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технологического факультета-------------п о

I. Цель и задачи дисциплины
Основная цель изучения дисциплины  «Ветеринарно-санитарная экспертиза» - это 

приобретение теоретических знаний, освоение методов и приёмов ветеринарно­
санитарной экспертизы , производственно-ветеринарного контроля на всех этапах заготов­
ки и переработки ж ивотноводческой продукции на предприятиях мясной пром ы ш ленно­
сти, освоение ветеринарно-санитарной экспертизы  колбас, копчёностей, консервов и дру­
гих мясных продуктов.

Основными задач ам и  преподавания дисциплины  являю тся: изучение студентами 
ветеринарно-санитарны х правил и требований при транспортировке и приёмке животных 
на м ясоперерабаты ваю щ ие предприятия и подготовке их к убою; организация и 
проведение ветеринарно-санитарны х мероприятий при производстве мяса и мясных 
продуктов, Для осущ ествления данны х задач ведущ ими принципами в работе долж ны  
быть: вы пуск для потребителя только доброкачественной продукции; исклю чение 
возмож ности зараж ения лю дей болезнями, общ ими для человека и ж ивотны х через 
пищ евы е продукты  и техническое сырьё ж ивотного происхождения; предотвращ ение 
распространения бактериальных, вирусны х и гельминтозны х болезней через продукты  и 
отходы  боенского производства.

II. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ 
ОСНОВНОЙ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ (ОПОП)
2.1. Цикл (раздел) ОПОП, к которому относится дисциплинам 
Ветеринарно-санитарная экспертиза относится к вариативной части

обязательных дисциплин Б1.В.06.
2.2. Логическая взаимосвязь с другими частями ОПОП

Наименование предше­
ствующих дисциплин, 
практик, на которых бази­
руется данная дисциплина 
(модуль)

1. А натомия и гистология сельскохозяйственны х ж ивот­
ных
2. Х имия

Требования к предвари­
тельной подготовке обуча­
ющихся

знать:
У основы технологии и гигиену первичной перера­

ботки ж ивотны х и птиц;
У эпидем иологическую  роль различны х пищ евых 

продуктов в возникновении инфекционных, инвазион­
ных и других заболеваний;

У устойчивость возбудителей инф екционны х и ин ­
вазионны х заболеваний к природны м  условиям , воздей­
ствию ф изических и хим ических факторов;

У основы товароведения, клеймение и консервиро­
вание мяса и мясопродуктов;

У надеж ные в санитарном отнош ении и эконом иче­
ски вы годные способы  обезвреж ивание мяса и м ясопро­
дуктов, молока и молочных продуктов; ры бы  и ры бо­
продуктов;

Уметь:
У отбирать пробы, консервировать материал и отправ-



4

лять в ветеринарную  лабораторию  для бактериоло­
гического, вирусологического, ф изико-химического, 
микологического, токсикологического и радиом ет­
рического исследований;

>  проводить ветеринарно-санитарную  экспертизу про­
дуктов ж ивотноводства и давать обоснованное за ­
клю чение об их качестве и безопасности;

>  осущ ествлять контроль за  ветеринарно-санитарны м  
состоянием  предприятий по переработке продукции 
и сырья ж ивотного происхож дения и обеспечивать 
вы пуск доброкачественной продукции;

Владеть:
>  методами органолептического и ф изико­

хим ического исследований мяса больны х и зд о ­
ровы х животных;

>  методами исследования мяса ж ивотных, птиц и 
рыб на свежесть;

>  методами распознавания мяса различны х видов 
животных;

>  методами технохим ического контроля консерви­
рованны х продуктов ж ивотного и растительного 
происхождения.

Студент должен обладать знаниями по дисциплинам: анатомии и ги­
стологии сельскохозяйственных животных, общей микробиологии и микро­
биологии. Владеть методами биохимических, микробиологических, токсико­
логических и других исследований.

III. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫ Е РЕЗУЛЬТАТЫ  ОСВОЕНИЯ  
ДИСЦИПЛИНЫ , СООТВЕТСТВУЮ Щ ИЕ ФОРМ ИРУЕМ Ы М  КОМ ПЕТЕНЦИЯМ

Коды
компе­
тенций

Формулировка компе­
тенции Планируемые результаты обучения по дисциплине

ПК-1 способностью и исполь­
зовать нормативно­
техническую документа­
цию, регламенты, вете­
ринарные нормы и пра­
вила в производствен­
ном процессе.

Знать: основы  технологии и гигиену первичной пере­
работки ж ивотных и птиц; ветеринарны е нормы и пра­
вила, нормативно-техническую  документацию ; поря­
док консервирование мяса и мясопродуктов; надеж ные 
в санитарном отнош ении и эконом ически вы годные 
способы обезвреж ивание мяса и мясопродуктов 
Уметь: пользоваться норм ативно-технической доку­
м ентацией , проводить предубойны й ветеринарны й 
осмотр ж ивотны х и птиц; проводить послеубойны й 
ветеринарно-санитарны й осмотр туш  и внутренних 
органов ж ивотны х и птиц ;
Владеть: методикой предубойного ветеринарно­
санитарного осмотра ж ивотны х и птиц; методами ор-
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ганолептического и ф изико-хим ического исследова­
ний мяса больны х и здоровы х животных; методами 
исследования мяса животных, на свежесть

4. ОБЪЕМ, СТРУКТУРА, СОДЕРЖ АНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ , ВИДЫ  УЧЕБНОЙ  
РАБОТЫ  И ФОРМЫ  КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ

4.1. Распределение объема учебной работы по формам обучения
Вид работы Объем учебной  

работы, час
Формы обучения (вносятся данны е по реализуем ы м  формам) Очная Заочная
Семестр (курс) изучения дисциплины 4
О бщ ая трудоемкость, всего, час

зачетные единицы
144
4

Контактная работа обучающихся с преподавателем
Аудиторные занятия (всего) 54
В том  числе:
Л екции 18
Л абораторны е занятия 18
П рактические занятия 18
Иные виды работ в соответствии с учебным планом (учебная 
практика) -

Внеаудиторная работа 18
В том  числе:
К онтроль самостоятельной работы  (на 1 подгруппу в форме 
компью терного тестирования)
К онсультации согласно графику кафедры 18
Контрольная работа
Промежуточная аттестация
В том  числе: 4
Зачет 4
Э кзам ен ( на 1 группу)
К онсультация предэкзаменационная (на 1 группу)
Контроль 22

Самостоятельная работа обучающихся 68
Самостоятельная работа обучающихся (всего)
в том  числе:
С ам остоятельная работа по проработке лекционного материала 
(60%  от объема лекций)

10

С ам остоятельная работа по подготовке к лабораторно-практи­
ческим  занятиям  (60%  от объема аудиторны х занятий)

20

Работа над тем ами (вопросами), вы несенны ми на самостоятель­
ное изучение

28

С ам остоятельная работа по видам индивидуальны х заданий 10
П одготовка к зачёту -

П рим ечание:*осущ ествляется на аудиторны х занятиях



6

4.2 Общая структура дисциплины и виды учебной работы обучения

Наименование модулей и 
разделов дисциплины

Объемы видов учебной работы по формам обучения,
час

Очная ( орма обучения Заочная форма обучения
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ра

бо
та

1
2 3 4 5 6

М одуль 1
Ж ивотные, их транспор­
тировка, предубойное со­
держание, убой. 
Послеубойные изменения 
в мясе. Ветеринарно­
санитарная экспертиза 
продуктов убоя живот­
ных при инфекционных 
и инвазионных заболе­
ваниях

70 10 18 12 30

1. В ведение в курс ветери­
нарно-санитарной экспер­
тизы. У бойны е ж ивотные 
как сырьё для мясной про­
мыш ленности.

12 2 4

ЙЙЙ'
1
1Й
*3

6

2. П ослеубойны е изм ене­
ния в мясе.
О пределение свежести м я­
са в соответствии с требо­
ваниями Г О С Т а и дей­
ствую щ ими правилами

14 2 6 6

3. В етеринарно-санитарная 
экспертиза туш  и органов 
ж ивотны х при инф екци­
онных и инвазионны х бо­
лезнях
П ищ евы е токсикозы  и ток- 
сикоинф екции

24 6 6 12

И т о г о в о е  з а н я т и е  п о  м о ­
д у л ю  1

8 - 2 6

М одуль 2
Консервирование мяса и 
мясных продуктов. Вете­
ринарно-санитарная

64 8 18 10 28
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Н а и м е н о в а н и е  м одулей  и 
р азд ел о в  д и с ц и п л и н ы

О б ъ ем ы  ви д о в  учебн ой  р а б о ты  по ф о р м ам  об учен и я,
ч ас

О ч н а я  ф о р м а  обучен и я З а о ч н а я  ф о р м а  об учен и я
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1
2 3 4 5 6

э к с п е р т и за  к о л б а сн ы х  
и зд ели й  и ко п ч ён остей .

1. В етеринарно­
санитарны й и техно­
хим ический контроль кол­
басны х изделий. Л абора­
торны е исследования кол­
бас и копчёностей.

18 4 6

ЙЙЙ'
1
1Й

8

2. Техно-химический и са­
нитарны й контроль мяс­
ных и рыбны х консервов. 
Отбор проб. М етоды  орга­
нолептического, бактерио­
логического и технолого­
хим ического исследова­
ний.

16 2 6 8

3. О сновы  технологии и 
ветеринарно-санитарная 
экспертиза субпродуктов и 
кож евенно-м ехового сырья

14 2 4 8

Итоговое занятие по мо- 
дулю2 6 - 2 4

Подготовка контрольной 
работы 10 - - - 10

Зачет - - - - -

4.3 Структура и содержание дисциплины по формам обучения

Н а и м е н о в а н и е  м одулей  и р азд ел о в  дис- О б ъ ем ы  ви д о в  учебн ой  р а б о ты  по ф ор-
ц и п л и н ы м ам  об учен и я , ч ас

О ч н а я  ф о р м а  обу- З а о ч н а я  ф о р м а
ч ен и я об учен и я
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от
а

1
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Модуль 1. Ж ивотные, их транспортиров­
ка, предубойное содержание, убой. 
Послеубойные изменения в мясе. Ветери­
нарно-санитарная экспертиза продуктов 
убоя животных при инфекционных и ин­
вазионных заболеваниях

70 10 18 12 30

1. Введение в курс ветеринарно­
санитарной экспертизы.
Убойные животные как сырьё для мясной 
промышленности.

8 2 4

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

6

1.1. В ведение в курс ветеринарно­
санитарной экспертизы. У  бойные ж ивотные 
как сырьё для мясной промыш ленности.

4 2 2

1.2. Транспортировка убойны х ж ивотны х на 
боенские предприятия. .П редприятия по 
убою  и переработке ж ивотны х

2 2

1.3. П равила оф ормления ветеринарны х со­
проводительны х документов

2 2

2. Послеубойные изменения в мясе. 
Определение свежести мяса в соответ­
ствии с требованиями ГОСТа и действу­
ющими правилами

14 2 6 6

2.1. П ослеубойны е изменения в мясе. С ущ ­
ность созревания мяса

4 2 2

2.2. О пределение видовой принадлеж ности 
мяса.

