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1. Паспорт рабочей программы профессионального модуля

Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и
сырья животного происхождения

1.1. Область применения программы

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 
профессиональной образовательной программы по специальности СПО в 
соответствии с ФГОС по специальности СПО 36.02.01 «Ветеринария» в части 
освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Участие в 
проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного 
происхождения.

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен:
1. Проводить ветеринарный контроль убойных животных.
2. Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и 

подготовку к исследованию.
3. Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения 

для ветеринарно-санитарной экспертизы.
4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения 

стандартам на продукцию животноводства.
5. Проводить обеззараживание несоответствующих стандарту продуктов и 

сырья животного происхождения, утилизацию конфискантов.
6. Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, 

субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и 
технического сырья.

7. Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.
8. Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке 

патологического материала.

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована 
в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной 
подготовке работников в области ветеринарии при наличии среднего (полного) 
общего образования. Опыт работы не требуется.

1.2. Цели и задачи модуля -  требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видам профессиональной деятельности и 
соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе 
освоения профессионального модуля должен иметь практический опыт:
1. проведения предубойного осмотра животных;
2. участия в различных видах экспертиз сельскохозяйственной продукции и 
сырья животного происхождения.
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уметь:
1. проводить предубойный осмотр животных;
2. вскрывать трупы животных;
3. проводить отбор проб биологического материала, продуктов и сырья 
животного происхождения для исследований;
4. консервировать, упаковывать и пересылать пробы биологического материала, 
продуктов и сырья животного происхождения;
5. проводить обеззараживание нестандартных продуктов и сырья животного 
происхождения;
6. проводить утилизацию конфискантов и зараженного материала. 

знать:
1. правила ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов, сырья животного 
происхождения;
2. методику предубойного осмотра животных;
3. правила проведения патологоанатомического вскрытия;
4. приемы постановки патологоанатомического диагноза;
5. стандарты на готовую продукцию животноводства;
6. пищевые токсикоинфекции, токсикозы и их профилактику;
7. методики обеззараживания несоответствующих стандарту продуктов и сырья 
животного происхождения;
8. правила утилизации продуктов и сырья животного происхождения.

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля

Всего 282 ч., в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 188 ч., в том числе:
-  теоретических занятий 88 ч.;
-  практических -  100 ч.;
-  самостоятельной работы обучающегося -  92 ч.;
-  консультаций -  2 ч.
Производственной практики 108 ч.
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2. Результаты освоения профессионального модуля.

Результатом освоения программы профессионального модуля является 
овладение обучающимися видом профессиональной деятельности: участие в 
проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного 
происхождения, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 
компетенциями.

Код Наименование результатов обучения
ПК 3.1 Проводить ветеринарный контроль убойных животных.

ПК 3.2 Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их 
упаковку и подготовку к исследованию.

ПК 3.3 Проводить забор образцов продуктов и сырья животного 
происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.

ПК 3.4 Определять соответствие продуктов и сырья животного 
происхождения стандартам на продукцию животноводства.

ПК 3.5
Проводить обеззараживание несоответствующих стандарту 
продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию 
конфискантов.

ПК 3.6
Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных 
изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, 
эндокринного и технического сырья.

ПК 3.7 Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.

ПК 3.8 Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке 
патологического материала.

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей 
профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые 
методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать 
их эффективность и качество.

ОК 3. принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 
нести за них ответственность.

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 
эффективного выполнения профессиональных задач, 
профессионального и личностного развития.

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 
профессиональной деятельности.

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с 
коллегами, руководителем, потребителями.

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды 
(подчиненных), за результат выполнения заданий.



ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и 
личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно 
планировать повышение квалификации.

