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1 Цель и задачи освоения дисциплины 

 

Целью изучения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции 

птицеводства» является формирование у будущих специалистов теоретических знаний 

и практических навыков по проведению ветеринарно-санитарной экспертизы 

продукции птицеводства, делать обоснованное заключение об их качестве, 

осуществления контроля за ветеринарно-санитарным состоянием предприятия по 

переработке продукции птицеводства и обеспечения выпуска ими доброкачественной 

продукции.  

Задачи:  

– изучить нормативную и техническую документацию, регламенты, санитарно-

эпидемиологические правила и нормы, HACCP, GMP, ветеринарные нормы и правила;  

– освоить методы лабораторных исследований и ветеринарно-санитарной 

экспертизы продукции птицеводства;  

– освоить методику проведения экспериментов в области ветеринарно-

санитарной экспертизы и обработку результатов, с последующим внедрением 

полученных результатов исследований и разработок. 

.  

.  
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2 Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных с планируемыми 

результатами освоения образовательной программы 

 

Изучение данной дисциплины (модуля) направлено на формирование у обучающихся следующих  

компетенций: 

 
 № Код компе- Содержание В результате изучения дисциплины (модуля) обучающиеся должны: 
 

компетенции 
         

 п/п тенции  знать   уметь  владеть  
(или ее части) 

    

            
        

     З-1 Основные источники и принцип ра- У-1  Осуществлять  поиск В-1 навыками работы в 
     боты с ними: периодика, нормативная информации по заданной основных информацион- 

     документация,  электронные ресурсы, тематике, используя ос- ных базах, классических 

     системы информационных данных новные  классические ис- источниках, электронными 

   

Способность использовать 

AGRIS, РИНЦ и др.  точники, ресурсы инфор- ресурсами и нормативны- 

   З-2 Методы анализа и систематизации мационно-    ми документами по задан- 
   нормативную и техническую 

данных литературных источников по коммуникационной сети ной тематике;    документацию, регламенты, 
   санитарно-  тематике исследований. Основы науч- «Интернет»;    В-2 Навыками обобщения, 
    

ных исследований. 
 

У-2 Систематизировать и систематизации и анализа  1 ОПК-2 эпидемиологические  правила  
   и нормы HACCP, GMP, вете- З-3 основные нормативные документы, анализировать данные ли- информации, сведений и 
   

регламенты, санитарно- тературных 
 

источников данных по заданной тема- 6   ринарные нормы и правила в 
и    

своей профессиональной дея- 
эпидемиологические правила и нормы зарубежных отечествен- тике. 

   HACCP, GMP, ветеринарные нормы и ных ученых, практиков по  

   тельности  правила в своей профессиональной дея- заданной тематике.   
       

     тельности  У-3 применять норматив-  

        ные документы, регламен-  

        ты,  нормы и правила в  

        профессиональной работе  
              

№ Код компе- Содержание В результате изучения дисциплины (модуля) обучающиеся должны: 
компетенции 

        

п/п тенции   знать   уметь  владеть 
(или ее части) 

     

          
      

   З-4 Документы регламентирующие по- У-4 Проводить органолеп- В-3 Методиками проведе- 
   рядок  и  проведение  ветеринарно- тическую оценку образцов ния ветеринарно- 

   санитарной экспертизы продуктов жи- сырья, продуктов животно- санитарной экспертизы 

   вотного и растительного происхождения го и растительного проис- продуктов убоя, сырья, 

   и рыбы;    хождения для пищевых продуктов растительного и 

   З-5 Перечень показателей, характери- целей, кормов и кормовых животного происхождения, 

   зующих доброкачественность  сырья, добавок, продуктов убоя. кормов и кормовых доба- 

  Способность проводить вете- продуктов животного и растительного У-5  Проводить  оценку вок; 

  ринарно-санитарную экспер- происхождения и продуктов убоя; доброкачественности и В-4 Навыками проведения 

  тизу сырья и продуктов жи- З-6 Характеристики показателей добро- пригодности  сырья, про- органолептической оценки 

  вотного происхождения и качественности пищевых продуктов, дуктов животного и расти- сырья и продуктов живот- 
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  продуктов растительного про- сырья животного и растительного про- тельного происхождения, ного и растительного про- 

2 ПК-1 
исхождения непромышленно- исхождения в норме, при пороках и кормов и кормовых доба- исхождения, лабораторно- 

го изготовления для пищевых порче. 
   

вок по физико-химическим го исследования.      

  целей, а также кормов и кор- 3-7 Методики проведения определения показателям.   

  мовых добавок растительного показателей исследуемых при ветери- У-6 Эксплуатировать лабо-  

  происхождения нарно-санитарной  экспертизе  сырья, раторное оборудование,  
   продуктов животного и растительного используемое для опреде-  

   происхождения и продуктов убоя. ления показателей добро-  

       качественности в ходе ве-  

       теринарно-санитарной экс-  

       пертизе. Приборы.   

       У-7 Уметь применять тео-  

       ретические знания в облас-  

       ти ветеринарно-санитарной  

       экспертизы.   
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3 Место дисциплины в структуре образовательной программы 

 

2.1 Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции птицеводства» 

относится к вариативной части основной образовательной программы бакалавриата 

4 Объем дисциплины в зачетных единицах с указанием количества 

академических часов, выделенных на контактную работу обучающихся с 

преподавателем (по видам учебных занятий) и на самостоятельную работу 

обучающихся 

 
   Объем дисциплины, час. 

Вид учебных занятий и самостоятельная работа 
Всего Курс № 5    

     

Контактная работа обучающихся с преподавателем, в том числе: 15,1 15,1 

Лекции (Л)   6 6 

Практические занятия (ПЗ), Семинары (С) 8 8 

Лабораторные работы (ЛР)   – – 

Самостоятельная работа обучающихся (СР), в том числе: 89,1 89,1 

Курсовой проект (работа) 
 – – – 
 

– – –   

Контроль   3,8 3,8 

Самостоятельная  работа  обу- Форма (зачет (3), зачет с   

чающегося в период проведения оценкой (30), экзамен (Э), З З 

промежуточной аттестации защита КР (КП)   
 

     

Общая трудоемкость 
 часов 108 108 

зачетных единиц 3 3  
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5 Содержание дисциплины, структурированное по темам (разделам) с указанием 

отведенного на них количества академических часов и видов учебных занятий 

 

5.1 Содержание разделов дисциплины 

 

№ Наименование Содержание раздела в дидактиче- 
В результате 

изучения дисципли- 
п/п Раздела дисциплины ских единицах (ДЕ) ны обучающиеся: 

         

 Введение. Ветеринарно-      З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 

 санитарные требования при ДЕ 1- Введение. Виды птицы под- З-7; 

1 заготовке и транспортиров- лежащие убою. Транспортировка У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 

 ке продукции птицеводст- птицы.     У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 

 ва.        В-4. 

 Предприятия по перера- ДЕ 2 -Ветеринарно-санитарное и  

 ботке птицы, убойный цех, экономическое значение предпри- З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 

 организация, требования ятий по убою и переработке птицы. З-7; 

2 порядок открытия, ветери- ДЕ 3 - Санитарно-гигиенические и У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 

 нарно-санитарные требова- технические требования к произ- У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 

 ния к пункту убоя (цеху), водственным цехам и их оборудо- В-4. 

 линии переработки. ванию.      

    ДЕ 4 - Цель и задачи ветеринарно-  

    санитарного осмотра продуктов  

    убоя птицы. Особенности исследо- З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 

 Организация и методика вания лимфатической системы в З-7; 

3 осмотра туш и внутренних ветеринарно-санитарной эксперти- У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 
 органов птицы  зе продуктов убоя птицы. У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 
  

Де 5 - Методика и техника иссле- В-4.     