4 2 2

2.3. О пределение свеж ести мяса, О пределе­
ние мяса больны х животных

4 2 2

3. Ветеринарно-санитарная экспертиза 
туш и органов животных при инфекци­
онных и инвазионных болезнях 
Пищевые токсикозы и токсикоинфекции

24 6 6 12

3.1. В етеринарно-санитарная экспертиза 
туш  и органов ж ивотны х при инф екцион­
ных болезнях.

8 2 2 4

3.2. В етеринарно-санитарная экспертиза 
туш  и органов ж ивотны х при инвазионны х 
болезнях.

8 2 2 4

3.3.П ищ евые токсикозы  и токсикоинф екции 6 2 4
Итоговое занятие по модулю 1 8 2 6
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Наименование модулей и разделов дис­
циплины

Объемы видов учебной работы по фор­
мам обучения, час

Очная форма обу­
чения

Заочная форма 
обучения

В
се

го

Л
ек

ци
и

на«ак
аою _• « 5 
П г В

не
ау

ди
т.

 р
а­

бо
та

С
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т.
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а­

бо
та

С
ам
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т.

 р
аб

от
а

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Модуль 2.
Консервирование мяса и мясных продук­
тов. Ветеринарно-санитарная экспертиза 
колбасных изделий и копчёностей.

64 8 18 10 28

1. Ветеринарно-санитарный и техно­
химический контроль колбасных изделий. 
Лабораторные исследования колбас и 
копчёностей.

18 4 6

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

8

1.1. В етеринарно-санитарны й и техно­
хим ический контроль колбасны х изделий. 
Л абораторны е исследования колбас и коп­
чёностей

10 2 4 4

1.2. Ветеринарно-санитарная экспертиза со­
лоны, виды посола мяса

8 2 2 4

2. Техно-химический и санитарный кон­
троль мясных и рыбных консервов. Отбор 
проб. Методы органолептического, бак­
териологического и технолого­
химического исследований.

16 2 6

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

8

2.1. Техно-химический и санитарный кон­
троль мясны х и рыбны х консервов.

10 2 4 4

2.2. Отбор проб. М етоды  органолептическо­
го, бактериологического и технолого­
хим ического исследований

6 2 4

3. Основы технологии и ветеринарно­
санитарная экспертиза субпродуктов и 
кожевенно-мехового сырья

14 2 4

Ко
нс

ул
ьт

ац
ии

8

2.1. С анитарное исследование пищ евы х ж и­
вотных жиров и растительны х масел. Отбор 
проб. М етоды  органолептического и лабо­
раторного анализа

6 - 2 4

2.2. О сновы технологии и ветеринарно­
санитарная экспертиза субпродуктов и ко­
ж евенно-мехового сырья

8 2 2 4

Итоговое занятие по модулю2 6 - 2 4
Подготовка контрольной работы 10 10
Зачет
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V. ОЦЕНКА ЗНАНИЙ И ФОНД ОЦЕНОЧНЫ Х СРЕДСТВ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ  
ТЕКУЩ ЕГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ И ПРОМ ЕЖ УТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ОБУ­
ЧАЮ Щ ИХСЯ ПО ДИСЦИПЛИНЕ

5.1. Формы контроля знаний, рейтинговая оценка и формируемые ком­
____________петенции (дневная форма обучения)

№
п/п

Н аим енование рейтин­
гов,

модулей и блоков
2 v
й к S Вcl> й
Он но Б 
2 ЕОн Sо о

О «

Объем учебной работы
оои
Sооч
Онн
§вю

О

оооио
£ -

чоейсо
Ё
ей
Он
О

Оною
ей

S -

Ю  О  
ей О 
Он Н

О й
Он Н
ОНОч
оО

J9_

ейН
Ою
ей
Он
Н
Оо
S
ей

О

Форма
конт-роля

знаний ч
ейЮ г­
О .В
в ё
В « £ о
ч 4 о

юоч
ю
S
воЕГОЧ
О

Всего по дисциплине ПК-1 144 18 36 22 68 Зачёт 51 100

I. Рубежный рейтинг Сумма бал­
лов за мо-

31 60

Модуль 1
Ж ивотные, их транспорти­
ровка, предубойное содер­
жание, убой.
Послеубойные изменения в 
мясе. Ветеринарно­
санитарная экспертиза про­
дуктов убоя животных при 
инфекционных и инвазион­
ных заболеваниях

ПК-1 15 30

60 10 18 12 30

1

3.

В ведение в курс ветеринар­
но-санитарной экспертизы. 
У бойны е ж ивотны е как сы ­
рьё для м ясной промыш -

12

Устный
опрос

П ослеубойны е изм енения в 
мясе.
О пределение свежести мяса 
в соответствии с требова­
ниями Г О С Т а и действую -

Устный
опрос

14

В етеринарно-саиитарная 
экспертиза туш  и органов 
ж ивотны х при инф екцион­
ных и инвазионны х болез­
нях
П ищ евы е токсикозы  и ток- 
сикоинф екции____________

Устный
опрос

24 12

И тоговы й контроль знаний по 
тем ам  модуля 1. 8

Тестирова­
ние, ситуа­
ционные 
задачи

2 4 6

2

2 6 6

6 6

6
2

(m
ax

)
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Модуль 2
Консервирование мяса и 
мясных продуктов. Ветери­
нарно-санитарная эксперти­
за колбасных изделий и

ПК-1
64 8 18 10 28

15
30

1. В етеринарно-санитарны й и 
техно-химический контроль 
колбасны х изделий. Л або­
раторны е исследования 
колбас и копчёностей.

18 4 6

Кон-
суль-
та-
ции

8

Устный
опрос

2. Техно-химический и сани­
тарны й контроль мясны х и 
ры бны х консервов. Отбор 
проб. М етоды  органолеп­
тического, бактериологиче­
ского и технолого-

16 2 6 8

Устный
опрос

3. О сновы  технологии и аете- 
ринарно-санитарная экс­
пертиза субпродуктов и 
кож евенно-м ехового сырья

14 2 4 8

Устный
опрос

И тоговы й контроль знаний по 
тем ам  модуля 2. 6 2 4

Тестирова­
ние, ситуа­
ционные 
задачи

II. Творческий рейтинг 10 - - 10 - 2 5

III. Рейтинг личностных ка­
честв 3 10

I V . Рейтинг сформирован- 
ности прикладных практи­
ческих требований

+ +

V. Промежуточная атте­
стация 15 25

5.2. Оценка знаний студента 
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

О ценка знаний по дисциплине осущ ествляется согласно положению  «О единых тр е ­
бованиях к контролю  и оценке результатов обучения: М етодические реком ендации по 
практическому применению  модульно-рейтинговой системы обучения»

У ровень развития компетенций оценивается с помощ ью  рейтинговы х баллов._________

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

В ходной О траж ает степень подготовленности студента к изучению 
дисциплины. О пределяется по итогам  входного контроля 
знаний на первом практическом  занятии.

5

Рубеж ны й О траж ает работу студента на протяж ении всего периода 60
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изучения дисциплины. О пределяется суммой баллов, ко­
торы е студент получит по результатам изучения каждого 
модуля.

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального творче­
ского задания различных уровней сложности, в том  числе, 
участие в различны х конф еренциях и конкурсах на про­
тяж ении всего курса изучения дисциплины.

5

В ы ходной Я вляется результатом аттестации на окончательном этапе 
изучения дисциплины по итогам сдачи экзамена. Отражает 
уровень освоения информационно-теоретического компо­
нента в целом и основ практической деятельности в частно­
сти. 30

О бщ ий рей­
тинг

О пределяется путём  сумм ирования всех рейтингов
100

И тоговая оценка ком петенций студента осущ ествляется путём  автоматического п е­
ревода баллов общ его рейтинга в стандартны е оценки.

Н еудовлетворительно У довлетворительно Х орош о О тлично
менее 51 балла 51-67 баллов 68-85 баллов 86-100 баллов

5.2. Оценка знаний студента
5.2.1. Основные принципы рейтинговой оценки знаний

Оценка знаний по дисциплине осуществляется согласно Положению о 
балльно -рейтинговой системе оценка обучения в ФГБОУ ВО Белгородский 
ГАУ.

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.

Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Рубеж ны й О траж ает работу студента на протяж ении всего перио­
да изучения дисциплины. О пределяется суммой бал­
лов, которые студент получит по результатам изучения 
каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том  числе, участие в различны х конф еренциях и кон­
курсах на протяж ении всего курса изучения дисципли­
ны.

5

Рейтинг лич­
ностны х ка­
честв

О ценка личностны х качеств обучаю щ ихся, проявлен­
ных ими в процессе реализации дисциплины  (модуля) 
(дисциплинированность, посещ аемость учебны х зан я­
тий, сдача вовремя контрольны х мероприятий, ответ­
ственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сфор-
м ированности
прикладных

О ценка результата сформ ированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемы й пре­
подавателем  перед началом  проведения промеж уточ-

+
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практических
требований

ной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не 
зачтено».

П ром еж уточ­
ная аттестация

Я вляется результатом аттестации на окончательном эта­
пе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или эк­
замена. Отражает уровень освоения информационно­
теоретического компонента в целом и основ практиче­
ской деятельности в частности.

25

И тоговы й рей­
тинг

О пределяется путём  сумм ирования всех рейтингов
100

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автома­
тического перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки:

Н е зачтено Зачтено Зачтено Зачтено
менее 51 балла 51-67 баллов 67,1-85 баллов 85,1-100 баллов

5.2.2.Критерии оценки знаний студента на зачете
На зачете студент отвечает в письменно-устной форме на во­
просы.

Оценка на зачете определяется на основании следующих критериев:
• оценку «зачтено» заслуживает студент, обнаруживший знания 

основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для 
дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся 
с выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с основ­
ной литературой, рекомендованной программой;

• оценка «не зачтено» выставляется студенту, обнаружившему 
проблемы в знаниях основного учебно-программного материала, допу­
стившему принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных про­
граммой заданий; как правило, оценка «не зачтено» ставится студентам, ко­
торые не могут продолжать обучение или приступить к профессиональной 
деятельности по окончании вуза без дополнительных занятий по соот­
ветствующей дисциплине.