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в 
профессиональной деятельности.
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3. Структура и содержание профессионального модуля

3.1 Тематический план профессионального модуля
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
П К  3.1 -  
3.8

М Д К  03 .01 .
М ето д и к и  
в ет ер и н а р н о ­
сан и т ар н ой  
эк сп ер т и зы  
п р одук тов  и сы рья  
ж и в о тн о го  
п р о и сх о ж д ен и я

282 188 188 - 92 - 2 -

П П  0 3 .01 .
П р о и зв о д ст в е н н а я  
п р а к т и к а  
(п о  п р о ф и л ю  

сп ец и а л ь н о ст и )

108 - - - - - 108

В сего 3 9 0 188 188 92 2 108
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю

Н аим енование разделов  
проф ессионального модуля  
(П М ), м еж дисциплинарны х  

курсов (М ДК) и тем

С одерж ание учебного м атериала, лабораторны е работы  и практические занятия, 
сам остоятельная работа обучаю щ ихся, курсовая работа (проект)

(если предусмот рены )

Объем
часов

У ровень
освоения

1 2 3 4

П М .03 У частие в проведении  
ветеринарно-санитарной  
экспертизы  продуктов и 

сы рья животного  
происхож дения

390

М Д К  03.01. М етодики  
проведения ветеринарно­
санитарной экспертизы  

продуктов и сы рья  
ж ивотного происхож дения

282

Раздел 1.
О своение м етодик проведения ветеринарно-санитарной экспертизы  продуктов и сы рья ж ивотного происхож дения

Тема 1.1 М орф ологический, 
хим ический состав мяса, 
товароведческая оценка. 
И зм енения в мясе после убоя и 
при хранении

Л екции 6

1.
М ясо, его пищ евое и биологическое значение. М орф ологический и хим ический состав 
мяса различны х видов убойны х ж ивотны х и птицы. В лияние вида, пола, возраста 
породы  ж ивотны х и типов кормления на качество мяса. К лассиф икация мяса по виду, 
полу, возрасту, упитанности, терм ическом у состоянию  и пищ евому 
назначению .

4

3
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2.
О собенности созревания мяса больных, истощ енны х животных, её санитарная 
оценка.

2

П рактические занятия 10

3

1.
О пределение степени свеж ести образцов мяса и санитарная оценка по результатам  
органолептического исследования. М икроскопия мазков-отпечатков и проведение 
качественной реакции на продукты  первичного распада белков в бульоне.

4

2.
О пределение видовой принадлеж ности мяса. 4

3. О пределение гликогена в мясе по Н ибелю , реакция преципитации 2
С ам остоятельная работа обучаю щ ихся 12

1.
Технология убоя сельскохозяйственной птицы, особенности ветеринарно-санитарной 
экспертизы

6

2. В етсанэкспертиза туш ек и органов птицы  при инфекционны х и незаразных 
заболеваниях

6

Тема 1.2 В етеринарно­
санитарная экспертиза  
продуктов убоя ж ивотны х при  
инф екционны х, инвазионны х, 
незаразны х болезнях и 
отравлениях. Вы нуж денны й  
убой ж ивотны х.

Л екции 10

3

1.
В етеринарно-санитарная экспертиза туш  и органов ж ивотны х при инфекционны х 
болезнях. Болезни, передаю щ иеся человеку через продукты  убоя. Э кспертиза мяса 
больны х животных.

4

2.

В етеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя ж ивотны х (птицы) при болезнях 
инвазионной этиологии.
П редубойная и послеубойная диагностика основны х инвазионны х болезней 
ж ивотных, диф ф еренциальная диагностика. В етеринарно-санитарная оценка туш, 
органов и других продуктов убоя при обнаруж ении инвазионны х болезней 
передаю щ ихся и не предаю щ ихся человеку через мясо и мясные продукты. 
В етеринарно-санитарная оценка туш ек кроликов и птицы при болезнях инвазионной 
этиологии.

2

3.

4.

В етеринарно-санитарная экспертиза туш  и органов ж ивотны х при отравлениях, при 
пораж ении ионизирую щ ей радиацией
В етеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя ж ивотны х (птицы) при болезнях 
незаразной этиологии.