    дования тушек и внутренних орга-  

    нов сельскохозяйственной, домаш-  

    ней и дикой птицы.   

    ДЕ- 6 Мясные субпродукты пере-  

 
Субпродукты. Классифи- 

работки птицы. Классификация и З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 
 пищевая ценность. Морфологиче- З-7; 

4 кация и пищевая ценность. ский и химический состав тканей, У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 
 Основы  технологии  пер- 

входящих в мясные субпродукты. У-6, У-, В-1, В-2,В-3,  вичной переработки птицы. 
    Ветеринарно-санитарные  требова- В-4. 
    ния к качеству субпродуктов.  

№ 
 

Наименование Содержание раздела в дидактиче- 
В результате 

 изучения дисципли- 
п/п Раздела дисциплины ских единицах (ДЕ) ны обучающиеся: 

        

      ДЕ 7 – Ветеринарно-санитарная З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 

      экспертиза продуктов убоя при ка- З-7; 

      рантийный болезнях, передающих- У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 

 Ветеринарно-санитарная ся человеку через мясо и мясопро- У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 

5 экспертиза продуктов убоя дукты.  В-4. 
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при обнаружении инфек- ДЕ  8  -  Ветеринарно-санитарная  

 ционных болезней птицы экспертиза туш и органов живот-  

      ных при инфекционных заболева-  

      ниях, не передающихся человеку  

      через мясо и мясопродукты.  

      ДЕ 9- Классификация инвазионных  

      болезней птиц по степени опасно- З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 

 Ветеринарно-санитарная сти для человека. З-7; 

6 экспертиза продуктов убоя ДЕ 10 - Ветеринарно-санитарная У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 
 птицы при обнаружении оценка туш и органов при обнару- У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 
 инвазионных болезней жении инвазионных болезней птиц В-4. 

      передающихся человеку через мясо  

      и не передающихся через мясо.  

 Ветеринарно-санитарная ДЕ 11 - Ветеринарно-санитарная  

 экспертиза продуктов убоя оценка туш и органов вакциниро- З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 

 при незаразных болезнях и ванной птицы, подвергшихся ле- З-7; 

7 отравлениях сельскохозяй- чению антибиотиками, при пора- У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 
 ственной птицы, лечении жении радиацией. У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 
 их антибиотиками и пора-   В-4. 

 жении радиоактивными    

 веществами.      

      ДЕ 12 – Состав мяса птицы, биоло-  

      гическая ценность мяса птицы, от-  

      личия от мяса других видов живот-  

 Ветеринарно-санитарная ных. Особенности созревания мяса  

 экспертиза мяса птицы, птицы. Послеубойные изменения в 
З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6  мясных продуктов птицы. мясе. Виды порчи мяса. Изменения 

 Изменение мяса при хране- при неправильном хранении. З-7; 
 

У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 8 нии. Особенности созрева- ДЕ 13 – Изменения в мясе при раз- 
 ния мяса птицы. особенно- ных способах заготовки. Измене- У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 
 

В-4.  сти химического состава ния в охлажденном мяса, заморо-   

 мяса птицы от других ви- женном и при шоковой заморозке.  

 дов птицы.   ДЕ 14 - Консервирование мяса и  

      мясных продуктов высокой темпе-  

      ратурой. Новые методы консерви-  

      рования мяса.   

№ Наименование Содержание раздела в дидактиче- 
В результате 

изучения дисципли- 
п/п Раздела дисциплины  ских единицах (ДЕ) ны обучающиеся: 

     

   ДЕ-15-Строение яйца. Состав, био-  

   логическая ценность, отличия яиц  

   разных видов птицы. Технология  

   получения, хранения. 
З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6  Ветеринарно-санитарная ДЕ-16 Товароведческая классифи- 

 экспертиза яиц и яичных кация яиц , клеймение. З-7; 
 

У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 9 продуктов домашней  и ДЕ-17 Ветеринарно-санитарная 
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У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 
 сельскохозяйственной пти- экспертиза яиц сельскохозяйствен- В-4.  

цы 
 

ной, домашней птицы.    

   ДЕ-18 Яичные продукты. Класси-  

   фикация, виды продукции яичного  

   происхождения. Технология полу-  

   чения. Виды порчи.  

   ДЕ-15- Понятие и характеристика З-1, З-2, З-3, З-3 З-5 З-6 

 
Ветеринарно-санитарная 

побочной (не основной) продукции З-7; 
 

птицеводства. У-1, У-2, У-3, У-4,У-5, 10 экспертиза побочной про- 
 дукции птицеводства.   У-6, У-, В-1, В-2,В-3, 
   

В-4.      

      

 

 

5.2Разделы дисциплины по видам аудиторной (контактной) работы и 

формы контроля 

 

      

Виды учебной 

деятельности, Формы текущего 

№ № Наименование раздела 
 

включая 

самостоятельн

ую контроля 
 работу 

студентов (в 

часах) успеваемости 
п/п курса дисциплины (модуля) 

 

 

Л ЛР ПЗ 

       

      
 

  Введение. Ветеринарно-санитарные тре-     

1 5 бования при заготовке и транспортировке 1 - - Сб (22), ИЗД (23) 

  продукции птицеводства.       

  Предприятия по  переработке  птицы,     

  убойный цех, организация, требования    

Сб (23), ИЗД (24) 
2 5 порядок открытия, ветеринарно- 1 - 1  

  санитарные требования к пункту убоя     

  (цеху), линии переработки.      

3 5 
Организация и методика осмотра туш и 

1 - 1 
Сб (25), 

внутренних органов птицы 
 

ИЗД (26)       

  Субпродукты. Классификация и пищевая    

Сб (27), ИЗД (28) 
4 5 ценность. Основы технологии первичной - - -  

  переработки птицы       

  Ветеринарно-санитарная экспертиза про-    
Сб (29), ИЗД (30) 

5 5 дуктов убоя при обнаружении инфекци- 1 - 1  

  онных болезней птицы       
       

  Ветеринарно-санитарная экспертиза про-     

6 5 дуктов убоя птицы при обнаружении ин- 1 - 1 Сб (30) 

  вазионных болезней       

  Ветеринарно-санитарная экспертиза про-     

  дуктов убоя при незаразных болезнях и     
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7 5 отравлениях сельскохозяйственной пти- 1 - 1 Сб (31) 

  цы, лечении их антибиотиками и пораже-     

  нии радиоактивными веществами.      

  Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса,     

8 5 мясных продуктов птицы. Изменение мяса -- - - ИЗД (31), Сб (32) 

  при хранении. Виды порчи мяса.      

  Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц и    

Сб (32), 
9 5 яичных продуктов домашней и сельскохо- - - 1 

ИЗД (32)   
зяйственной птицы 

     

        

10 5 
Ветеринарно-санитарная экспертиза по- 

- - 1 
КР(33) 

бочной продукции птицеводства. 
 

Кл (33)       

11 5 Промежуточная аттестация  – – – Зачет 

   ИТОГО ЗА КУРС: 6  8 -  
 

 

5.3.1 Практические занятия 

 

№ № Наименование раздела 

Наименование лабораторных работ 

Всего 

п/п курса дисциплины (модуля) часов   

  Предприятия по переработке птицы, 
Занятие 1- Изучение порядка организации 

 
  убойный цех, организация, требова-  

1 5 ния порядок открытия, ветеринарно- 
линии убоя, цеха по переработке разных 

1 видов сельскохозяйственной птицы. Спо- 
  санитарные требования к пункту убоя собы убоя.   
  (цеху), линии переработки.    

  
Организация и методика осмотра туш 

Занятие 2 – Организация и методика про-  
2 5 ведения ветеринарного осмотра тушек и 1 

  и внутренних органов птицы внутренних органов птицы.  
     