5.3. Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные 
материалы, необходимые для оценки формируемых компетенций по дис­
циплине (приложение 2)

6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины
6.1. Основная литература

1. Боровков, М .Ф. В етеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандар­
тизации продуктов ж ивотноводства. [Электронный ресурс] / М .Ф . Боровков, В.П. Ф ролов, 
С.А. Серко. —  Электрон. дан. —  СПб. : Лань, 2013. —  480 с. —  Реж им  доступа: 
http://e.lanbook.com /book/5703

http://e.lanbook.com/book/5703
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6.2. Дополнительная литература
1. Лыкасова, И.А. В етеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов ж ивотного и 
растительного происхождения. Л абораторны й практикум. [Электронный ресурс] / И.А. 
Лыкасова, В.А. Кры гин, И.В. Безина, И.А. Солянская. —  Электрон. дан. —  СПб. : Лань, 
2015. —  304 с. —  Реж им  доступа: https://e.lanbook.com /book/61365
2. Резниченко, Л.В. И нвазионны е заболевания, передаю щ иеся человеку через мясо и рыбу, 
ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя. [Электронный ресурс] : У чебны е пособия 
/ Л.В. Резниченко, С.Н. Водяницкая, С.Б. Н осков, Н.А. Денисова. —  Электрон. дан. —  
СПб. : Лань, 2016. —  80 с. —  Реж им  доступа: http://e.lanbook.com /book/87588 —  Загл. с 
экрана.

6.2.1 Периодические издания
И спользование периодических изданий курсом не предусмотрено.

6.3. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 
обучающихся по дисциплине

6.3.1. Методические указания по освоению дисциплины
П риступая к изучению  дисциплины, обучаю щ имся необходимо внимательно озна­

комиться с тем атическим  планом занятий, списком реком ендованной научной литерату­
ры. С ледует уяснить последовательность вы полнения индивидуальны х учебны х заданий.

Самостоятельное изучение теоретического материала
Теоретический материал по тем  темам, которые вы несены на самостоятельное изу­

чение, обучаю щ ийся прорабаты вает в соответствии с вопросам и для подготовки к зачету. 
К  началу сессии обучаю щ ийся готовит к аудиторной работе с преподавателем  список во ­
просов, которые не удалось разобрать самостоятельно в меж сессионный период.

Выполнение домашних тестовых и иных индивидуальных заданий
Для закрепления теоретического материала обучаю щ иеся по каж дой пройденной 

теме вы полняю т индивидуальные задания. В ы полнение индивидуальны х заданий призва­
но обратить внимание на наиболее сложные, клю чевы е и дискуссионны е аспекты  изучае­
мой темы, помочь систематизировать и лучш е усвоить пройденны й материал.

И ндивидуальны е задания содерж ат такж е тесты , которые могут быть использованы  
как для проверки знаний обучаю щ ихся преподавателем  в ходе проведения пром еж уточ­
ной аттестации на занятиях, а такж е для самопроверки знаний обучаю щ имися. Разработан 
необходимый набор тестовы х заданий, в которых сконцентрирована значительная учебная 
информация, имею щ ая немаловаж ное познавательное значение. Тестирование позволяет 
преподавателю  не только оценить успеваемость обучаю щ ихся на лю бом  этапе их обуче­
ния, но и оказать помощ ь самим студентам  в изучении курса. П ри проведении самотести­
рования обучаю щ иеся могут вы явить тот круг вопросов, который усвоили слабо, и в д ал ь­
нейш ем обратить на них особое внимание.

К онтроль самостоятельной работы  обучаю щ ихся по вы полнению  тестовы х и иных 
домаш них заданий осущ ествляется преподавателем  с помощ ью  вы борочной и ф ронталь­
ной проверок письменны х и устны х индивидуальны х заданий на лабораторны х занятиях.

Подготовка к промежуточному контролю
П ром еж уточны й контроль знаний осущ ествляется на лабораторны х занятиях. П ри 

подготовке к аудиторным и самостоятельны м  работам, обучаю щ имся необходим о повто­
рить пройденны й материал и более внимательно сосредоточиться на усвоении терм иноло­
гии курса.

О бучаю щ ийся получает допуск к экзамену при успеш ном  вы полнении вех видов 
учебны х занятий.

https://e.lanbook.com/book/61365
http://e.lanbook.com/book/87588
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П реподавание дисциплины  предусматривает:
- лекции
-лабораторны е занятия
-устный опрос
- тестирование
- самостоятельную  работу (изучение теоретического материала; подготовка к за ­

щ ите лабораторны х работ; вы полнение домаш них заданий, в т.ч. рефераты , доклады, эссе; 
подготовка к устны м опросам, экзам енам  и пр.)

- консультации преподавателя.
Л екции по дисциплине читаю тся как в традиционной форме, так и с использовани­

ем активных форм обучения.
Г лавной задачей каждой лекции является раскры тие сущ ности тем ы  и анализ ее 

главных положений. Реком ендуется на первой лекции довести до внимания студентов 
структуру курса и его разделы, а такж е рекомендуемую  литературу. В дальнейш ем  указы ­
вать начало каж дого раздела, суть и его задачи, а, закончив изложение, подводить итог по 
этому разделу, чтобы  связать его со следую щ им.

Содерж ание лекций определяется рабочей программой курса. К аж дая лекция 
долж на охватывать определенную  тему курса и представлять собой логически вполне з а ­
конченную  работу. Л учш е сократить тему, но не допускать переры ва ее в таком  месте, ко­
гда основная идея еще полностью  не раскрыта.

Для максимального усвоения дисциплины  реком ендуется излож ение лекционного 
материала с элем ентам и обсуждения. Л екционны й материал долж ен быть снабж ен кон­
кретны ми примерами.

Ц елям и проведения лабораторны х занятий являю тся:
-  установление связей теории с практикой в форме экспериментального подтвер­

ж дения полож ений теории;
--- развитие логического мыш ления;
--- ум ение вы бирать оптим альны й метод реш ения;
--- обучение студентов умению  анализировать полученны е результаты;
-  контроль самостоятельной работы  обучаю щ ихся по освоению  курса.
К аж дое лабораторное занятие целесообразно начинать с повторения теоретическо­

го материала, который будет использован на нем. Для этого очень важ но четко сф орм ули­
ровать цель занятия и основны е знания, умения и навыки, которые студент долж ен приоб­
рести в течение занятия.

Н а лабораторны х занятиях преподаватель приним ает реш енны е и оформленные 
надлеж ащ им образом  задания, долж ен проверить и оценить глубину знаний данного тео ­
ретического материала, ум ение анализировать и реш ать поставленны е задачи, выбирать 
эф ф ективны й способ реш ения, ум ение делать выводы.

П акет заданий для самостоятельной работы  реком ендуется вы давать в начале се­
местра, определив предельны е сроки их вы полнения и сдачи. Результаты  самостоятельной 
работы  контролирую тся преподавателем  и учиты ваю тся при аттестации обучаю щ егося 
(при сдаче зачета).

Задания для самостоятельной работы  составляю тся, как правило, по тем ам  и вопро­
сам, по которы м не предусм отрены  аудиторны е занятия, либо требуется дополнительно 
проработать и проанализировать рассм атриваем ы й преподавателем  материал в объеме за ­
планированны х часов.

П рим ерны й курс лекций, тестовы й комплекс, содерж ание и методика вы полнения 
лабораторны х работ, методические реком ендации для самостоятельной работы  содерж ат­
ся в У М К дисциплины.
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6.3.2 Видеоматериалы
1. К а т а л о г  у ч е б н ы х  в и д е о м а т е р и а л о в  н а  о ф и ц и ал ь н о м  сай те  Ф Г Б О У  В О  Б е л го р о д ­
ск и й  Г А У  -  Реж им  доступа:

http://bsaa.edu.ru/InfR esource/librarv/video/econom y.php

6.4. Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интер­
нет», современные профессиональные базы данных, информацион­

ные справочные системы
Электронные ресурсы свободного доступа

http: //elibrarv.ru/defaul 
tx.asp

Всероссийский институт научной и технической ин­
формации

http://www2.viniti.ru Научная электронная библиотека
http://www.fasi.aov.ru/ Федеральное агентство по науке и инновациям.
http://www.mcx.ru/ Министерство сельского хозяйства РФ
http: //www.aaro .ru/ne 
ws/main.aspx

Агропромышленный комплекс. Новости агротехники, 
агрохимии, животноводства, растениеводства, пере­
работки сельхозпродукции и т.д. Отраслевая доска 
объявлений. Календарь выставок. Блоги.

http://www.ialib.ru/ Электронно - библиотечная система, образователь­
ные и просветительские издания.

http: //www.scirus.com/ Научная поисковая система Scirns, предназначенная 
для поиска научной информации в научных журна­
лах, персональных страницах ученых, сайтов универ­
ситетов на английском и русском языках.

http: //www.scintific. na 
rod.ru/

Научные поисковые системы: каталог научных ре­
сурсов, ссылки на специализированные научные по­
исковые системы, электронные архивы, средства по­
иска статей и ссылок.

http://www.ras.ru/ Российская Академия наук: структура РАН; иннова­
ционная и научная деятельность; новости, объявле­
ния, пресса.

http: //nature.web.ru/ Российская Научная Сеть: информационная система, 
нацеленная на доступ к научной, научно-популярной 
и образовательной информации.

http: //www.extech.ru/li 
brarv/spravo/arnti/

Г осударственный рубрикатор научно-технической 
информации (ГРНТИ) - универсальная классифика­
ционная система областей знаний по научно­
технической информации в России и государствах 
СНГ.

http://www.cnshb.ru/ Центральная научная сельскохозяйственная библио­
тека

http: //www.aaroportal. АГРОПОРТАЛ. Информационно-поисковая система

http://bsaa.edu.ru/InfResource/library/video/economy.php
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://elibrary.ru/defaultx.asp
http://www2.viniti.ru/
http://www.fasi.gov.ru/
http://www.mcx.ru/
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.agro.ru/news/main.aspx
http://www.iqlib.ru/
http://www.scirus.com/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.scintific.narod.ru/
http://www.ras.ru/
http://nature.web.ru/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.extech.ru/library/spravo/grnti/
http://www.cnshb.ru/
http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
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ru АПК.
httD://www.rsl.ru Российская государственная библиотека
http: //www.edu.ru Российское образование. Федеральный портал
httD://n-t.ru/ Электронная библиотека «Наука и техника»: книги, 

статьи из журналов, биографии.
http: //www.nauki- 
online.ru/

Науки, научные исследования и современные техно­
логии

http: //www.aonb.ru/iat 
p/guide/librarv.html

Полнотекстовые электронные библиотеки

Ресурсы ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ
http://lib.belgau.edu.ru Электронные ресурсы библиотеки ФГБОУ ВО Белго­

родский ГАУ
http: //ebs.rgazu.ru/ Электронно-библиотечная система (ЭБС) "AgriLib"
http: //znanium.com/ ЭБС «ZN A N IU M .C O M »

http://e.lanbook.com/b
ooks/

Электронно-библиотечная система издательства 
«Лань»

http: //www.garant .ru/ Информационное правовое обеспечение «Г арант» 
(для учебного процесса)

http://www.consultant.
ru

СПС Консультант Плюс: Версия Проф

http://www2.viniti.ru/
Полнотекстовая база данных «Сельскохозяйственная 
библиотека знаний» - БД ВИНИТИ РАН

http: //window.edu.ru/c 
atalog/

Информационная система «Единое окно доступа к 
информационным ресурсам»

VII. М АТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ  
7.1. Помещения, укомплектованные специализированной мебелью, 
оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения, слу­
жащими для представления учебной информации большой аудитории

Виды помещений Оборудование и технические средства 
обучения

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа №  7.