2

2

П рактические занятия 16
3

1. О рганолептические и ф изико-химические исследования мяса больны х животных. 4
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2. Требования безопасности труда рабочего персонала при обнаруж ении 
зооантропонозны х болезней

2

3. И сследование мяса на трихинеллёз. 4
4. И сследование мяса на финноз. 4
5. И сследование мяса на саркоспоридиоз. 2

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся 16

1.
Н аписать реф ерат и оформить презентацию  на тему «В етеринарно-санитарная 
экспертиза туш  и органов ж ивотны х при медленных инфекциях ж ивотных» с 
использованием  интернет-ресурсов на электронном  носителе.

8

2.
Н аписать реф ерат и оформить презентацию  на тему «И нвазионны е болезни рыб, 
вы зы ваю щ ие заболевания у человека»

8

Тема 1.3. М етодики  
ветеринарно-санитарной  
экспертизы  субпродуктов, 
пищ евы х ж иров, киш ечного  
сы рья, крови. Экспертиза  
растительны х продуктов и 
мёда, яиц и яичны х продуктов

Л екции 10

2

1. Субпродукты, их классиф икация и пищ евая ценность. О сновы  технологии, гигиена 
переработки и ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов.

2

2. Ж ировое сырье, его пищ евое значение, сбор и переработка. В иды  и сорта пищ евых 
топленны х жиров. И зм енение ж ира в процессе производства и при хранении.

2

3.
К иш ечное сырье. Н ом енклатура комплектов киш ок и их использование. Сбор, 
консервирование и обработка киш ок на мясокомбинатах, бойнях и убойны х пунктах. 
П ороки киш ок и ветеринарно-санитарная экспертиза киш ечного сырья.

2

4.
Кровь. ветеринарно-санитарны е требования к сбору и обработке крови. П ереработка 
крови на пищевые, лечебные, технические и кормовы е продукты. В етеринарно­
санитарная экспертиза крови и готовы х продуктов

2

5. В етеринарно-санитарная экспертиза мёда и продуктов пчеловодства 2

П рактические занятия 16

3

1. В етеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов и киш ечного сырья 4

2. В етеринарно-санитарная экспертиза мёда. 4

3.
Технохимический контроль и ветеринарно-санитарная экспертиза ж иров ж ивотного и 
растительного происхождения.

4

4. В етеринарно-санитарная оценка яиц и яичны х продуктов. 4

Тема 1.4. И зм енения мяса при  
хранении. К онсервирование

Л екции 12
1. И зм енения мяса в процессе хранения, виды порчи мяса 4 3
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мяса и мясны х продуктов. 
О сновы  технологии и 
ветеринарно-санитарная  
экспертиза консервов, колбас  
и ветчинно-ш тучны х изделий. 
Транспортировка  
скоропортящ ихся продуктов

2. В етеринарно-санитарны й и техно-хим ический контроль колбасны х изделий. 2

33.
Технология получения и ветеринарно-санитарная экспертиза мясных и рыбных 
консервов.

2

4.
Санитарное исследование пищ евы х растительны х масел и продуктов 
растиниеводства.

2

5. Техно-химический и санитарны й контроль мясных и ры бны х консервов. 2

П рактические занятия 18

3

1. И сследования колбас на доброкачественность 4
2. И сследования копчёностей на доброкачественность 4
3. О тбор проб. М етоды  органолептического, бактериологического и ф изико­

хим ического исследований рыбы
4

4. М етоды  органолептического, бактериологического и физико-химического 
исследований ры бны х консервов,

4

5. М етоды  органолептического, бактериологического и физико-химического 
исследований мясных и мясо-растительны х консервов.

2

Тема 1.5. П ищ евы е  
токсикоинф екции и 
токсикозы  и их проф илактика  
по линии ветеринарной  
службы

Л екции 6

21.
С овременное понятие о пищ евых заболеваниях и их классификация по 
этиологическом у признаку

4

2. П роф илактика пищ евых токсикозов и токсикоинфекций. 2
П рактические занятия 10

3

1. М етоды  отбора проб мяса и мясопродуктов согласно действую щ их нормативных 
документов

4

2.
Бактериологическое исследование мяса и мясных продуктов на наличие возбудителей 
пищ евы х токсикозов и токсикоинфекций. Случаи, при которых проводится 
бактериологическое исследование мяса