    Занятие 3, 4 – Ветеринарно-санитарная  

    экспертиза продуктов убоя птицы при Бо-  

  Ветеринарно-санитарная экспертиза лезни Ньюкасла, Гриппе птиц, Инфекци-  

3 5 продуктов  убоя  при обнаружении онном ларинготрахеите, Инфекционном 1 

  инфекционных болезней птицы бронхите, Пастереллезе, Болезни Марека,  

    Синдром снижения яйценоскости, Тубер-  

    кулезе.   

  Ветеринарно-санитарная экспертиза Занятие 5 – Ветеринарно-санитарная экс-  

4 5 продуктов убоя птицы при обнаруже- 
пертиза продуктов убоя и субпродуктов 

1 при Кокцидиозах, гистомонозе, лямблио- 
  нии инвазионных болезней зе, трихостронгилятозах.   
      

  Ветеринарно-санитарная экспертиза Занятие 6 - Методы и способы обнару-  

  продуктов убоя при незаразных бо- жения антибиотиков в мясе птицы, суб-  

5 5 
лезнях и отравлениях сельскохозяй- продуктах мяса птицы.  

1 
ственной птицы, лечении их антибио- Занятие 7 – Ветеринарно-санитарная экс-    

  тиками и поражении радиоактивными пертиза мяса и продуктов убоя птицы при  

  веществами.  отравлениях.   

  Ветеринарно-санитарная экспертиза 
Занятие 8 – Ветеринарно-санитарная экс- 

 
6 5 яиц и яичных продуктов домашней и 1 

  сельскохозяйственной птицы пертиза яичных продуктов и яиц.  
     

7 5 
Ветеринарно-санитарная экспертиза Занятие 9 – Ветеринарно-санитарная экс- 

1 
побочной продукции птицеводства. пертиза мясокостной муки и гидролизи- 

  

рованного пера. 
  

      

    ИТОГО ЗА КУРС: 8 
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5.4 Примерная тематика курсовых работ 

 
Курсовые работы (проекты) учебным планом не предусмотрены 

6 Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы 

обучающихся по дисциплине 

 

6.1 Виды самостоятельной работы обучающихся (СР) 

 
№ № Наименование раздела дисциплины 

Виды СР 

Всего 

п/п курса (модуля) часов  

1 5 
Введение. Ветеринарно-санитарные требования Подготовка в собеседованию 

10 при заготовке и транспортировке продукции  

  птицеводства.   

  Предприятия по переработке птицы, убойный   

2 5 
цех, организация, требования порядок открытия, Подготовка в собеседованию 

10 
ветеринарно-санитарные требования к пункту 

 

    

  убоя (цеху), линии переработки.   

  

Организация и методика осмотра туш и внут- 
Подготовка к контрольной  

3 5 работе 10 
ренних органов птицы     

     

  Субпродукты. Классификация и пищевая цен- 

Подготовка к коллоквиуму 
 

4 5 ность. Основы технологии первичной перера- 10 

  ботки птицы   

5 5 
Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов Подготовка в собеседованию 

10 убоя при обнаружении инфекционных болезней  

  птицы   

  Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов 

Подготовка в собеседованию 

 

6 5 убоя птицы при обнаружении инвазионных бо- 10 

  лезней   

  Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов   

7 5 
убоя при незаразных болезнях и отравлениях Подготовка в собеседованию 

10 сельскохозяйственной птицы, лечении их анти-  

  биотиками и поражении радиоактивными веще-   

  ствами.   

  Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса, мяс- 

Подготовка в собеседованию 

 

8 5 ных продуктов птицы. Изменение мяса при хра- 10 

  нении. Виды порчи мяса.   

9 5 
Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц и яич- Подготовка к защите лабора- 

4 ных продуктов домашней и сельскохозяйствен- торной работы,   

ной птицы 
 

    

   Подготовка к контрольной  

10 5 
Ветеринарно-санитарная экспертиза побочной работе, 

5,1 
продукции птицеводства. Подготовка к коллоквиуму,    

   зачету  

   ИТОГО ЗА КУРС 89,1 

 

6.2 Методические указания (для самостоятельной работы) 
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 Для самостоятельного изучения материалов по дисциплине обучающиеся могут 

воспользоваться следующими авторскими методическими указаниями Беоглу А.П. 

Методические рекомендации по выполнению курсовой работы по дисц. "Ветеринарно-

санитарная экспертиза" для бакалавров очной и заочной формы обуч. технол-го фак-та 

по напр. подг. 36.03.01 "Ветеринарно-санитарная экспертиза" (№ CD846/2) 

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

Ярославская ГСХА, 2016. - 24 с. // Электронная библиотека ЯГСХА. – Режим 

доступа:http://192.168.2.44/buki_web/bk_cat_find.php 25.08.2020, требуется авторизация. 

7 Фонд оценочных средств для проведения текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся по дисциплине 

 

Фонд оценочных средств предназначен для контроля и оценки образовательных 

достижений обучающихся в процессе изучения дисциплины В фонде оценочных 

средств представлены типовые контрольные задания и иные материалы, необходимые 

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

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной программы. 

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится с целью определения 

степени освоения обучающимся образовательной программы в форме зачета и 

экзамена. 

 

7.1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения ОПОП ВО 

 

№ курса 
Этапы формирования и проверки уровня сформированности компетенций по 

дисциплинам, практикам в процессе освоения ОПОП ВО 

 

ОПК-2 

способностью использовать нормативную и техническую документацию, 

регламенты, санитарно-эпидемиологические правила и нормы, HACCP, GMP, 

ветеринарные нормы и правила в своей профессиональной деятельности 

  1 Биофизика 

  1 Химия неорганическая и аналитическая 

  
1 

Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности 

  2 Микробиология и иммунология 

  2 Фитосанитарный надзор 

  3 Ветеринарная санитария 

  3 Санитарная микробиология 

  4 Животноводство с основами зоогигиены 

  4 Технология молока и молочных продуктов 

  4 Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции 

  4 Идентификация и сертификация сельскохозяйственной продукции 

  5 Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза 

http://192.168.2.44/buki_web/bk_cat_find.php
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  5 Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции птицеводства 

  5 Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбопродуктов 

  5 Организация производства в перерабатывающей промышленности 

  
5 

Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре 

защиты и процедуру защиты 

 

ПК-1 

способностью проводить ветеринарно-санитарную экспертизу сырья и 

продуктов животного происхождения и продуктов растительного 

происхождения непромышленного изготовления для пищевых целей, а также 

кормов и кормовых добавок растительного происхождения 

  
4 

Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного и растительного 

происхождения 

  
1 

Практика по получению первичных профессиональных умений и навыков, в том 

числе первичных умений и навыков научно-исследовательской деятельности 

  1 Введение в специальность 

  2 Фитосанитарный надзор 

  2 Фармакология 

  
2 

Практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной 

деятельности 

  3 Токсикология 

  4 Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции 

  4 Идентификация и сертификация сельскохозяйственной продукции 

  5 Ветеринарно-санитарная экспертиза продукции птицеводства 

  5 Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбопродуктов 

  5 Преддипломная практика 

  5 Подготовка к сдаче и сдача государственного экзамена 

  
5 

Защита выпускной квалификационной работы, включая подготовку к процедуре 

защиты и процедуру защиты 

 

7.2 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования в процессе 

освоения дисциплины 

 
№ 

Наименование контролируемого раздела 
Код Форма 

раздела контролируемой оценочных 
(подэтапа) дисциплины (этапа) 

(темы) компетенции средств  

1 
Введение. Ветеринарно-санитарные требования при заготовке и 

ОПК-2, ПК-1 Сб, ИЗД 
транспортировке продукции птицеводства.    