Специализированная мебель, мультими- 
дийны й проектор BenQ  CP 2000, экран 
проектора, ноутбук A sus x 5084 Celeron 
Dual Care 1,86Ghz 2048 mb, аудиосистема 
(колонки), доска настенная, каф едра

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальны х консульта­
ций, текущ его контроля и промеж уточной 
аттестации №  948

Н абор демонстрационного оборудования: 
м акеты  продуктов ж ивотного происхож де­
ния, инф ормационны е планш еты: М ы ш еч­
ное волокно; микроскопы, анализатор

П ом ещ ения для самостоятельной работы Специализированная мебель; ком плект

http://www.agroportal.ru/
http://www.aris.kuban.ru/ru/res/krai/out.php3?id=119
http://www.rsl.ru/
http://www.edu.ru/
http://n-t.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.nauki-online.ru/
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://www.aonb.ru/iatp/guide/library.html
http://lib.belgau.edu.ru
http://e.lanbook.com/b
http://www.garant
http://www.consultant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www2.viniti.ru/
http://window.edu.ru/catalog/
http://window.edu.ru/catalog/
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обучаю щ ихся с возмож ностью  подклю че­
ния к И нтернету и обеспечением  доступа в 
электронную  инф ормационно­
образовательную  среду Белгородского ГА У  
(читальны е залы  библиотеки)

ком пью терной техники в сборе (системный 
блок: Asus P4B G L-M X \Intel Celeron, 1715 
M H z\256 М б PC 2700 D D R  
SD RA M \ST320014A  (20 Гб, 5400 RPM , 
U ltra-A TA /100)\ N E C  C D -R O M  CD- 
3002A \Intel(R ) 82845G /G L/G E/PE/G V  
Graphics Controller, монитор: Proview  
777(N) / 786(N ) [17" CRT], клавиатура, 
мыш ь.) в количестве 10 единиц с возм ож ­
ностью  подклю чения к сети И нтернет и 
обеспечения доступа в электронную  ин­
ф ормационнообразовательную  среду Б ел­
городского ГАУ; настенный плазменный 
телевизор SA M SU N G  PS50C450B1 B lack 
H D  (диагональ 127 см); аудиовидео кабель 
H D M I

П ом ещ ение для хранения и проф илактиче­
ского обслуж ивания учебного оборудова­
ния

Н абор демонстрационного оборудования: 
м акеты  продуктов ж ивотного происхож де­
ния, инф ормационны е планш еты: М ы ш еч­
ное волокно; микроскопы, анализатор

7.2 Комплект лицензионного и свободно распространяемого программ­
ного обеспечения, в том числе отечественного производства

Виды помещений Оборудование
У чебная аудитория для проведения 

занятий лекционного типа №  7
M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization 
RU S OPL NL. Договор № 180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; M S 
Office Std 2010 RU S OPL N L  Acdm c. Д ого­
вор № 180 от 12.02.2011. Срок действия ли­
цензии -  бессрочно; A nti-virus K aspersry 
E ndpoint Security для бизнеса (С ублицензи­
онный договор № 42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

У чебная аудитория для проведения занятий 
лекционного типа, семинарского типа, 
групповых и индивидуальны х консульта­
ций, текущ его контроля и промеж уточной 
аттестации №  948

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization 
RU S OPL NL. Договор № 180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; M S 
Office Std 2010 RU S OPL N L  Acdm c. Д ого­
вор № 180 от 12.02.2011. Срок действия ли­
цензии -  бессрочно; A nti-virus K aspersry 
E ndpoint Security для бизнеса (С ублицензи­
онный договор № 42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

П ом ещ ения для самостоятельной работы  
обучаю щ ихся с возмож ностью  подклю че­
ния к И нтернету и обеспечением  доступа в 
электронную  информационно-

M icrosoft Im agine Prem ium  E lectronic Soft­
w are Delivery. С ублицензионны й договор 
№ 937/18 на передачу неисклю чительны х 
прав от 16.11.2018. Срок действия лицензии
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образовательную  среду Белгородского ГА У  
(читальны е залы  библиотеки)

- бессрочно. M S Office Std 2010 RU SO PLN L 
Acdm c. Договор № 180 от 12.02.2011. Срок 
действия лицензии -  бессрочно. A nti-virus 
K aspersry Endpoint Security для бизнеса 
(С ублицензионны й договор № 42 от 
06.12.2019) - 522 лицензия. Срок действия 
лицензии по 01.01.2021. И нф орм ационно 
правовое обеспечение "Гарант" (для учеб­
ного процесса). Договор № Э П С -12-119 от 
01.09.2012. Срок действия - бессрочно. СПС 
КонсультантП лю с: В ерсия Проф. К онсуль­
тант Ф инансист. КонсультантП лю с: К о н ­
сультации для бю дж етны х организаций. 
Договор от 01.01.2017. Срок действия -  
бессрочно.

П ом ещ ение для хранения и проф илактиче­
ского обслуж ивания учебного оборудова­
ния

M S W indow s W inStrtr 7 A cdm c Legalization 
RU S OPL NL. Договор № 180 от 12.02.2011. 
Срок действия лицензии -  бессрочно; M S 
Office Std 2010 RU S OPL N L  Acdm c. Д ого­
вор № 180 от 12.02.2011. Срок действия ли­
цензии -  бессрочно; A nti-virus K aspersry 
E ndpoint Security для бизнеса (С ублицензи­
онный договор № 42 от 06.12.2019) - 522 
лицензия. Срок действия лицензии по 
01.01.2021

Электронные библиотечные системы и электронная информацион­
но-образовательная среда

-  ЭБС «ZNANIUM.COM», договор на оказание услуг № 
0326100001919000019 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«ЗНАНИУМ» от 11.12.2019
-  ЭБС «AgriLib», лицензионный договор №ПДД 3/15 на предоставление до­
ступа к электронно-библиотечной системе ФГБОУ ВПО РГАЗУ от 
15.01.2015 (доп. Соглашение №1 от 31.01.2020/33
-  ЭБС «Лань», договор №27 с Обществом с ограниченной ответственностью 
«Издательство Лань» от 03.09.2019
-  ЭБС «Руконт», договор №ДС-284 от 15.01.2016 с открытым акционерным 
обществом «ЦКБ»БИБКОМ», с обществом с ограниченной ответственностью 
«Агентство «Книга-Сервис»;

VIII. ОСОБЕННОСТИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ) 
ДЛЯ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖ­
НОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ

В случае обучения в университете инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья учитываются особенности психофизического раз­
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вития, индивидуальные возможности и состояние здоровья таких обучаю­
щихся.

Образование обучающихся из числа инвалидов и лиц с ограниченными 
возможностями здоровья может быть организовано как совместно с другими 
обучающимися, так и в отдельных группах. Обучающиеся из числа лиц с 
ограниченными возможностями здоровья обеспечены печатными и (или) 
электронными образовательными ресурсами в формах, адаптированных к 
ограничениям их здоровья. Обучение инвалидов осуществляется также в со­
ответствии с индивидуальной программой реабилитации инвалида (при 
наличии).

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по слуху возможно 
предоставление учебной информации в визуальной форме (краткий конспект 
лекций; тексты заданий). На аудиторных занятиях допускается присутствие 
ассистента, а также сурдопереводчиков и (или) тифлосурдопереводчиков. 
Текущий контроль успеваемости осуществляется в письменной форме: обу­
чающийся письменно отвечает на вопросы, письменно выполняет практиче­
ские задания. Доклад (реферат) также может быть представлен в письменной 
форме, при этом требования к содержанию остаются теми же, а требования к 
качеству изложения материала (понятность, качество речи, взаимодействие с 
аудиторией и т. д.) заменяются на соответствующие требования, предъявляе­
мые к письменным работам (качество оформления текста н списка литерату­
ры, грамотность, наличие иллюстрационных материалов и т.д.). Промежу­
точная аттестация для лиц с нарушениями слуха проводится в письменной 
форме, при этом используются общие критерии оценивания. При необходи­
мости время подготовки к ответу может быть увеличено.

Для лиц с ограниченными возможностями здоровья по зрению универ­
ситетом обеспечивается выпуск и использование на учебных занятиях аль­
тернативных форматов печатных материалов (крупный шрифт или 
аудиофайлы) а также обеспечивает обучающихся надлежащими звуковыми 
средствами воспроизведения информации (диктофонов и т.д.). Допускается 
присутствие ассистента, оказывающего обучающемуся необходимую техни­
ческую помощь. Текущий контроль успеваемости осуществляется в устной 
форме. При проведении промежуточной аттестации для лиц с нарушением 
зрения тестирование может быть заменено на устное собеседование по во­
просам.
Для лиц с ограниченными возможностями здоровья, имеющих нарушения 
опорно- двигательного аппарата материально-технические условия универ­
ситета обеспечивают возможность беспрепятственного доступа обучающих­
ся в учебные помещения, а также пребывания в них (наличие пандусов, по­
ручней, расширенных дверных проемов, лифтов; наличие специальных кре­
сел и других приспособлений). На аудиторных занятиях, а также при прове­
дении процедур текущего контроля успеваемости и промежуточной аттеста­
ции лицам с ограниченными возможностями здоровья, имеющим нарушения
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опорно-двигательного аппарата могут быть предоставлены необходимые 
технические средства (персональный компьютер, ноутбук или другой га­
джет); допускается присутствие ассистента (ассистентов), оказывающего 
обучающимся необходимую техническую помощь (занять рабочее место, пе­
редвигаться по аудитории, прочитать задание, оформить ответ, общаться с 
преподавателем).

VIII. ПРИЛОЖЕНИЯ
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Приложение 1
СВЕДЕНИЯ О ДОПОЛНЕНИИ И ИЗМ ЕНЕНИИ  

РАБОЧЕЙ ПРОГРАМ М Ы  ДИСЦИПЛИНЫ  
НА 202 / 202___  УЧЕБНЫ Й ГОД

________________Ветеринарно-санитарная экспертиза_________________
дисциплина(модуль)

19.03.03 Продукты питания животного происхождения 
Направленность (профиль) -  Технология мясных и молочных продуктов

направление подготовки/специальность

ДОПОЛНЕНО (с указанием  раздела РП Д)

ИЗМ ЕНЕНО (с указанием  раздела РП Д)

УДАЛЕНО (с указанием  раздела РП Д )

Реквизиты протоколов заседаний кафедр, на которых пересматривалась про­
грамма

Кафедра Кафедра

от № от №
Д ата дата

Методическая комиссия факультета

«___» _____________ 202__года, протокол №

Председатель методкомиссии _____________

Декан технологического факультета 
« » 202 г
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Приложение №2 к рабочей программе дисциплины

Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 
Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение

высшего образования
«Белгородский государственный аграрный университет

имени В.Я. Г орина»
(ФГБОУ ВО Белгородский ГАУ)

ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 
для проведения промежуточной аттестации обучающихся

по дисциплине «Ве т е р и н а р н о -с а н и т а р н а я  э к с п е р т и з а » 

для направления подготовки

19.03.03 -  Продукты питания животного происхождения 

Направленность (профиль) -  Технология мясных и молочных продуктов

Майский, 202



Фонд оценочных средств. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки 
формируемых компетенций по дисциплине

1. Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе освоения образовательной программы
Код контро­

лируемой 
ком петен­

ции

Ф ормулировка кон­
тролируем ой ком ­

петенции

Этап (уро­
вень) освое­
ния ком пе­

тенции

П ланируемы е результаты  обучения Н аим енование м о­
дулей и (или) раз­
делов дисциплины

Н аим енование оценочного сред­
ства

Текущ ий кон­
троль

П ром еж уточная
аттестация

ПК-1 Способность ис­
пользовать норма­
тивно-техническую 
документацию, ре­
гламенты, ветери­
нарные нормы и 
правила в производ­
ственном процессе.