4

3. П роведение профилактических мероприятий при пищ евых токсикозах и 
токсикоинф екциях

2

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся 10
1. Э мердж ентны е зоонозы 10

12



Тема 1.6. О сновы  технологии, 
гигиена получения и 
ветеринарно-санитарная  
экспертиза молока и 
м олочны х продуктов

Л екции 8
3

1. Состав, физико-химические и технологические свойства молока. 2

2. У становление натуральности молока. К онтроль пастеризации 2

3. В етсанэкспертиза молока больных животных. С пособы и реж имы  обезвреживания. 2

4.
В етеринарно-санитарная экспертиза кисломолочны х продуктов. У становление 
натуральности сметаны и сливок. Технология производства и ветеринарно-санитарная 
экспертиза сливоного м асла и сыров.

2

П рактические занятия 16

3

1. О тбор проб, способы консервирования проб. О рганолептические и лабораторны е 
методы исследований молока по ГО С Ту и действую щ им  П равилам. 4

2.
Санитарно-гигиенический реж им получения и ветеринарно-санитарная экспертиза 
молока в хозяйствах, хранение и транспортировка, пороки молока.

4

3.
Распознавание молока больны х животных. О пределение общ ей бактериальной 
обсеменённости молока.

4

4. О сновы  технологии, методы исследования, ветеринарно-санитарная кисломолочны х 
продуктов оценка

4

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся 18
1 Технология производства и ветеринарно-санитарная экспертиза твёрды х сыров 6
2 Технология производства и ветеринарно-санитарная экспертиза сливочного масла 6
3 Технология производства и ветеринарно-санитарная экспертиза сметаны и сливок 6

Тема 1.7. М етодика  
проведения послеубойной  
ветеринарно-санитарной  
экспертизы  туш  и органов  
ж ивотны х

Л екции 12

3

1.
Значение послеубойной диагностики туш  и органов животны х в условиях м ясо­
перерабаты ваю щ их предприятий.

4

2.
Значение лимф атических узлов в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы  
туш  и органов животных. Топография и м орф ологические особенности 
лимф атических узлов головы, туш и, внутренних органов у разны х видов животных.

4

3. Товароведческая маркировка и ветеринарное клеймение мяса 4

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся 4 3
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1. Этапы  диагностического процесса. Д ополнительны е диагностические исследования и 
их значение

4

Государственное регулирование в
Раздел 2.

области обеспечения качества и безопасности пищ евы х продуктов и сы рья ж ивотного происхож дения

Л екции 14

1. Требования, предъявляемы е к качеству и безопасности пищ евых продуктов 4

2.
П орядок проведение экспертизы  некачественны х и опасных продовольственного 
сырья и пищ евых продуктов и их дальнейш его использования.

4

3. Государственная инф ормационная система в ветеринарии «Ветис». 2

4.
П равила оформления электронны х сопроводительны х документов в системе 
М еркурий.

4

П рактические занятия 14

Тема 2.1. П орядок проведения  
государственного  
ветеринарного надзора и 
контроля на м ясо­
перерабаты ваю щ их  
предприятиях

1.
С оздание транзакций и оформление В С Д  в подсистеме М еркурий.
Работа в П одсистем е государственной ветеринарной экспертизы  (М еркурий ГВ Э ) - 
«гаш ение», ведение ж урнала продукции.

4

3
2. С оздание акта отбора проб, добавление результатов лабораторны х исследований, 

оформление ветеринарны х сопроводительны х документов (далее -  ВСД), создание 
возвратны х ВСД.