    

 Предприятия по переработке птицы, убойный цех, организация,  

Сб, ИЗД 
2 требования порядок открытия, ветеринарно-санитарные требова- ОПК-2, ПК-1  

 ния к пункту убоя (цеху), линии переработки.   

3 
Организация и методика осмотра туш и внутренних органов пти- 

ОПК-2, ПК-1 
КР, ИЗД 

цы 
 

   
    

4 
Субпродукты. Классификация и пищевая ценность. Основы тех- 

ОПК-2, ПК-1 
Кл, ИЗД 

нологии первичной переработки птицы 
 

   
    

5 
Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя при обнару- ОПК-2, ПК-1 

Сб, ИЗД 
жении инфекционных болезней птицы 
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6 
Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя птицы при 

ОПК-2, ПК-1 Сб, ИЗД 
обнаружении инвазионных болезней    

 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя при незараз-   

7 ных болезнях и отравлениях сельскохозяйственной птицы, лече- ОПК-2, ПК-1 Сб, ИЗД 

 нии их антибиотиками и поражении радиоактивными веществами.   

8 
Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса, мясных продуктов пти- 

ОПК-2, ПК-1 Сб, ИЗД 
цы. Изменение мяса при хранении. Виды порчи мяса.    

    

9 
Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц и яичных продуктов до- 

ОПК-2, ПК-1 ИЗД 
машней и сельскохозяйственной птицы    

    

10 
Ветеринарно-санитарная экспертиза побочной продукции птице- 

ОПК-2, ПК-1 
КР 

водства. Кл, ИЗД   
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ивания компетенций на различных этапах их формирования, описание шкал оценивания 

 
             Соответствие уровней освоения компетенции планируемым результатам обучения и 

 Компетенции   Перечень  Образовательные Форма оце-     критериям их оценивания     
     компонентов компетенции технологии формиро- ночного сред-     повышенный       пороговый 
     

вания компетенции ства 
     

Шкалы оценивания 
    

Код Формулировка               
        

отлично/зачтено хорошо/зачтено 
  

удовл./зачтено                 

     Знать: Основные источники Лекция Зачет Основные источники и прин- Основные источники и прин- Основные источники и прин- 
     и принцип работы с ними: Практические занятия  цип работы с ними: периоди- цип работы с ними: периоди- цип работы с ними: периоди- 
     периодика,  нормативная   ка, нормативная документа- ка, нормативная документа- ка, нормативная документа- 
     документация, электронные   ция, электронные ресурсы, ция, электронные ресурсы, ция, электронные ресурсы, 
     ресурсы, системы информа-   системы информационных системы информационных системы информационных 
     ционных  данных AGRIS,   данных AGRIS, РИНЦ и др. данных AGRIS, РИНЦ и др. данных AGRIS, РИНЦ и др. 
     РИНЦ и др. Методы анализа   Методы анализа и системати- Методы анализа и системати- Методы анализа и системати- 
     и систематизации данных   зации данных литературных зации данных литературных зации данных литературных 
     литературных источников по   источников по тематике ис- источников по тематике ис- источников по тематике ис- 
     тематике исследований. Ос-   следований. Основы научных следований. Основы научных следований. Основы научных 
     новы научных исследований.   исследований.  исследований.   исследований.   

     Основные  нормативные до-   Уметь: Осуществлять поиск Уметь: Осуществлять поиск Уметь: Осуществлять поиск 
     кументы, регламенты, сани-   информации по заданной информации по заданной информации по заданной 
     тарно-эпидемиологические   тематике,  используя  основ- тематике,  используя основ- тематике, используя  основ- 
     правила и нормы HACCP,   ные классические источники, ные классические источники, ные классические источники, 
 Способность проводить GMP, ветеринарные нормы и   ресурсы информационно- ресурсы информационно- ресурсы информационно- 
 ветеринарно-  правила в своей профессио-   коммуникационной сети коммуникационной  сети коммуникационной сети 
 санитарную экспертизу нальной деятельности    «Интернет»; Систематизиро- «Интернет»; Систематизиро- «Интернет»; Систематизиро- 
 сырья и продуктов Уметь:.Осуществлять поиск   вать и анализировать данные вать и анализировать данные вать и анализировать данные 
 животного  происхож- информации  по  заданной   литературных источников литературных источников литературных источников 
 дения и продуктов тематике, используя основ-   зарубежных и отечественных зарубежных и отечественных зарубежных и отечественных 

ОПК-2 растительного проис- ные классические источники,   ученых, практиков по задан- ученых, практиков по задан- ученых, практиков по задан- 
 хождения непромыш- ресурсы  информационно-   ной тематике.  ной тематике.   ной тематике.   

 ленного  изготовления коммуникационной сети   Владеть: навыками работы в Владеть: навыками работы в Владеть: навыками работы в 
 для пищевых целей, а «Интернет»; Систематизиро-   основных информационных основных информационных основных информационных 
 также кормов и кормо- вать и анализировать данные   базах, классических источни- базах, классических источни- базах, классических источни- 
 вых  добавок  расти- литературных источников   ках, электронными ресурсами ках, электронными ресурсами ках, электронными ресурсами 
 тельного  происхожде- зарубежных и отечественных   и нормативными документа- и нормативными документа- и нормативными документа- 
 ния    ученых, практиков по задан-   ми по  заданной тематике; ми по  заданной тематике; ми по  заданной тематике; 
     ной тематике. Применять   Навыками обобщения, систе- Навыками обобщения, систе- Навыками обобщения, систе- 
     нормативные документы,   матизации и анализа инфор- матизации и анализа инфор- матизации и анализа инфор- 
     регламенты, нормы и правила   мации, сведений и данных по мации, сведений и данных по мации, сведений и данных по 
     в профессиональной работе   заданной тематике. заданной тематике.  заданной тематике.  

     Владеть:. навыками работы в                  

     основных информационных                  

     базах, классических источни-                  

     ках, электронными ресурсами                    
и нормативными документа-

ми по заданной тематике; 

Навыками обобщения, сис-

тематизации и анализа ин-

формации, сведений и дан-

ных по заданной тематике. 
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                Соответствие уровней освоения компетенции планируемым результатам обучения и 

 Компетенции    Перечень   Образовательные Форма оце-       критериям их оценивания       
      

компонентов компетенции 

технологии формиро- ночного сред-      повышенный         пороговый  

Код  Формулировка вания компетенции ства        Шкалы оценивания          
                 отлично/зачтено  хорошо/зачтено    удовл./зачтено 

      Знать: Способность прово- Лекция Зачет Знать: Способность  прово- Знать: Способность прово- Знать: Способность прово- 
      дить    ветеринарно- Практические занятия  дить   ветеринарно- дить  ветеринарно- дить    ветеринарно- 
      санитарную экспертизу сырья   санитарную экспертизу сырья санитарную экспертизу сырья санитарную экспертизу сырья 
      и продуктов животного про-   и продуктов животного про- и продуктов животного про- и продуктов животного про- 
      исхождения и  продуктов   исхождения и продуктов исхождения и продуктов исхождения  и продуктов 
      растительного происхожде-   растительного происхожде- растительного  происхожде- растительного происхожде- 
      ния непромышленного изго-   ния непромышленного изго- ния непромышленного изго- ния непромышленного изго- 
      товления для пищевых целей,   товления для пищевых целей, товления для пищевых целей, товления для пищевых целей, 
      а также кормов и кормовых   а также кормов и кормовых а также кормов и кормовых а также кормов и кормовых 
      добавок растительного про-   добавок растительного про- добавок растительного про- добавок растительного про- 
      исхождения        исхождения.    исхождения.     исхождения.     