П ервы й этап
(пороговый
уровень)

знать:
- основы технологии и гигиену пер­
вичной переработки животных и 
птиц; ветеринарные нормы и прави­
ла, нормативно-техническую доку­
ментацию; порядок консервирование 
мяса и мясопродуктов; надежные в 
санитарном отношении и экономи­
чески выгодные способы обезврежи­
вание мяса и мясопродуктов

М одуль 1 
Ж ивотные, их 
транспортировка, 
предубойное со­
держание, убой. 
П ослеубойны е из­
м енения в мясе. 
В етеринарно­
санитарная экспер­
тиза продуктов 
убоя ж ивотны х при 
инф екционны х и 
инвазионны х забо­
леваниях

устный опрос
вопросы к зачету

тестовый кон­
троль

М одуль 2 
Консервирование 
мяса и мясных 
продуктов. В етери­
нарно-санитарная 
экспертиза колбас­
ных изделий и коп­
ченостей.

устный опрос
итоговое тести­
рование, вопро­
сы к зачету

тестовый кон­
троль
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В торой этап 
(продвину­
ты й уро­
вень)

уметь:
-пользоваться нормативно­
технической документацией, прово­
дить предубойный ветеринарный 
осмотр животных и птиц; прово­
дить послеубойный ветеринарно- 
санитарныйосмотр туш и внутрен­
них органов животных и птиц;

М одуль 1 
Ж ивотные, их 
транспортировка, 
предубойное со­
держание, убой. 
П ослеубойны е из­
м енения в мясе. 
В етеринарно­
санитарная экспер­
тиза продуктов 
убоя ж ивотны х при 
инф екционны х и 
инвазионны х забо­
леваниях

устный опрос итоговое тести­
рование, вопро­
сы к зачёту

тестовый кон­
троль

М одуль 2 
Консервирование 
мяса и мясных 
продуктов. В етери­
нарно-санитарная 
экспертиза колбас­
ных изделий и коп­
чёностей.

устный опрос
итоговое тести­
рование, вопро­
сы к зачёту

тестовый кон­
троль

Третий этап владеть: М одуль 1 итоговое тести-
(высокий - методикой предубойного ветери- Животные, их рование, вопро-
уровень) нарно-санитарного осмотра живот- транспортировка, сы к зачёту

ных и птиц; методами органолепти- предубойное со-
ческого и ф изико-хим ического ис- держание, убой. устный опрос
следований мяса больны х и здоро- Послеубойные из-
вых животных; методами исследова- менения в мясе. Ве- итоговое тести-
ния мяса ж ивотных, на свежесть теринарно- рование, вопро-

санитарная экс- сы к зачёту
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пертиза продуктов 
убоя животных при 
инфекцион-ных и 
инвазион-ных забо­
леваниях 
М одуль 2 
Консервирование 
мяса и мясных 
продуктов. В етери­
нарно-санитарная 
экспертиза колбас­
ных изделий и коп­
чёностей.

2. Показатели и критерии оценивания компетенций, а также шкала оценивания

Компетенция Планируемые результаты  
обучения (показатели до­
стижения заданного уров­

ня компетенции)

Уровни и критерии оценивания результатов обучения, шкалы оценивания

Компетентность 
не сформирована

Пороговый уровень ком­
петентности

Продвинутый уровень 
компетентности

Высокий уровень

не зачтено зачтено зачтено Зачтено
ПК-1 С пособность использовать 

нормативно-техническую  
документацию , реглам ен­
ты, ветеринарны е нормы и 
правила в производствен­
ном процессе.

Способность исполь­
зовать нормативно­
техническую доку­
ментацию, регламен­
ты, ветеринарные 
нормы и правила в 
производственном 
процессе.

Частично владеет спо­
собностью использо­
вать нормативно­
техническую докумен­
тацию, регламенты, 
ветеринарные нормы и 
правила в производ­
ственном процессе

Владеет способно­
стью и готовностью 
использовать норма­
тивно-техническую 
документацию, ре­
гламенты, ветери­
нарные нормы и пра­
вила в производствен-

Свободно владеет спо­
собностью готовно­
стью использовать 
нормативно­
техническую докумен­
тацию, регламенты, 
ветеринарные нормы и 
правила в производ-
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не сформирована ном процессе ственном процессе
Знать: основы  технологии и 
гигиену первичной перера­
ботки ж ивотных и птиц; ве­
теринарны е нормы и прави­
ла, нормативно-техническую  
документацию ; порядок 
консервирование мяса и м я­
сопродуктов; надеж ны е в 
санитарном отнош ении и 
эконом ически выгодные 
способы обезвреживание 
мяса и мясопродуктов

Плохо знает основы 
технологии и гигиену 
первичной переработки 
ж ивотны х и птиц; ве­
теринарны е нормы и 
правила, норм ативно­
техническую  докум ен­
тацию ; порядок кон­
сервирование мяса и 
мясопродуктов; надеж ­
ные в санитарном от­
нош ении и эконом иче­
ски вы годные способы 
обезвреж ивание мяса и 
мясопродуктов

Частично знает основы 
технологии и гигиену 
первичной переработки 
ж ивотны х и птиц; вете­
ринарны е нормы и пра­
вила, норм ативно­
техническую  докум ен­
тацию ; порядок консер­
вирование мяса и м ясо­
продуктов; надеж ны е в 
санитарном отнош ении 
и экономически вы год­
ные способы  обезвреж и­
вание мяса и м ясопро­
дуктов

Знает основы техноло­
гии и гигиену первич­
ной переработки ж и­
вотных и птиц; ветери­
нарные нормы и пра­
вила, норм ативно­
техническую  докум ен­
тацию ; порядок кон­
сервирование мяса и 
мясопродуктов; надеж ­
ные в санитарном  от­
нош ении и эконом иче­
ски вы годные способы 
обезвреж ивание мяса и 
мясопродуктов

Хорошо знает основы 
технологии и гигиену 
первичной переработки 
ж ивотны х и птиц; вете­
ринарны е нормы и пра­
вила, норм ативно­
техническую  докум ен­
тацию ; порядок консер­
вирование мяса и м ясо­
продуктов; надеж ны е в 
санитарном отнош ении 
и эконом ически вы год­
ные способы обезвреж и­
вание мяса и м ясопро­
дуктов

Уметь: пользоваться норм а­
тивно-технической докум ен­
тацией , проводить пред­
убойны й ветеринарны й 
осмотр ж ивотны х и птиц; 
проводить послеубойны й 
ветеринарно- 
санитарны йосмотр туш  и 
внутренних органов ж ивот­
ных и птиц ;

Не умеет пользоваться 
норм ативно­
технической докум ен­
тацией , проводить 
предубойны й ветери­
нарный осмотр ж ивот­
ных и птиц; проводить 
послеубойны й ветери- 
нарно-
санитарны йосмотр туш  
и внутренних органов 
ж ивотны х и птиц ;

Частично умеет пользо­
ваться норм ативно­
технической докум ен­
тацией , проводить 
предубойны й ветери­
нарны й осмотр ж ивот­
ных и птиц; проводить 
послеубойны й ветери- 
нарно-
санитарны йосмотр туш  
и внутренних органов 
ж ивотны х и птиц

Хорошо умеет пользо­
ваться норм ативно­
технической докум ен­
тацией , проводить 
предубойны й ветери­
нарны й осмотр ж и­
вотных и птиц; про­
водить послеубойны й 
ветеринарно- 
санитарныйосмотр 
туш  и внутренних ор­
ганов ж ивотны х и 
птиц

Способен самостоятельно 
на вы соком проф ессио­
нальном уровне поль­
зоваться норм ативно­
технической докумен­
тацией , проводить 
предубойны й ветери­
нарный осмотр ж ивот­
ных и птиц; проводить 
послеубойны й ветери- 
нарно-
санитарны йосмотр туш  
и внутренних органов 
ж ивотны х и птиц
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Владеть: методикой пред­
убойного ветеринарно­
санитарного осмотра ж и­
вотных и птиц; методами 
органолептического и ф и­
зико-химического иссле­
дований мяса больных и 
здоровы х животных; мето­
дами исследования мяса 
ж ивотных, на свежесть

Не владеет методикой 
предубойного ветери­
нарно-санитарного 
осмотра ж ивотны х и 
птиц; методами орга­
нолептического и ф и­
зико-химического ис­
следований мяса боль­
ных и здоровы х ж и­
вотных; методами ис­
следования мяса ж и­
вотных, на свежесть

Ч астично владеет м е­
тодикой предубойного 
ветеринарно­
санитарного осмотра 
ж ивотны х и птиц; ме­
тодами органолептиче­
ского и ф изико­
хим ического исследо­
ваний мяса больных и 
здоровы х животных; 
методами исследования 
мяса животных, на 
свежесть

В ладеет методикой 
предубойного ветери­
нарно-санитарного 
осмотра ж ивотны х и 
птиц; методами орга­
нолептического и ф и­
зико-химического 
исследований мяса 
больны х и здоровы х 
ж ивотных; методами 
исследования мяса 
животных, на све­
ж есть

С вободно владеет ме­
тодикой предубойного 
ветеринарно­
санитарного осмотра 
ж ивотны х и птиц; м е­
тодам и органолептиче­
ского и ф изико­
хим ического исследо­
ваний мяса больных и 
здоровы х животных; 
методами исследования 
мяса ж ивотных, на 
свежесть
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3. Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для оценки зна­
ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формиро­

вания компетенций в процессе освоения образовательной программы

Первый этап (пороговый уровень)
ЗНАТЬ (помнить и понимать): студент помнит, поним ает и мож ет продемонстрировать 

ш ирокий спектр фактических, концептуальны х, процедурных знаний.

