принтер; специальный инструмент и ин-

вентарь для обслуживания учебного оборудования. 

Программное обеспечение - Microsoft Windows, Microsoft 



 

Office, Calculate  Linux. 

 

13 Организация образовательного процесса  
для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

 

Обучение обучающихся с ограниченными возможностями здоровья при необ-

ходимости осуществляется на основе адаптированной рабочей программы с исполь-

зованием специальных методов обучения и дидактических материалов, составлен-

ных с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возмож-

ностей и состояния здоровья таких обучающихся (обучающегося).  

В целях освоения учебной программы дисциплины инвалидами и лицами с 

ограниченными возможностями здоровья университет обеспечивает:  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению: 

размещение в доступных для обучающихся, являющихся слепыми или слабовидя-

щими, местах и в адаптированной форме справочной информации о расписании 

учебных занятий; присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходи-

мую помощь; выпуск альтернативных форматов методических материалов (круп-

ный шрифт или аудиофайлы); 

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху: 

надлежащими звуковыми средствами воспроизведения информации;  

– для инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих 

нарушения опорно-двигательного аппарата: возможность беспрепятственного дос-

тупа обучающихся в учебные помещения, туалетные комнаты и другие помещения 

кафедры, а также пребывание в указанных помещениях.  

Обучающиеся из лиц с ОВЗ обеспечены печатными и (или) электронными об-

разовательными ресурсами в формах, адаптированных к ограничениям их здоровья. 

Образование обучающихся с ограниченными возможностями здоровья может быть 

организовано как совместно с другими обучающимися, так и в отдельных группах 

или в отдельных организациях. 
 

 

 

 
 
 

 

 



  



 

 

 

Лекции – 24 час. 

Практические занятия -  24 час. 

Самостоятельная работа – 58,6  час.  

 

Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы:  
Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции птицеводст-

ва» относится к вариативной части основной образовательной программы бакалав-

риата 
 

Дисциплина  направлена на формирование следующих компетенций: 
- общепрофессиональные компетенции и индикаторы их достижения 

Код  

компетенции 

Содержание 

компетенции 

Код и наименование индикатора достижения компетенции 

знать уметь владеть 

ПКОС-7 

Осуществление ве-

теринарно-

санитарного анализа 

и оценки возможно-

сти допуска к ис-

пользованию по 

назначению меда, 

молока и молочных 

продуктов, расти-

тельных пищевых 

продуктов, яиц до-

машней птицы на 

основе данных ос-

мотра и лаборатор-

ных исследований 

ПКОС-7.1   Порядок проведения ветеринарно-санитарной экспертизы меда, мо-

лока и молочных продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней 

птицы, в том числе осмотра, необходимых лабораторных исследований, ветери-

нарно-санитарной оценки в соответствии с законодательством Российской Фе-

дерации в области ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продукции 

нормативную документацию 

по организации ветеринар-

но-санитарную экспертизы 

сырья и продуктов живот-

ного происхождения и про-

дуктов растительного про-

исхождения 

 

  

ПКОС-7.2 Пользоваться органолептическими методами при проведении вете-

ринарно-санитарного осмотра меда, молока и молочных продуктов, раститель-

ных пищевых продуктов, яиц домашней птицы 

 проводить ветеринарно-

санитарную экспертизу сы-

рья и продуктов животного 

происхождения и продуктов 

растительного происхожде-

ния 

 

ПКОС-7.3 Пользоваться специальным лабораторным оборудованием и средст-

вами измерений при проведении лабораторных исследований меда, молока и 

молочных продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней птицы 

  навыками  сбора 

и анализа инфор-

мации по экспер-

тизе сырья и про-

дуктов животного 

происхождения и 

продуктов расти-

тельного проис-

хождения 

ПКОС-2 

 Проведение вете-

ринарно-

санитарного осмот-

ра мяса и продуктов 

убоя, пищевого 

мясного сырья, мяс-

ной продукции для 

определения воз-

можности их ис-

пользования и необ-

ходимости проведе-

ния лабораторных 

исследований 

ПКОС-2.1  Признаки патоморфологических (анатомо-морфологических) изме-

нений, возникших при жизни животного в результате патологических процес-

сов инфекционного или незаразного происхождения, а также дефектов, воз-

никших при хранении мяса и продуктов убоя, мясного сырья и в процессе про-

изводства мясной продукции 

Знает признаки патоморфо-

логических (анатомо-

морфологических) измене-

ний, возникших при жизни 

животного в результате па-

тологических процессов 

инфекционного или неза-

разного происхождения, а 

  



 

также дефектов, возникших 

при хранении мяса и про-

дуктов убоя, мясного сырья 

и в процессе производства 

мясной продукции 

ПКОС-2.2 Выявлять в ходе осмотра патоморфологические (анатомо-

морфологические) изменения, возникшие при жизни животного в результате 

патологических процессов инфекционного или незаразного происхождения, а 

также дефекты, возникшие при хранении мяса и продуктов убоя, мясного сырья 

и в процессе производства мясной продукции 

 Умеет выявлять в ходе ос-

мотра патоморфологические 

(анатомо-морфологические) 

изменения, возникшие при 

жизни животного в резуль-

тате патологических про-

цессов инфекционного или 

незаразного происхождения, 

а также дефекты, возникшие 

при хранении мяса и про-

дуктов убоя, мясного сырья 

и в процессе производства 

мясной продукции 

 

  ПКОС-2.3 Владеет навыками для проведение ветеринарно-санитарного осмотра 

мяса и продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции 

  Владеет навыка-

ми для проведе-

ние ветеринарно-

санитарного ос-

мотра мяса и 

продуктов убоя, 

пищевого мясно-

го сырья, мясной 

продукции 

 
Краткое содержание дисциплины: Введение в дисциплину «Ветеринарно-

санитарная экспертиза продукции птицеводства» Птица для убоя. Транспортировка  

убойной птицы. Порядок приёма и сдачи птицы на перерабатывающие предприятия, 

предубойное  содержание птицы. Предприятия по переработке птиц и ветеринарно-

санитарные требования, предъявляемые к ним. Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продуктов убоя   с основами технологии первичной переработки птицы. Основы 

технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов, крови, кишечного, 

ферментного и эндокринного сырья. 
 