      Уметь:  Проводить  органо-   Уметь:  Проводить  органо- Уметь:  Проводить  органо- Уметь:  Проводить  органо- 
      лептическую оценку образ-   лептическую оценку образцов лептическую оценку образцов лептическую оценку образ- 
      цов сырья, продуктов живот-   сырья, продуктов животного сырья, продуктов животного цов сырья, продуктов живот- 
      ного и растительного проис-   и растительного происхожде- и растительного происхожде- ного и растительного проис- 
      хождения для пищевых це-   ния для пищевых целей, кор- ния для пищевых целей, кор- хождения для пищевых це- 
 

Способность проводить 
лей, кормов и кормовых до-   мов и кормовых добавок, мов и кормовых добавок, лей, кормов и кормовых до- 

 бавок, продуктов убоя. Про-   продуктов убоя. Проводить продуктов  убоя. Проводить бавок, продуктов убоя. Про- 
 ветеринарно-  водить оценку доброкачест-   оценку доброкачественности оценку доброкачественности водить оценку доброкачест- 
 

санитарную экспертизу 
  

 венности и пригодности сы-   и пригодности сырья, про- и пригодности сырья, про- венности и пригодности сы- 
 сырья и продуктов рья, продуктов животного и   дуктов животного и расти- дуктов животного и расти- рья, продуктов животного и 
 животного происхож- растительного происхожде-   тельного происхождения, тельного  происхождения, растительного происхожде- 
 дения и продуктов ния, кормов  и кормовых   кормов и кормовых добавок кормов и кормовых добавок ния, кормов и кормовых 

ПК-1 растительного проис- добавок  по   физико-   по физико-химическим пока- по физико-химическим пока- добавок  по  физико- 

хождения непромыш- 
       

 химическим  показателям.   зателям. Эксплуатировать зателям. Эксплуатировать химическим  показателям. 
 ленного изготовления 

Эксплуатировать лаборатор- 
  

лабораторное оборудование, лабораторное оборудование, Эксплуатировать лаборатор-  для пищевых целей, а   

 

также кормов и кормо- 
ное оборудование, исполь-   используемое для определе- используемое для определе- ное оборудование, исполь- 

 зуемое для определения   ния показателей доброкаче- ния показателей доброкаче- зуемое для определения 
 вых добавок расти- 

показателей доброкачествен- 
  

ственности в ходе ветеринар- ственности в ходе ветеринар- показателей доброкачествен-  тельного  происхожде-   
 ния     ности в ходе ветеринарно-   но-санитарной  экспертизе. но-санитарной экспертизе. ности в ходе ветеринарно- 
     санитарной экспертизе. При-   Приборы. Применять теоре- Приборы. Применять теоре- санитарной экспертизе. При-         

      боры. Применять теоретиче-   тические знания в области тические знания в области боры. Применять теоретиче- 
      ские знания в области вете-   ветеринарно-санитарной ветеринарно-санитарной  ские знания в области вете- 
      ринарно-санитарной  экспер-   экспертизы.    экспертизы.     ринарно-санитарной  экспер- 
      тизы.         Владеть: Методиками прове- Владеть: Методиками прове- тизы.       

      Владеть: Методиками прове-   дения  ветеринарно- дения  ветеринарно- Владеть: Методиками прове- 
      дения   ветеринарно-   санитарной экспертизы про- санитарной экспертизы про- дения ветеринарно-  

      санитарной экспертизы про-   дуктов убоя, сырья, продук- дуктов убоя, сырья, продук- санитарной экспертизы про- 
      дуктов убоя, сырья, продук-   тов растительного и животно- тов растительного и животно- дуктов убоя, сырья, продук- 
      тов растительного и живот-   го происхождения, кормов и го происхождения, кормов и тов растительного и живот- 
      ного происхождения, кормов   кормовых добавок; Навыками кормовых добавок; Навыками ного происхождения, кормов 
      и кормовых добавок; Навы-   проведения органолептиче- проведения органолептиче- и кормовых добавок; Навы- 
      ками проведения органолеп-   ской оценки сырья и продук- ской оценки сырья и продук- ками проведения органолеп- 
      тической оценки сырья и   тов животного и растительно- тов животного и растительно- тической оценки сырья и 
      продуктов животного и рас-   го происхождения, лабора- го происхождения, лабора- продуктов животного и рас- 
      тительного происхождения,   торного исследования. торного исследования.  тительного происхождения, 
      лабораторного исследования.                лабораторного исследования. 
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7.4 Типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

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

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной 

программы 

 

7.4.1 Типовые задания для проведения текущего контроля и рубежного 

тестирования 

 

Вопросы для собеседования: 

Раздел 1. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя птицы  

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

птицы для исследований. 2. Какие органолептические показатели определяются при 

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

органолептического исследования оно признано сомнительной свежести? 4. Какие 

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

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

кислотное число жира? 7. Каковы значения кислотного числа жира для мяса птицы 

различной степени свежести? 8. Чем измеряется перекисное число жира? 9. Каковы 

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

Сколько микробных тел содержится в отпечатках из глубоких слоев мяса птицы 

различной степени свежести?  

Тема 1.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса больной птицы  

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

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

для определения происхождения мяса птицы оно должно быть исключительно свежим? 4. 

Какие биохимические показатели определяют при биохимическом исследовании мяса 

больной птицы? 5. Каково содержание амино-аммиачного азота в мяса здоровой и 

больной птицы? 6. Какие показатели определяются при бактериоскопическом 

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

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

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

 

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

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

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

лабораторные методы используют при исследовании колбас из мяса птицы на свежесть? 

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

свжести? 5. Какие показатели определяют при технохимических испытаниях колбасных 

изделий из мяса птицы? 6. Как поступают с колбасой из мяса птицы сомнительной 

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

НД по массовой доле влаги?  
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Тема 1.4 Ветеринарно-санитарная экспертиза полуфабрикатов из мяса птицы 1. Какие 

нормативные органолептические показатели регламентированы для копченых изделий из 

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

сомнительной свежести. 3. Опишите результаты бактериоскопического исследования 

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

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

птицы не допускаются в свободную реализацию, а подлежат промышленной 

переработке?  

 

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

правила отбора проб рубленых полуфабрикатов из мяса птицы для ветеринарно-

санитарной экспертизы. 2. Опишите порядок ветеринарно-санитарной экспертизы 

рубленых полуфабрикатов из мяса птицы. 3. Какие показатели определяют при 

органолептическом исследовании рубленых полуфабрикатов из мяса птицы? 4. Какие 

показатели определяют при технохимических испытаниях рубленых полуфабрикатов из 

мяса птицы? 5. Опишите правила ветеринарно-санитарной оценки рубленых 

полуфабрикатов из мяса птицы в зависимости от результатов их экспертизы.  

 

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

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

органолептическом исследовании содержимого консервов из мяса птицы? 3. Как 

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

внутренней поверхности консервных банок? 5.Какие показатели определяют при 

технохимических испытаниях консервов из мяса птицы? 6. Что характеризует показатель 

кислотности содержимого консервных банок? 7. Опишите методику определения 

массовой доли составных частей содержимого консервов. 8.Что характеризует показатель 

кислотности консервов из мяса птицы? 9.В каких случаях консервов из мяса птицы 

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

имеющими повышенное содержание поваренной соли?  

 

Раздел 2. Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых яиц и яйцепродуктов Тема 2.1 

Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых яиц 1.По каким признакам 

классифицируются пищевые куриные яйца? 2.Чем отличается диетическое яйцо от 

столового? 3.От чего зависит категория пищевых куриных яиц? 4.Как отбирают пробы 

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

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

относится к пищевому неполноценному? Его ветеринарно-санитарная оценка? 7.Какие 

показатели определяют при овоскопировании яиц? 8.Как изменяется удельный вес яиц 

при хранении? Почему?  