3.1. Перечень вопросов для устного опроса

1. К акие сущ ествую т виды сельскохозяйственны х животных;
2. П еречислить породы  КРС (свиней, овец).
3. К акие анатомические различия костей скелета и внутренних органов сущ ествую т у 

различны х видов сельскохозяйственны х животных;
4. М орф ологические особенности мы ш ечной ткани;
5. М орф ологические особенности костной ткани;
6. М орф ологические особенности соединительной ткани;
7. М орф ологические особенности ж ировой ткани;
8. Х им ический состав мы ш ечной ткани;
9. П еречислить методы клинического обследования животных;
10. О сновные заболевания сердечно-сосудистой системы;
11. О сновные заболевания ды хательной системы;
12. О сновные заболевания пищ еварительной системы;
13. О сновные заболевания м очеполовой системы;
14. О сновные заболевания нервной системы;
15. Д иагностика наруш ений обмена веществ;
16. Биогеоценотическая диагностика болезней животных;
17. Л имф атические узлы, их строение и роль в организме животных;
18. Роль крови в организме животных.
19. Каков морфологический состав крови.
20. Этиология и диагностика отравлений животных;
21. Ч то такое аминокислоты?
22. Роль незаменимых аминокислот;
23. Роль ж иров в организме животных;
24. К акие инвазионны е болезни встречаю тся у животных?
25. К акие инфекционны е болезни встречаю тся у животных?
26. Ч то такое антропозоонозы ?
27. К акие инфекционны е болезни ж ивотных опасны для человека;
28. К аковы  клинические проявления и паталогоанатомические изм енения при сибирской 

язве?
29. К аковы  клинические проявления и паталогоанатомические изменения при туберкулё­

зе и бруцеллёзе?
30. К аковы  клинические проявления и паталогоанатомические изменения при лейкозе?
31. Ч то такое прионы?
32. П еречислить м едленны е инф екции животных.
33. К аковы  паталогоанатомические изменения при губчатой энцефалопатии?
34. М орф ологические и культуральны е свойства бактерий кокковой группы;

6
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35. К акие микроорганизмы  назы ваю тся условно-патогенными;
36. М орф ологические и культуральны е свойства сальмонелл;
37. Ч ем  вирусы отличаю тся от бактерий;
38. К аким  образом  можно подтвердить диагноз на инф екционное заболевание?
39. Н а каких средах и как растёт E. Coli?
40. Ч то такое дезинфекция?
41. К акие сущ ествую т дезинфицирую щ ие средства?
42. П еречислить анатомические названия различны х отделов киш ечника животных;
43. К акие ж елезы  внутренней секреции сущ ествую т у животных?
44. Ч то такое витамины  и их роль в организме животных.
45. Ч то такое ферменты?
46. П еречислить ж иро- и водорастворимы е витамины.
47. К акие белки имею тся в молоке коров?

Критерии оценивания:
Развернуты й ответ студента долж ен представлять собой связное, логически последова­
тельное сообщ ение на заданную  тему, показывать его умение применять определения, 
правила в конкретны х случаях и вклю чать с себя:
1) полноту и правильность ответа;
2) степень осознанности, понимания изученного;
3) язы ковое оф ормление ответа.
О ценка «5» ставится, если:
1) студент полно излагает материал, дает правильное определение основны х понятий;
2) обнаруж ивает понимание материала, мож ет обосновать свои суждения, применить 
знания на практике, привести необходимы е примеры не только из учебника, но и сам о­
стоятельно составленные;
3) излагает материал последовательно и правильно с точки зрения норм  литературного 
языка.
«4» -  студент дает ответ, удовлетворяю щ ий тем  же требованиям , что и для отметки «5», 
но допускает 1 -2  ош ибки, которые сам ж е исправляет, и 1 -2  недочета в последовательно­
сти и язы ковом  оф ормлении излагаемого.
«3» -  студент обнаруж ивает знание и понимание основны х полож ений данной темы, но:
1) излагает материал неполно и допускает неточности в определении понятий или ф ор­
мулировке правил;
2) не ум еет достаточно глубоко и доказательно обосновать свои суждения и привести 
свои примеры;
3) излагает материал непоследовательно и допускает ош ибки в язы ковом  оф ормлении из­
лагаемого.
О ценка «2» ставится, если студент обнаруж ивает незнание больш ей части соответствую ­
щ его вопроса, допускает ош ибки в формулировке определений и правил, искаж аю щ ие их 
смысл, беспорядочно и неуверенно излагает материал. О ценка «2» отм ечает такие недо­
статки в подготовке, которые являю тся серьезны м  препятствием  к успеш ному овладению  
последую щ им материалом.

Второй этап (продвинутый уровень)
У М ЕТЬ (применять, анализировать, оценивать, синтезировать): ум еть использовать изу­
ченны й материал в конкретных условиях и в новых ситуациях; осущ ествлять деком пози­

7
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цию объекта на отдельные элем енты  и описывать то, как они соотносятся с целым, вы яв­
лять структуру объекта изучения; оценивать значение того или иного материала -  науч­
но-технической информации, исследовательских данных и т. д.; ком бинировать элем енты  
так, чтобы  получить целое, обладаю щ ее новизной

3.2. Тест.
1. Упитанность животных определяют :
*внешним осмотром и прощупыванием или качеством мяса (после убоя) 
внешним осмотром 
расположением подкожного жира 
длиной туши
2 . По каким внешним признакам определяют упитанность крупного рогатого скота?
*форме туловища и степенью развития скелетных мышц, выступание седалищных бугров и 

остистых отростков позвонков 
только по степени развития скелетных мышц 
толщиной кожи
только по выступлениям остистых отростков позвонков

3 . У крупного рогатого скота жир сначала откладывается в:
*основания хвоста, седалищных буграх, маклоках, последних двух ребрах, пояснице 
передней части тела 
участке коленной складки 
мошонке, у передних долей вымени

4 . Как устанавливают упитанность свиней?
по внешнему виду животных 
по форме туловища
за выступание остистых отростков позвонков
*по толщине шпика в области 6-7 спинных позвонков

5 . Каким образом осуществляется прием животных на мясоперерабатывающие предприя­
тия?
по живой массе и качеству мяса
по общей массе после взвешивания, или с учетом непосредственно массы без взвешивания
*за упитанность и массой или массой и качеством мяса
по массе после выдержки на бойне и массой прибытия минус 15 %

6 . В зависимости от возраста и пола крупного рогатого скота к четвертой группе относят :
быков ( быков ) 
волов и коров 
молодняк
*телят от 14 дней до 3 месяцев

7 . По степени упитанности волы, коровы и молодняк разделяют на такое количество кате­
горий :
2 - выше и ниже
*3 - высшее, среднее и ниже среднего 
4 - высшее, среднее, ниже среднего, худая 
4 - высшее, среднее, ниже, худая
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8 . К какой категории упитанности относятся волы и коровы с такими характеристиками: 
мускулатура развита хорошо, формы туловища округлые, лопатки несколько заметны, 
маклоки и седалищные бугры округлые, бедра хорошо выполнены ; остистые отростки по­
звонков не выступают, отложения подкожного жира лучше прощупывается у основания 
хвоста, на седалищных буграх, щуп хорошо наполненный?
*высшая 
средняя 
ниже средней 
чрезмерная

9 . К 3- й категории упитанности свиней относят :
свиньи беконные и молодняк в возрасте до 8 месяцев 
*жирные свиньи, свиноматки и хряки с толщиной шпика 4,1 см и более 
кабаны и свиноматки живой массой свыше 150 кг ; 
мясные свиньи и молодняк живой массой 60-130 кг.

10 . До 2 - й категории упитанности свиней относят :
*свиньи мясные и молодняк живой массой 60-130 кг с толщиной шпика 1,5-4 см, а также порося­
та массой 20-60 кг с толщиной шпика 1см и более 
свиньи беконные и молодняк в возрасте до 8 месяцев 
кабаны и свиноматки живой массой свыше 150 кг 
жирные свиньи, свиноматки и хряки с толщиной шпика 4,1 см и более

11 . К 1- й категории упитанности свиней относят :
*свиньи беконные и молодняк в возрасте до 8 месяцев 
жирные свиньи, свиноматки и хряки с толщиной шпика 4,1 см и более 
кабаны и свиноматки живой массой свыше 150 кг 
мясные свиньи и молодняк живой массой 60-130 кг

12 . К 5- й категории упитанности свиней относят :
свиньи беконные и молодняк в возрасте до 8 месяцев 
жирные свиньи, свиноматки и хряки с толщиной шпика 4,1 см и более 
*поросята - молочники живой массой от 4 до 8 кг 
мясные свиньи и молодняк живой массой 60-130 кг

13 . По степени упитанности овец делят на такое количество категорий :
2 - выше и ниже
3 - высшее, среднее и ниже среднего
4 - высшее, среднее, ниже среднего, худая 
4 - высшее, среднее, ниже, худая
14 . Запрещается забой животных на мясо до :
10- дневного возраста
*14- дневного возраста 
30- дневного возраста 
3 месяцев

15 . Запрещается забой птицы на мясо до :
10- дневного возраста 
14- дневного возраста
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*30- дневного возраста 
3 месяцев

16 . Ветеринарное свидетельство (форма № 1 ) выдается при перевозке :
*живых животных, птицы, рыбы, пчел
мяса, молока
шерсти
шкур

17 . Какие документы выдают при транспортировке животных на мясо - 
перерабатывающие предприятия?
ветеринарная справка или ветеринарное свидетельство (форма №  1 ) 
ветеринарная справка или ветеринарное свидетельство (форма №  1 А - вет ) 
ветеринарное свидетельство (форма №  2) и заключение лаборатории с последствиями бактерио­
логического исследования
*ветеринарное свидетельство (форма №  1 ) , товарно - транспортная накладная, оптовая ведо­
мость

18 . Какие документы выдают при транспортировке сырья животного происхождения?
ветеринарная справка или ветеринарное свидетельство (форма №  1 ) 
ветеринарное свидетельство (форма №  1 )
*ветеринарное свидетельство (форма №  2)
ветеринарное свидетельство (форма №  1 ) , товарно - транспортная накладная, оптовая ведомость

19 . По категорией проводят дезинфекцию транспортных средств, в которых перевозились 
животные больны, подозрительные на заболевания сибирской язвой, емкару, сапом, столб­
няком, брадзота и епизооточним лимфангоитом, а вагоны, в которых обнаружены трупы 
животных, погибших от этих инфекций ; кожевенное сырье небоенського происхождения, 
не исследовалась сибирской язвой?
I
II
*III 
I та II
20 . Транспортные средства после выгрузки животных или животного сырья подлежат об­
работке по I категории :
*после механической очистки от навоза промывают горячей водой
очищают, а затем дезинфицируют, промывают и вторично дезинфицируют после очистки про­
мывают, а затем дезинфицируют 
дезинфицируют

Критерии оценивания тестового задания:
Тестовые задания оцениваю тся по шкале: 1 балл за  правильны й ответ, 0 баллов за  непра­
вильный ответ. И тоговая оценка по тесту ф ормируется путем  суммирования набранны х бал­
лов и отнесения их к общ ему количеству вопросов в задании. П ом нож ив полученное значе­
ние на 100%, можно привести итоговую  оценку к традиционной следую щ им образом: 
Процент правильных ответов/ Оценка 
90 -  100% 9-10 баллов и/или «отлично»
70 -8 9  %  От 7 до 8 баллов и/или «хорош о»
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50 -  69 % 
менее 50 %

О т  5  д о  6  б а л л о в  и /и л и  «удовлетворительно» 
О т  0 д о  4  б а л л о в  и /и л и  «неудовлетворительно»

Третий этап (высокий уровень)
ВЛАДЕТЬ наиболее общими, универсальными методами действий, познавательными, твор­
ческими, социально-личностными навыками.