4

3. В едение Реестров хозяйствую щ их субъектов (далее -  Х С) и поднадзорны х объектов 4

4.
С оздание транзакции "переработка/ производство",
запись ж урнала вы рабаты ваемой продукции, оформление производственного 
сертиф иката

2

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся 12
1. Сущ ность закона «О техническом  регулировании» 6

2.
Сущ ность приказа министерства с.х. РФ  «О б утверж дении правил работы  по 
оформлению  ветеринарны х сопроводительны х документов и порядка оформления 
ветеринарны х сопроводительны х документов в электронном  виде»

6

Тема 2.2. С ертиф икация Л екции 10
3продукции и сы рья ж ивотного  

происхож дения 1. П орядок проведения сертиф икации в РФ 2
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2.
О бязательная и добровольная сертификация, правила проведения работ в области 
сертификации, основны е понятия Х А СП

4

3.
О сновны е цели, принципы  и правила системы  сертификации. Сертиф икация 
продукции и кормов.

4

С ам остоятельная работа обучаю щ ихся 20
1. Д обровольная сертификация 10
2. О бязательная сертификация 10

К онсультации 2

П роизводственная практика.
Виды  работ:

1. П роведение предубойной и послеубойной диагностики ж ивотны х в условиях м ясо-перерабаты ваю щ их предприятий
2. П роведение лабораторной диагностики мяса и готовых продуктов в условиях м ясо-перерабаты ваю щ их предприятий
3. В етеринарно-санитарная экспертиза колбасны х изделий, субпродуктов, пищ евого жира, крови, киш ок, эндокринного

и технологического сырья в условиях мясо-перерабаты ваю щ их предприятий 
4. В етеринарно-санитарная экспертиза молока и молочны х продуктов в условиях молоко-перерабаты ваю щ их

предприятий
5. П роведение экспертизы  продуктов ж ивотного происхож дения в условиях лаборатории ветеринарно-санитарной

экспертизы  продовольственны х рынков 
К онсультации

108

3

Всего: 390
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4. Условия реализации программы профессионального модуля 

4.1. Требования минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация программы модуля предлагает наличие учебных лабораторий:
- «Ветеринарно-санитарной экспертизы»;
- «Паразитологии».
Полигоны:
- мясо-перерабатывающие предприятия;
- молоко-перерабатывающие предприятия;
- ветеринарные лаборатории продовольственных рынков;
- испытательная лаборатория.
Залы:
- библиотека;
- читальный зал с выходом в Интернет.
Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест при лабораториях, 
ветеринарной клинике и др.
- комплект инструментов, приспособлений, приборов для определения 
качества продуктов животного происхождения;
- видео;
- компьютер;
- компьютерные диски;
- DVD.

4.2. Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет ресурсов, 

дополнительной литературы.

4.2.1.Основная литература
1. Резниченко, Л. В. Технология производства и ветеринарно-санитарная 

экспертиза продуктов и сырья животного происхождения: учебно­
методическое пособие для студентов факультета среднего 
профессионального образования по специальности ветеринария / Л. В. 
Резниченко, Н. А. Денисова; Белгородский ГАУ. - Белгород : 
Белгородский ГАУ, 2016. -  97 с. Режим доступа: http://qps.ru/WLViw

Интернет- ресурсы:
www.simplex.ru/item.php7id1729 Санкт-Петербург 
www.Bulgakow.ru/read...ehkspertiza...zhivotnovodstva/ 
www.tyfos.ru/?q=vet expertiza 
www.mirknig.com/knigi/estesstv nauki...vskritie-i... 
www.icecream.ru/3/formy-eritroblastov...vskritie...
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http://www.simplex.ru/item.php?id1729%20%d0%a0%d0%8e%d0%a0%c2%b0%d0%a0%d0%85%d0%a0%d1%94%d0%a1%e2%80%9a-%d0%a0%d1%9f%d0%a0%c2%b5%d0%a1%e2%80%9a%d0%a0%c2%b5%d0%a1%d0%82%d0%a0%c2%b1%d0%a1%d1%93%d0%a1%d0%82%d0%a0%d1%96
http://lib.belgau.edu.ru/cgi-bin/irbis64r_15/cgiirbis_64.exe?LNG&amp;C21COM=F&amp;I21DBN=BOOKS_READER&amp;P21DBN=BOOKS&amp;Z21ID=182210770134152314&amp;Image_file_name=Only%5Fin%5FEC%5CVet%5Fsan%2Eeksper%5Fmyasa%5Fsh%5Fzhiv%5FUM%5Fpos%2Epdf&amp;mfn=52264&amp;FT_REQUEST&amp;CODE=9999&amp;PAGE=1
http://www.tyfos.ru/?q=vet
http://www.mirknig.com/knigi/estesstv_nauki...vskritie-i
http://www.icecream.ru/3/formy-eritroblastov...vskritie


4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике (по 
профильной специальности) в рамках профессионального модуля «Участие в 
проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья 
животного происхождения» является освоение учебной практики для 
получения первичных профессиональных навыков в рамках 
профессионального модуля «Выполнение работ профессии рабочего».