 

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

определяются при органолептическом исследовании сухих яичных продуктов? 2. Как 
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определяется вкус сухих яичных продуктов? 3. Какие физико-химические показатели 

регламентируются нормативной документацией для сухих яичных продуктов? 4. 

Опишите методику определения посторонних примесей в сухих яичных продуктах 5. 

Какими методами определяется показатель растворимости сухих яичных продуктов? Их 

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

нормативной документацией по физико-химическим показателям? 

  

7.3.2 Типовые задания для проведения промежуточной аттестации (зачета, 

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

 

Компетенция:  
ОПК-2 Способность изучать научную информацию отечественного и 

зарубежного опыта по тематике исследования 

ПК-1 Способность проводить ветеринарно-санитарную экспертизу сырья и 

продуктов животного происхождения и продуктов растительного происхождения 

непромышленного изготовления для пищевых целей, а также кормов и кормовых 

добавок растительного происхождения 

Вопросы к зачету: 

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

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

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

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

мяса птицы. Его отличия от химического состава мяса убойных животных. 7. Факторы, 

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

характеризующие качество и безопасность мяса птицы. 9. Правила отбора проб мяса 

птицы для ветеринарно-санитарной экспертизы. 10. Определение степени свежести 

мяса птицы по органолептическим показателям. 11. Определение степени свежести 

мяса птицы по биохимическим показателям. 12. Ветеринарно-санитарная экспертиза и 

оценка мяса птицы при отклонениях от норм по органолептическим показателям. 13. 

Дефекты мяса птицы и причины, их вызывающие. 47 14. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза мяса больной птицы. 15. Общая характеристика и классификация 

субпродуктов птицы. 16. Ветеринарно-санитарные требования к субпродуктам птицы. 

17. Правила отбора проб, схема ветеринарно-санитарной экспертизы субпродуктов 

птицы. 18. Органолептическое исследование субпродуктов птицы. 19. Лабораторные 

методы исследования субпродуктов птицы. 20. Ветеринарно-санитарная оценка 

субпродуктов птицы в зависимости от результатов экспертизы. 21. Характеристика 

мяса пернатой дичи. 22. Особенности ветеринарно-санитарной экспертизы мяса 

пернатой дичи. 23. Фальсификации мяса птицы и методы их распознавания. 24. Общая 

характеристика колбасных изделий из мяса птицы. 25. Ветеринарно-санитарные 

требования к качеству и безопасности колбасных изделий из мяса птицы. 26. Пороки и 

дефекты колбасных изделий из мяса птицы, причины, их вызывающие. 27. Правила 

отбора проб колбасных изделий из мяса птицы для ветеринарносанитарной 
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экспертизы. Схема ветеринарно-санитарной экспертизы колбасных изделий из мяса 

птицы. 28. Органолептическое исследование колбасных изделий из мяса птицы. 29. 

Лабораторные методы исследования колбасных изделий из мяса птицы. 30. Общая 

характеристика копченых продуктов из мяса птицы. Классификация и ассортимент 

копченых продуктов из мяса птицы. 31. Требования к качеству и безопасности 

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

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

из мяса из мяса птицы для ветеринарносанитарной экспертизы. Порядок ветеринарно-

санитарной экспертизы копченых продуктов из мяса птицы. 34. Органолептическое 

исследование копченых продуктов из мяса птицы. 35. Лабораторные методы 

исследования копченых продуктов из мяса птицы. 36. Общая характеристика 

полуфабрикатов из мяса птицы. Классификация полуфабрикатов из мяса птицы. 37. 

Требования к качеству и безопасности рубленых полуфабрикатов из мяса птицы. 38. 

Правила отбора проб полуфабрикатов из мяса птицы для ветеринарно-санитарной 

экспертизы. 39. Схема ветеринарно-санитарной экспертизы рубленых полуфабрикатов 

из мяса птицы. 40. Пороки и дефекты полуфабрикатов из мяса птицы, причины, их 

вызывающие. 41. Общая характеристика баночных консервов из мяса птицы. 

Классификация и ассортимент консервов из мяса птицы. 42. Требования к качеству и 

безопасности баночных консервов из мяса птицы. 43. Пороки и дефекты консервов из 

мяса птицы, причины, их вызывающие. 44. Правила отбора проб консервов из мяса 

птицы для ветеринарно-санитарной экспертизы. 45. Схема ветеринарно-санитарной 

экспертизы консервов из мяса птицы. 46. Общая характеристика яиц домашней птицы 

как пищевых продуктов. 47. Строение и химический состав куриного яйца. 48. 

Классификация пищевых куриных яиц. 49. Правила отбора пищевых куриных яиц для 

ветеринарно-санитарной экспертизы. 50. Порядок ветеринарно-санитарной экспертизы 

пищевых яиц. 51. Пороки и дефекты яиц, причины, их вызывающие. 48 52. 

Характеристика и особенности ветеринарно-санитарной экспертизы перепелиных яиц. 

53. Общая характеристика и классификация яичных продуктов. 54. Технология 

производства яйцепродуктов. 55. Правила отбора проб жидких (замороженных) и 

сухих яйцепродуктов для ветеринарно-санитарной экспертизы. 56. Органолептическое 

исследование жидких (замороженных) и сухих яйцепродуктов. 57. Лабораторные 

методы исследования жидких (замороженных) и сухих яйцепродуктов. 58. Общая 

характеристика ферментированных обессахаренных яйцепродуктов. 59. Общая 

характеристика консервированных сахаром жидких яйцепродуктов. 60. Общая 

характеристика продуктов переработки яичной скорлупы. 
 

7.4  Методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 
 

Контроль освоения дисциплины и оценка знаний обучающихся на зачете, 

экзамене производится в соответствии с Положением о проведении текущего контроля 
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успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по образовательным 

программам высшего образования. 

 

Коллоквиум (теоретический опрос)  

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

включением в содержание ответа лекции, материалов учебников, дополнительной 

литературы без наводящих вопросов.  

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

объеме лекции с включением в содержание ответа материалов учебников с четкими 

положительными ответами на наводящие вопросы преподавателя.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено более 

половины требуемого материала, с положительным ответом на большую часть 

наводящих вопросов.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется за ответ, в котором озвучено 

менее половины требуемого материала или не озвучено главное в содержании вопроса 

с отрицательными ответами на наводящие вопросы или студент отказался от ответа без 

предварительного объяснения уважительных причин.  

 

Тестовые задания  

Критерии оценки знаний обучающихся  при проведении тестирования  
Оценка «отлично» выставляется при условии правильного ответа обучающегося  

не менее чем 85 % тестовых заданий;  

Оценка «хорошо» выставляется при условии правильного ответа обучающегося  

не менее чем 70 % тестовых заданий;  

Оценка «удовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

обучающегося  не менее 51 % тестовых заданий;  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется при условии правильного ответа 

обучающегося  менее чем на 50 % тестовых заданий. 

 

Зачет  

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

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

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

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

«неудовлетворительно».  

Оценка «отлично» выставляется обучающемуся, показавшему всесторонние, 

систематизированные, глубокие знания вопросов экзаменационного билета и умение 

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

правильное обоснование принятых решений.  
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Оценка «хорошо» выставляется обучающемуся, если он твердо знает материал, 

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

практике, но допускает в ответе или в решении задач некоторые неточности, которые 

может устранить с помощью дополнительных вопросов преподавателя.  

Оценка «удовлетворительно» выставляется обучающемуся, показавшему 

фрагментарный, разрозненный характер знаний, недостаточно правильные 

формулировки базовых понятий, нарушения логической последовательности в 

изложении программного материала, но при этом он владеет основными понятиями 

выносимыми на экзамен, необходимыми для дальнейшего обучения и может 

применять полученные знания по образцу в стандартной ситуации.  