1. О рганолептические и лабораторны е исследования мяса птицы.
2. О беззараж ивание туш ек и других продуктов убоя, полученны х при переработке боль­

ной птицы.
3. У тилизация непищ евых отходов убоя птицы.
4. В етеринарно-санитарны е мероприятия при переработке перопухового сырья.
5. В каких случаях проводят вы нуж денны й убой животных;
6. К акое мясо является условно годным?
7. О беззараж ивание туш  и органов ж ивотных, полученны х в результате вы нуж денного 

убоя;
8. П редубойная, послеубойная диагностика и ветеринарно-санитарная экспертиза туш  и 

органов животных при эндем ических болезнях;
9. К акие новообразования встречаю тся у животных?
10. В етеринарно-санитарная оценка туш  и органов ж ивотных при новообразованиях;
11. К акие послеубойны е изменения встречаю тся в мясе при наруш ении режимов хране­

ния? О характеризовать сущ ность каж дого процесса;
12. С анитарная оценка мяса и мясопродуктов при различны х видах его порчи (ослизне- 

ние, гниение, плесневение, загара и др.);
13. Ч то такое колбасное изделие?
14. К акие сущ ествую т виды колбас?
15. Технология приготовления варёных (сы рокопчёны х, полукопчёных, варёнокопчёных, 

кровяных, ливерны х ) колбас, студней, зельцев;
16. В етеринарно-санитарная экспертиза колбасны х изделий;
17. Технологические дефекты  колбас;
18. Л абораторны е методы исследования колбасны х изделий на доброкачественность;
19. Технология приготовления и пищ евая ценность ветчинны х изделий;
20. К акие сущ ествую т методы консервирования пищ евы х продуктов?
21. К акие биологические процессы  леж ат в основе консервирования?
22. О характеризовать консервирование холодом;
23. П еречислить и охарактеризовать все виды дефростации;
24. О характеризовать сущ ность посола;
25. Технология приготовления консервов;
26. И сследование консервов на доброкачественность;
27. П ищ евая ценность жиров ж ивотного происхождения;
28. Х им ический состав ж иров ж ивотного происхождения;
29. К лассиф икация ж ивотных жиров;

3.3. Перечень вопросов к темам самостоятельной работы
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30. О сновные свойства жиров;
31. К лассиф икация субпродуктов;
32. Ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов;
33. Технология переработки киш ечного сырья;
34. П ороки кишок;
35. П ервичная обработка и ветеринарно-санитарная экспертиза эндокринного сырья;
36. К акие органопрепараты  получаю т из эндокринного сырья?
37. Сбор и первичная переработка крови на пищ евые, лечебные, кормовы е и технические 

цели;
38. Сбор, стабилизация и консервирование крови;
39. Технология первичной переработки шкур;
40. К лассиф икация шкур КРС;
41. К лассиф икация шкур М РС;
42. К лассиф икация свиных шкур;
43. К лассиф икация кож евенного сырья;
44. В етеринарно-санитарны й контроль при производстве кож евенно-м ехового сырья;
45. К ак осущ ествляется транспортировка скоропортящ ихся продуктов?
46. Требования, предъявляемы е к транспортны м  средствам  при транспортировке скоро­

портящ ихся продуктов?
47. К акие виды транспорта использую т для перевозки скоропортящ ихся пищ евы х про­

дуктов?
48. К аковы  сроки транспортировки скоропортящ ихся продуктов?
49. К акая документация используется при транспотировке пищ евы х продуктов?
50. И зменения, происходящ ие в мясе птицы  после убоя и при хранении;
51. П ослеубойны е изменения, происходящ ие в мясе больной птицы;

3.4. Перечень вопросов к зачёту по ветеринарно-санитарной экспертизе

1. С анитарная оценка молока при отравлениях животных.
2. М етоды  исследования ж ивотны х ж иров на доброкачественность.
3. М етодика исследования туш  и органов на финноз, способы определения ж изнеспособно­

сти финн. С анитарная оценка мяса при финнозе.
4. Роль ветеринарной служ бы в мясной, молочной и рыбной промыш ленности.
5. М ясны е породы КРС, М РС, свиней птицы. О тличительные признаки ж ивотных этих по­

род.
6. Заготовка, ветеринарны й осмотр сырья ж ивотного происхож дения (шкуры, ш ерсть), 

транспортировка, хранение и первичная обработка этого сырья.
7. Убой, разделка и ветеринарно-санитарная экспертиза туш  КРС.
8. Эндокринное сырьё убойны х ж ивотных, способы его обработки, консервирования и ве­

теринарно-санитарная экспертиза.
9. Консервирование мяса низкой температурой. У словия и сроки хранения морож еного м я­

са в холодильниках.
10. П роцессы , происходящ ие в мясе после убоя ж ивотных, сущ ность созревания мяса. О со­

бенности созревания мяса рыб, подвергш ихся посолу.
11. У стройство скотобаз, карантинны х отделений, изоляторов и санитарных боен.
12. П атологические процессы  в киш ках, пороки киш ок при которых они бракуются.
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13. Способы  определения качества и категории курины х яиц. П ищ евы е неполноценны е яйца 
и технический брак, санитарная оценка яиц при этих процессах.

14. Туалет, ветеринарно-санитарная экспертиза и маркировка туш  различны х видов ж ивот­
ных на финальной точке.

15. М етоды  исследования мяса на свежесть.
16. М орские млекопитаю щ ие (китообразны е и ластоногие). В етеринарно-санитарная экспер­

тиза мяса морских млекопитаю щ их, морских беспозвоночны х и ракообразных.
17. П роцессы  микробного разлож ения мяса (гниение). М икроф лора, участвую щ ая в этих 

процессах. Биохимические изменения гнию щ его мяса.
18. Способы  обезвреж ивания условно-годного мяса, устройство, м етодика и аппараты, при­

меняемые для этой цели.
19. П одготовка мяса и м ясопродуктов к перевозке. Транспорт, сущ ествую щ ий для этих ц е­

лей. Роль ветеринарного надзора в пути следования мясны х продуктов.
20. Технология приготовления колбасны х изделий. В етеринарно-санитарная экспертиза го­

товой продукции.
21. П роф илактика пищ евы х токсикозов и токсикоинфекций.
22. Биохимические процессы, происходящ ие в мясе после убоя животных.
23. С анитарная оценка туш  и органов при незаразны х заболеваниях и патологии отдельных 

органов.
24. Товарная терм инология (название) шкур в зависим ости от возраста и вида животных, 

способы  консервирования шкур.
25. С анитарное значение степени обескровливания туш  и особенности осмотра мяса лош адей 

и свиней в условиях мясокомбината и бойни.
26. В етеринарно-санитарная экспертиза мяса ж ивотны х при гидремии, лейкозе, пиемии и 

септицемии.
27. У бойны е пункты, выбор места их располож ения, требования, предъявляемы е к их соору­

жению , устройству, оборудованию .
28. М етод сухого посола. Н едостатки и преимущ ества метода. Сроки посолки.
29. С анитарная оценка туш  и органов при лептоспирозе, листериозе, злокачественной ката­

ральной горячке.
30. Товарная оценка мяса и клеймение туш  свиней в зависим ости от категорий упитанности.
31. М етоды  исследования мяса на сальмонеллёз. С анитарная оценка туш, органов и м ясопро­

дуктов при сальмонеллёзе.
32. И зменения, происходящ ие в мясе при хранении. В етеринарно-санитарная оценка мяса 

при этих изменениях.
33. К лассиф икация субпродуктов. Способы  обработки ш ёрстных и слизистых субпродуктов.
34. Способы  обезвреж ивания условно-годного мяса.
35. Точки ветеринарно-санитарной экспертизы  в колбасном производстве. В етеринарно­

санитарная экспертиза и пороки готовой продукции.
36. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш  и органов при сибирской язве, туберкулёзе, 

бруцеллёзе.
37. Технология и гигиена первичной обработки шкур. М етоды  консервирования шкур, поро­

ки шкур.
38. Значение лимф атической системы  для проведения ветеринарно-санитарной оценки туш  и 

органов.
39. В етеринарно-санитарная экспертиза туш ек птицы, кроликов и нутрий в условиях лабора­

тории ветеринарно-санитарной экспертизы  рынка.
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40. М етоды  исследования колбасны х изделий на доброкачественность. П ороки готовой про­
дукции.

41. М аркировка, упаковка и хранение доброкачественны х яиц. Х арактеристика и санитарная 
оценка яиц, непригодны х для пищ евы х целей.

42. К атегории упитанности свиней в зависим ости от характера откорма, ж ивой массы и воз­
раста.

43. Забеловка и м еханическая съёмка ш кур КРС, свиней и овец.
44. В етеринарно-санитарная экспертиза туш  и органов ж ивотны х при актином икозе и саль­

монеллёзе.
45. К атегории упитанности КРС.
46. Роль ветеринарно-санитарного надзора на транспорте. Значение дезопромы вочны х стан­

ций и пунктов на ж елезны х дорогах. К атегории вагонов и способы  их обработки.
47. Способы  медленного и быстрого замораж ивания мяса, гигиеническая оценка этих спосо­

бов замораживания.
48. П риём ка скота на м ясоперерабаты ваю щ ие предприятия по массе и качеству мяса.
49. К линическая картина заболевания лю дей при употреблении мяса, обсем енённого сальм о­

неллами и патогенны ми стафилокками. П роф илактические м ероприятия при этих заболе­
ваниях.