4.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических (ветеринарно -

педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному 
курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, 
соответствующему профилю модуля. «Осуществление зоогигиенических и 
ветеринарно-санитарных мероприятий» и специальности «Ветеринария».

4.5 Требования к квалификации педагогических кадров,
осуществляющих 

руководство практикой

Требования к квалификации педагогических (ветеринарно­
педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному 
курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, 
соответствующему профилю модуля «Методики ветеринарно-санитарной 
экспертизы продуктов и сырья животного происхождения»

Лаборанты: наличие 5-ого квалификационного разряда с обязательной 
стажировкой в профильных организациях не реже 1 -ого раза в 3 года. Опыт 
деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 
является обязательным.
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5. Контроль и оценка результатов освоения профессионального
модуля

(вида профессиональной деятельности)

Результаты  (освоенны е  
проф ессиональны е  

ком петенции)

О сновны е показатели оценки  
результата.

Ф ормы  и методы  
контроля и оценки.

П К  3.4.О пределять 
соответствие продуктов и 
сырья ж ивотного 
происхож дения стандартам 
на продукцию  
животноводства.
П К  3.7 У частвовать в 
проведении
патологоанатомического
вскрытия.

М орфологический, хим ический 
состав мяса, товароведческая 
оценка. И зм енения в мясе после 
убоя и при хранении

К оллоквиум 
С итуационны е задачи

ПК3.1 П роводить 
ветеринарны й контроль 
убойны х животных.
П К3.8. У частвовать в 
отборе, консервировании, 
упаковке и пересылке 
патологического м атериала

В етеринарно-санитарная 
экспертиза продуктов убоя 
ж ивотны х при инфекционных, 
инвазионных, незаразны х 
болезнях и отравлениях. 
В ы нуж денны й убой животных.

К оллоквиум 
Тестирование 
С итуационны е задачи

П К3.3. П роводить забор 
образцов продуктов и сырья 
ж ивотного происхож дения 
для ветеринарно­
санитарной экспертизы  
ПК3.5 П роводить 
обеззараж ивание 
несоответствую щ их 
стандарту продуктов и 
сырья ж ивотного 
происхождения, 
утилизацию  конфискатов 
П К3.8. У частвовать в 
отборе, консервировании, 
упаковке и пересылке 
патологического м атериала 
П К3.6. У частвовать в 
ветеринарно-санитарной 
экспертизе колбасны х 
изделий, субпродуктов, 
пищ евого жира, крови, 
киш ок, эндокринного и 
технического сырья

М етодики ветеринарно­
санитарной экспертизы  
субпродуктов, пищ евы х жиров, 
киш ечного сырья, крови, яиц. 
Э кспертиза растительных 
продуктов и мёда

К оллоквиум 
Тестирование 
С итуационны е задачи
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П К3.8. У частвовать в 
отборе, консервировании, 
упаковке и пересылке 
патологического материала. 
П К3.2. П роводить забор 
образцов крови, молока, 
мочи, фекалий, их упаковку 
и подготовку к 
исследованию .

И зм енения мяса при хранении. 
К онсервирование мяса и 
мясных продуктов. О сновы 
технологии и ветеринарно­
санитарная экспертиза 
консервов, колбас и ветчинно­
ш тучны х изделий. 
Транспортировка 
скоропортящ ихся продуктов

Тестирование 
С итуационны е задачи

П К3.6. У частвовать в 
ветеринарно-санитарной 
экспертизе колбасны х 
изделий, субпродуктов, 
пищ евого жира, крови, 
киш ок, эндокринного и 
технического сырья.