Оценка «неудовлетворительно» выставляется обучающемуся, который не знает 

большей части основного содержания выносимых на экзамен вопросов тем 

дисциплины, допускает грубые ошибки в формулировках основных понятий и не умеет 

использовать полученные знания при решении типовых практических задач 

 

8 Перечень основной и дополнительной учебной литературы,  

необходимой для освоения дисциплины  

 

8.1 Основная учебная литература 

 
№ 

п/п 

 

Наименование, автор(ы), год и место 

издания 

Используется 

при изучении 

разделов 

 

Курс 

Количество 

экземпляров в 

библиотеке 

 

 

 

 

1 

Боровков М.Ф. Ветеринарно-санитарная 

экспертиза с основами технологии и станд-ции 

продуктов жив-ва (ЭБС Издательство "Лань") 

"Электронный ресурс": учеб. / М.Ф. Боровков, 

В.П. Фролов, С.А. Серко. - СПб.: Лань, 2013. - 

480 с. - https://e.lanbook.com/book/5703, 

ограниченный по логину и паролю (дата 

обращения: 12.06.2020). 

 

 

 

 

Все разделы 

 

 

 

 

5 

 

 

 

 

Электронный ресурс 

 

 

 

2 

Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и 

продуктов животного и растит-го 

происхождения (ЭБС Издательство "Лань") 

"Электронный ресурс": лаб. практ. / И.А. 

Лысакова, В.А. Крыгин и "др.". - СПб.: Лань, 

2015. - 304 с. -  https://e.lanbook.com/book/61365, 

ограниченный по логину и паролю (дата 

обращения: 

12.06.2020). 

 

 

 

Все разделы 

 

 

 

5 

 

 

 

Электронный ресурс 

3 Смирнов А.В. Практикум по ветеринарно-

санитарной экспертизе (ЭБС Лань) 

;Электронный ресурс;: учеб. пособие 

для вузов / А.В. Смирнов. - СПб.: Лань, 2015. - 

320 с. – Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/69877(дата 

обращения:12.06.2020). 

 

 

 

Все разделы 

 

 

 

5 

 

 

 

Электронный ресурс 
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8.2 Дополнительная учебная литература 

№ 

п/п 

 

Наименование, автор(ы), год и место издания 

Используетс

я при 

изучении 

разделов 

 

Курс 

Количество 

экземпляров 

в библиотеке 

 

 

 

1 

Зоогигиеническая и ветеринарно-санитарная экспертиза 

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

учебник /  под. общ. ред. А.Ф. Кузнецова. - СПб.: Лань, 2017. 

– 508 с. -  Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/96856.   , 

ограниченный по логину и паролю (дата обращения: 

12.06.2019). 

Все разделы 

 

 

 

5 

 

 

Электронный 

ресурс 

2 Методические рекомендации по выполнению курсовой 

работы по дисциплине «Ветеринарно-санитарная экспертиза» 

для бакалавров очной и заочной формы обучения 

технологического факультета по направлению подготовки 

36.03.01 «Ветеринарно-санитарная экспертиза»  / А.П.Беоглу, 

Н.Г. Ярлыков.- Ярославль: ФГБОУ ВПО Ярославская ГСХА, 

2016. - 24с.// Электронная библиотека ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА. —  Режим доступа: требуется 

авторизация) (дата обращения  5.06.2020) 

http://192.168.2.44/buki_web/bk_cat_find.php, 

Все разделы 

5 

Электронный 

ресурс 

 

 

Доступ обучающихся к электронным ресурсам (ЭР) библиотеки ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА осуществляется посредством электронной информационной 

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

yaragrovuz.jimdo.com/электронный-каталог). 

 

9 Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети  

«Интернет» 
 

9.1 Перечень электронно-библиотечных систем  

 
№ 

п/п 
Наименование Тематика Режим доступа 

1. 
Электронно-библиотечная система 

Издательства «Лань» 
Универсальная 

https://e.lanbook.com/ 
 

2. 
Электронно-библиотечная система 

«Руконт» 
Универсальная 

http://rucont.ru/ 
 

3. 
Электронно-библиотечная система 

«iBooks.ru» 
Универсальная 

http://ibooks.ru/ 
 

4. 
Электронно-библиотечная система 

«AgriLib» 
Специализированная 

http://ebs.rgazu.ru/ 
 

5. 
Научная электронная библиотека 

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

http://192.168.2.44/buki_web/bk_cat_find.php
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://biblio-yaragrovuz.jimdo.com/%D1%8D%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%82%D1%80%D0%BE%D0%BD%D0%BD%D1%8B%D0%B9-%D0%BA%D0%B0%D1%82%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B3
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
https://e.lanbook.com/
http://rucont.ru/
http://rucont.ru/
http://rucont.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ibooks.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://ebs.rgazu.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
http://elibrary.ru/
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9.2 Перечень рекомендуемых интернет-сайтов по дисциплине 
 

1. Министерство образования и науки Российской Федерации [Электронный 

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

Яз. рус. 

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

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

3. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным ресурсам» 

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

экрана. – Яз. рус. 

4. Федеральный центр информационно-образовательных ресурсов [Электронный 

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

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

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

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

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

7. Сельскохозяйственная электронная библиотека знаний [Электронный ресурс]. 

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

8. Центральная научная сельскохозяйственная библиотека Россельхозакаде-мии 

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

экрана. – Яз. рус. 

9. Информационно-справочный портал. Проект Российской государственной 

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

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

10 Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины  
 

Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Лекция 

Написание конспекта лекций: кратко, схематично, последовательно 

фиксировать основные положения, выводы, формулировки, 

обобщения; помечать важные мысли, выделять ключевые слова, 

термины. Обозначить вопросы, термины, материал, который 

вызывает трудности, пометить и попытаться найти ответ в 

рекомендуемой литературе. Если самостоятельно не удается 

разобраться в материале, необходимо сформулировать вопрос и 

задать преподавателю на консультации. 

Лабораторная работа 

Работа по алгоритмам, представленным в методических указаниях по 

выполнению лабораторных работ. Анализ выполненной работы, 

формулировка выводов по итогам выполненной работы на основании 

материала, почерпнутого из конспектов лекций, основной и 

дополнительной литературы, ресурсов сети Интернет. Поиск ответов 

на контрольные вопросы. 
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Вид учебных занятий Организация деятельности обучающегося 

Подготовка к зачету  
Работа с конспектами лекций, основной и дополнительной 

литературой, ресурсами сети Интернет.  

 

11 Перечень информационных технологий, используемых при 

осуществлении образовательного процесса по дисциплине, включая перечень 

программного обеспечения и информационных справочных систем 
 

Информационные технологии, используемые при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине позволяют: обеспечить взаимодействие 

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

асинхронное взаимодействие посредством сети «Интернет», в т.ч. с использованием 

электронной информационно-образовательной среды академии; фиксировать ход 

образовательного процесса, результатов промежуточной аттестации по дисциплине и 

результатов освоения образовательной программы; организовать процесс образования 

путем визуализации изучаемой информации посредством использования презентаций, 

учебных фильмов; контролировать результаты обучения на основе компьютерного 

тестирования.  

 

11.1 Перечень лицензионного и свободно распространяемого программного 

обеспечения учебного процесса 

 
№ Наименование Тематика 

1  Microsoft Windows  Операционная система  

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

 

11.2 Перечень профессиональных баз данных и информационных 

справочных систем  

 
№ 

п/п 
Наименование Тематика Электронный адрес 

1. 
Справочно-правовая система 

«КонсультантПлюс» 
Универсальная 

http://www.consultant.ru 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки 

Ярославской ГСХА. 

2. 