50. Случаи, когда мясо подлеж ит бактериологическому исследованию . П равила отбора проб.
51. Беконная разделка свины х туш, крупонирование.
52. Способы  и правила транспортировки скота в места его переработки. Болезни, связанны е с 

транспортировкой.
53. П риготовление мясны х баночны х консервов, их ветеринарно-санитарная оценка. П ороки 

консервов.
54. Способы  консервирования крови и использование её для кормовы х и технических целей.
55. И зм енения мяса при неправильном  хранении и методы исследования его на свежесть.
56. П ороки солёного киш ечного сырья и способы их предупреждения.
57. С анитарная оценка яиц, полученны х в хозяйствах, неблагополучны х по инф екционным 

заболеваниям  птиц. ВС Э яиц водоплаваю щ ей птицы.
58. Заболевания, при которых ж ивотны е не допускаю тся к убою, заболевания, при которых 

ж ивотны е направляю тся на санитарную  бойню.
59. Технология приготовления сырокопчёных колбас и ветчинно-ш тучны х изделий. Точки 

ветеринарно-санитарной экспертизы  в колбасном цехе.
60. П ищ евы е токсикоинфекции, вы зываемые условно-патогенной м икрофлорой и пищ евы е 

токсикозы , вы зываемые Q . Botulinum .
61. Значение холода в мясной промыш ленности. К онсервирование мяса холодом. Способы  

дефростации.
62. Убой, обескровливание, разделка и хранение свежей рыбы. Зам ораж ивание, посол, вяле­

ние и копчение рыбы.
63. Схем а технологических процессов обработки киш ок КРС и свиней. Технологические 

названия кишок. В етеринарно-санитарны й надзор в киш ечном  цехе.
64. М ясокомбинаты , их типы  и структура.
65. В иды  посола. И сследование солонины  на доброкачественность.
66. Разруб туш  говядины  для розничной торговли согласно ГО С Т 75.95-79.
67. Способы  определения категорий упитанности убойны х животных. М аркировка туш  КРС.
68. Разруб туш  телятины  для розничной торговли согласно ГО С Т 75.95-79.
69. Разруб туш  баранины  и козлятины  для розничной торговли согласно ГО С Т 75.95-79.
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70. И сследование ж ивотны х жиров на доброкачественность, виды порчи жира.
71. В етеринарное клеймение туш.
72. М орф ологический состав мяса различны х видов животных.
73. В идовая ф альсиф икация мяса и методы её определения.
74. И сследование мяса на трихинеллёз. С анитарная оценка туш  и органов. Д иф ф еренциаль­

ная диагностика при трихинеллёзе.
75. П ослеубойная ветеринарно-санитарная экспертиза туш  и органов КРС в убойно­

разделочном  цехе мясокомбината. Точки ветеринарно-санитарной экспертизы.
76. В етеринарно-санитарная оценка мяса и других продуктов убоя ж ивотны х при отравлени­

ях и пораж ении радиоактивны ми и вещ ествами.
77. Разделка свинины  для розничной торговли согласно действую щ ем у ГОСТу.
78. К лассиф икация инвазионны х заболеваний в зависим ости от степени опасности для чело­

века. С анитарная оценка туш  и органов при трихинеллёзе, финнозе, саркоспоридиозе, 
фасциоллёзе.

79. В етеринарно-санитарная экспертиза мяса промы словы х ж ивотны х и пернатой дичи.
80. Товароведческая маркировка говядины, телятины  и баранины.
81. К лассиф икация курины х яиц в зависим ости от срока хранения. В етеринарно-санитарная 

оценка яиц при инф екционны х заболеваниях.
82. К лассиф икация инф екционны х заболеваний в зависим ости от степени опасности для ч е ­

ловека. С анитарная оценка туш  и органов при туберкулёзе, бруцеллёзе, ящ уре, оспе.
83. Технология приготовления твёрды х сыров. С анитарная оценка сыров.
84. Биологические процессы  консервирования мяса и мясопродуктов. Н овы е методы консер­

вирования.

Критерии оценивания:
«зачтено»: вы ставляется при условии, если студент показы вает хорош ие знания изученного 

учебного материала; самостоятельно, логично и последовательно излагает и интерпретирует 
материалы учебного курса; полностью  раскры вает смы сл предлагаемого вопроса; владеет 
основны ми терм инами и понятиями изученного курса; показы вает ум ение перелож ить тео ­
ретические знания на предполагаемы й практический опыт.
«не зачтено»: выставляется при наличии серьезны х упущ ений в процессе излож ения учеб­

ного материала; в случае отсутствия знаний основны х понятий и определений курса или 
присутствии больш ого количества ош ибок при интерпретации основны х определений; если 
студент показы вает значительны е затруднения при ответе на предлож енны е основны е и д о ­
полнительны е вопросы; при условии отсутствия ответа на основной и дополнительны й во­
просы.

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, уме­
ний, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы формирования 
компетенций

П роцедура оценки знаний, умений и навыков и (или) опыта деятельности, характери­
зую щ их этапы  формирования компетенций, производится преподавателем  в форме текущ е­
го контроля и пром еж уточной аттестации.

Для повы ш ения эфф ективности текущ его контроля и последую щ ей пром еж уточной ат­
тестации студентов осущ ествляется структурирование дисциплины  на модули. К аж ды й м о­
дуль учебной дисциплины  вклю чает в себя изучение законченного раздела, части дисципли­
ны.
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О сновными видами текущ его контроля знаний, ум ений и навы ков в течение каж дого 
модуля учебной дисциплины  являю тся

•  устны й опрос,
•  тестовы й контроль.

С тудент долж ен вы полнить все контрольны е мероприятия, предусмотренны е в модуле 
учебной дисциплины  к указанному сроку, после чего преподаватель проставляет балльны е 
оценки, набранны е студентом  по результатам  текущ его контроля модуля учебной дисципли­
ны.

К онтрольное мероприятие считается вы полненным, если за  него студент получил 
оценку в баллах, не ниже минимальной оценки, установленной программ ой дисциплины  по 
данному мероприятию .

П ром еж уточная аттестация обучаю щ ихся проводится в форме вопросы к зачету,
Вопросы к зачету проводится для оценки уровня усвоения обучаю щ имся учебного м а­

териала лекционны х курсов и лабораторно-практических занятий, а такж е самостоятельной 
работы. О ценка вы ставляется или по результатам  учебной работы  студента в течение се­
местра, или по итогам  письменно-устного опроса, или тестирования на последнем  занятии. 
Для дисциплин и видов учебной работы  студента, по которы м формой итогового отчета я в ­
ляется вопросы  к зачету, определена оценка «зачтено», «не зачтено».

О ценка «зачтено» ставится в том  случае, если обучаю щ ийся:
•  владеет знаниями, вы деленными в качестве требований к знаниям  обучаю щ ихся в 

области изучаемой дисциплины;
•  демонстрирует глубину понимания учебного материала с логическим  и аргум енти­

рованны м  его изложением;
•  владеет основны м понятийно-категориальны м  аппаратом  по дисциплине;
•  демонстрирует практические ум ения и навы ки в области исследовательской дея­

тельности.
О ценка «не зачтено» ставится в том  случае, если обучаю щ ийся:

•  демонстрирует знания по изучаемой дисциплине, но отсутствует глубокое поним а­
ние сущ ности учебного материала;

•  допускает ош ибки в излож ении ф актических данны х по сущ еству материала, пред­
ставляется неполный их объем;

•  демонстрирует недостаточную  системность знаний;
•  проявляет слабое знание понятийно-категориального аппарата по дисциплине;
•  проявляет непрочность практических умений и навы ков в области исследователь­

ской деятельности.
В этом  случае студент сдаёт зачёт в форме устны х и письменны х ответов на лю бые во ­

просы  в пределах освоенной дисциплине.
О сновны м методом оценки знаний, умений и навыков и (или) опы та деятельности, х а ­

рактеризую щ их этапы  формирования ком петенций является балльно-рейтинговая система, 
которая реглам ентируется полож ением  «О балльно-рейтинговой системе оценки качества 
освоения образовательны х программ в Ф ГБО У  ВО Белгородский ГАУ».

О сновными видами поэтапного контроля результатов обучения студентов являю тся: 
входной контроль, текущ ий контроль, рубеж ны й (промеж уточны й) контроль, творческий 
контроль, вы ходной контроль (вопросы к зачету).

Уровень развития компетенций оценивается с помощью рейтинговых 
баллов.
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Рейтинги Характеристика рейтингов Максимум
баллов

Рубеж ны й О траж ает работу студента на протяж ении всего пери­
ода изучения дисциплины. О пределяется суммой бал­
лов, которые студент получит по результатам изуче­
ния каждого модуля.

60

Творческий Результат выполнения студентом индивидуального 
творческого задания различных уровней сложности, в 
том  числе, участие в различны х конференциях и кон­
курсах на протяж ении всего курса изучения дисци­
плины.

5

Рейтинг личност­
ных качеств

О ценка личностны х качеств обучаю щ ихся, проявлен­
ных ими в процессе реализации дисциплины  (модуля) 
(дисциплинированность, посещ аемость учебны х за ­
нятий, сдача вовремя контрольны х мероприятий, от­
ветственность, инициатива и др.)

10

Рейтинг сф орм иро­
ванности приклад­
ных практических 
требований

О ценка результата сформ ированности практических 
навыков по дисциплине (модулю), определяемы й 
преподавателем  перед началом  проведения пром еж у­
точной аттестации и оценивается как «зачтено» или 
«не зачтено».

+

П ром еж уточная
аттестация

Я вляется результатом аттестации на окончательном 
этапе изучения дисциплины по итогам сдачи зачета или 
экзамена. Отражает уровень освоения информационно­
теоретического компонента в целом и основ практиче­
ской деятельности в частности.

25

И тоговы й рейтинг О пределяется путём  сумм ирования всех рейтингов 100

Общий рейтинг по дисциплине складывается из рубежного, творческого, 
рейтинга личностных качеств, рейтинга сформированности прикладных прак­
тических требований, промежуточной аттестации (экзамена или зачета).

Рубежный рейтинг -  результат текущего контроля по каждому модулю 
дисциплины, проводимого с целью оценки уровня знаний, умений и навыков 
студента по результатам изучения модуля. Оптимальные формы и методы ру­
бежного контроля: устные собеседования, письменные контрольные опросы, в 
т.ч. с использованием ПЭВМ и ТСО, результаты выполнения лабораторных и 
практических заданий. В качестве практических заданий могут выступать 
крупные части (этапы) курсовой работы или проекта, расчетно-графические за­
дания, микропроекты и т.п.

Промежуточная аттестация -  результат аттестации на окончательном эта­
пе изучения дисциплины по итогам сдачи экза м ен а , проводимого с целью про­
верки освоения информационно-теоретического компонента в целом и основ 
практической деятельности в частности. Оптимальные формы и методы выход­
ного контроля: письменные экзаменационные или контрольные работы, инди-
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видуальные собеседования.
Творческий рейтинг -  составная часть общего рейтинга дисциплины, 

представляет собой результат выполнения студентом индивидуального творче­
ского задания различных уровней сложности.

Рейтинг личностных качеств - оценка личностных качеств обучающихся, 
проявленных ими в процессе реализации дисциплины (модуля) (дисциплиниро­
ванность, посещаемость учебных занятий, сдача вовремя контрольных меро­
приятий, ответственность, инициатива и др.

Рейтинг сформированности прикладных практических требований - 
оценка результата сформированности практических навыков по дисциплине 
(модулю), определяемый преподавателем перед началом проведения промежу­
точной аттестации и оценивается как «зачтено» или «не зачтено».

В рамках балльно-рейтинговой системы контроля успеваемости студен­
тов, семестровая составляющая балльной оценки по дисциплине формируется 
при наборе заданной в программе дисциплины суммы баллов, получаемых сту­
дентом при текущем контроле в процессе освоения модулей учебной дисци­
плины в течение семестра.

Итоговая оценка компетенций студента осуществляется путём автомати­
ческого перевода баллов общего рейтинга в стандартные оценки.

Максимальная сумма рейтинговых баллов по учебной дисциплине со­
ставляет 100 баллов.

Оценка «зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студента 
составил 51 балл и более.

Оценка «не зачтено» ставится в том случае, если итоговый рейтинг студен­
та составил менее 51 балла.
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