П ищ евы е токсикоинф екции и 
токсикозы  и их проф илактика 
по линии ветеринарной службы

Тестирование 
С итуационны е задачи

П К3.2. П роводить забор 
образцов крови, молока, 
мочи, фекалий, их упаковку 
и подготовку к 
исследованию .
П К3.3. П роводить забор 
образцов продуктов и сырья 
ж ивотного происхож дения 
для ветеринарно­
санитарной экспертизы .

О сновы технологии, гигиена 
получения и ветеринарно­
санитарная экспертиза молока и 
молочны х продуктов

К оллоквиум
Тестирование

ПК3.1 П роводить 
ветеринарны й контроль 
убойны х животных.

М етодика проведения 
послеубойной ветеринарно­
санитарной экспертизы  туш  и 
органов животны х

К оллоквиум

П К3.6. У частвовать в 
ветеринарно-санитарной 
экспертизе колбасны х 
изделий, субпродуктов, 
пищ евого жира, крови, 
киш ок, эндокринного и 
технического сырья.

П орядок проведения 
государственного 
ветеринарного надзора и 
контроля на мясо­
перерабаты ваю щ их 
предприятиях

К оллоквиум

П К  3.4.О пределять 
соответствие продуктов и 
сырья ж ивотного 
происхож дения стандартам 
на продукцию  
ж ивотноводства

С ертиф икация продукции и 
сырья ж ивотного 
происхож дения

К оллоквиум

Э кзамен по модулю

Результаты  (освоенны е  
общ ие ком петенции)

О сновны е показатели оценки  
результата.

Ф ормы  и методы  
контроля и оценки

ОК 1. П оним ать сущ ность и 
социальную  значимость

- Ф ормулирование интересов к 
будущ ей профессии.

Реш ение
ситуационны х задач,
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своей будущ ей профессии, коллоквиум,
проявлять к ней устойчивы й 
интерес.

тестирование

ОК 2. О рганизовы вать - О боснование вы бора и
собственную  деятельность, применеия методов
выбирать типовы е методы и диагностики;
способы  вы полнения - В ы полнение профилактики и
проф ессиональны х задач, лечения сельскохозяйственны х
оценивать их животных;
эф ф ективность и качество. - О пределение эф ф ективности и 

оценка качества проводимых 
лечебно-проф илактических 
мероприятий.

ОК 3. П риним ать реш ения в - Реш ение стандартны х и
стандартны х и нестандартны х
нестандартны х ситуациях и профессиональны х задач в
нести за них области диагностико-
ответственность. профилактических и лечебных 

мероприятий.
ОК 4. О сущ ествлять поиск - Н ахож дение необходимой
и использование информации;
информации, необходимой - И спользование различны х
для эфф ективного источников, вклю чая
вы полнения электронные;
проф ессиональны х задач, - И спользование различны х
профессионального и 
личностного развития.

приборов и инструментов.

ОК 5. И спользовать - Д емонстрация умения
инф ормационно- работать с животными,
коммуникационны е 
технологии в 
профессиональной 
деятельности.

приборами, инструментами.

ОК 6. Работать в коллективе - В заим одействие с
и в команде, эф фективно обучаю щ имися,
общ аться с коллегами, преподавателями и лаборантами
руководством,
потребителями.

в ходе обучения.

ОК 7. Брать на себя - Д оказательство, самоанализ и
ответственность за  работу коррекция результатов
членов команды 
(подчиненных), за  результат 
вы полнения заданий.

собственной работы.

ОК 8. С амостоятельно - П ланирование и организация
определять задачи самостоятельны х занятий при
профессионального и изучении профессионального
личностного развития, 
заним аться 
самообразованием, 
осознанно планировать 
повы ш ение квалификации.

модуля.
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ОК 9. О риентироваться в 
условиях частой смены 
технологий в 
профессиональной 
деятельности.

- О боснование инноваций в 
разработке проф илактико­
лечебны х мероприятий.
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