 Информационно-правовой 

портал «Гарант» 

 

Универсальная 

https://www.garant.ru/ 

Доступ с компьютеров электронного 

читального зала библиотеки 

Ярославской ГСХА. 

3. 
База данных Polpred.com 

Обзор СМИ 
Универсальная 

https://polpred.com/ 

Локальная сеть Ярославской ГСХА / 

индивидуальный неограниченный 

доступ из любой точки, в которой 

имеется доступ к сети Интернет по 

http://www.consultant.ru/
https://www.garant.ru/
https://polpred.com/
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логину и паролю. 

4. 

Реферативная и 

наукометрическая база 

данных Web of Science 

Универсальная 
http://webofscience.com 

Доступ с IP-адреса академии. 
 

5. 

Реферативно-

библиографическая и 

наукометрическая база 

данных Scopus 

Универсальная 

https://www.scopus.com/  

Доступ с IP-адреса академии. 

 
 

6. 

Базы данных издательства 

SpringerNature 

 

Универсальная 

https://www.springernature.com/ Доступ с 

IP-адреса академии. 

 
 
   

7. 
Национальная электронная 

библиотека (НЭБ) 
Универсальная 

https://нэб.рф/ 

К произведениям, перешедшим в 

общественное достояние доступ 

свободный.  

К произведениям, охраняемым 

авторским правом доступ с 

компьютеров электронного читального 

зала библиотеки Ярославской ГСХА. 

8. База данных AGRIS 
Специализированн

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

Доступ свободный 

9. 

Информационно-справочная 

система 

«Сельскохозяйственная 

электронная библиотека 

знаний» (СЭБиЗ) 

Специализированн

ая 
http://www.cnshb.ru/AKDiL/ 

Доступ свободный. 

 

11.3 Доступ к сети интернет 

 

Каждый обучающийся в течение всего периода обучения обеспечен 

индивидуальным неограниченным доступом (удаленным доступом) к сети Интернет и 

к электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА. 

 

12 Материально-техническое обеспечение обучения по дисциплине  

 

По всем видам учебной деятельности в рамках дисциплины  используются 

помещения – учебные аудитории для проведения учебных занятий, предусмотренных 

учебным планом, оснащенные оборудованием и техническими средствами обучения. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся оснащены компьютерной 

техникой с возможностью подключения к сети «Интернет» и обеспечены доступом в 

электронную информационно-образовательную среду академии. 

 

http://webofscience.com/
https://www.scopus.com/
https://www.springernature.com/
https://���.��/
http://agris.fao.org/agris-search/index.do
http://www.cnshb.ru/AKDiL/
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12.1 Планируемые помещения для проведения всех видов учебной 

деятельности 
Наименование специальных 

помещений 
Оснащенность помещений 

Учебная аудитория для 

проведения учебных занятий 

Помещение № 230 

Количество посадочных мест 46 

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. 

Ярославль, Тутаевское шоссе, 58 

Специализированная мебель – учебная доска, учебная 

мебель. 

Технические средства обучения, наборы 

демонстрационного оборудования и учебно-наглядных 

пособий - телевизор LG - 1 шт., компьютер - 1 шт., 

акустическая система. 

Программное обеспечение: Microsoft Windows, Microsoft 

Office, 1С-Предприятие 

Учебная аудитория для 

проведения учебных занятий 

Помещение № 161 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. 

Ярославль, Тутаевское шоссе, 58 

 

Специализированная мебель – учебная доска, учебная 

мебель. 

Специализированная мебель – учебная доска, учебная 

мебель. 

Технические средства обучения – компьютер, монитор, 

проектор, экран.  

Лабораторное оборудование и др. вытяжной шкаф – 1 шт., 

водяная баня для гистологии ВБ-90 – 1 шт., анализатор 

содержания жира АСВ-6 – 1 шт., печь минерализации проб 

ПМП-8 – 1 шт., электронные MW-120 – 1 шт шкаф для 

приборов ЛК – 3 шт., шкаф для лабораторной посуды ЛК – 

1 шт., холодильник Бирюса-131 – 1 шт., стол для весов – 1 

шт., сушильный стеллаж настенный – 1 шт., сейф офисный 

VALBERG – 1 шт. 

Программное обеспечение: Microsoft Windows7, Microsoft 

Office 2007 

Помещение для самостоятельной 

работы обучающихся 

Помещение № 109  

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 

150052, Ярославская обл., г. 

Ярославль, ул.Е. Колесовой, 70  

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры 

персональные – 12 шт. с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и локальную 

сеть, доступом к информационным ресурсам, электронной 

информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, к базам данных и информационно-

справочным системам. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, Microsoft 

Office, специализированное лицензионное и свободно 

распространяемое программное обеспечение, 

предусмотренное в рабочей программе дисциплины. 

Помещение для самостоятельной 

работы обучающихся 

Помещение № 318 

Количество посадочных мест 12  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. 

Ярославль, Тутаевское шоссе, 58 

 

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры 

персональные – 12 шт. с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и локальную 

сеть, доступом к информационным ресурсам, электронной 

информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, к базам данных и информационно-

справочным системам, копир-принтер – 1 шт. 
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 Программное обеспечение – Microsoft Windows, Microsoft 

Office, специализированное лицензионное и свободно 

распространяемое программное обеспечение, 

предусмотренное в рабочей программе дисциплины. 

Помещение для самостоятельной 

работы обучающихся 

Помещение № 341 

Количество посадочных мест 6  

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. 

Ярославль, Тутаевское шоссе, 58 

 

 

Специализированная мебель – учебная мебель. 

Технические средства обучения – компьютеры 

персональные – 6 шт. с лицензионным программным 

обеспечением, выходом в сеть «Интернет» и локальную 

сеть, доступом к информационным ресурсам, электронной 

информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО 

Ярославская ГСХА, к базам данных и информационно-

справочным системам, копир-принтер – 1 шт. 

Программное обеспечение – Microsoft Windows, Microsoft 

Office, специализированное лицензионное и свободно 

распространяемое программное обеспечение, 

предусмотренное в рабочей программе дисциплины. 

Помещение для хранения и 

профилактического 

обслуживания учебного 

оборудования  
Помещения № 210, № 328 

Адрес (местоположение) помещения: 

150052, Ярославская обл., г. 

Ярославль, ул.Е. Колесовой, 70 

Специализированная мебель; стеллажи для хранения 

учебного оборудования;  компьютер с лицензионным 

программным обеспечением, выходом в Интернет и 

локальную сеть, доступом к информационным ресурсам, 

электронной информационно-образовательной среде 

академии, к базам данных и информационно-справочным 

системам; наушники; сканер/принтер; специальный 

инструмент и инвентарь для обслуживания учебного 

оборудования. 

Программное обеспечение - Microsoft Windows, Microsoft 

Office, Calculate  Linux. 

Помещения для хранения и 

профилактического 

обслуживания учебного 

оборудования 
Помещения № 236  № 312 

Адрес (местоположение) помещения: 

150042, Ярославская обл., г. 

Ярославль, Тутаевское шоссе, 58 

 

Специализированная мебель; стеллажи для хранения 

учебного оборудования;  компьютер с лицензионным 

программным обеспечением, выходом в Интернет и 

локальную сеть, доступом к информационным ресурсам, 

электронной информационно-образовательной среде 

академии, к базам данных и информационно-справочным 

системам; наушники; сканер/принтер; специальный 

инструмент и инвентарь для обслуживания учебного 

оборудования. 

Программное обеспечение - Microsoft Windows, Microsoft 

Office, Calculate  Linux. 

 

13 Перечень образовательных технологий, используемых при осуществлении 

образовательного процесса по дисциплине 
Объем контактной работы всего 15,1 часов, в т.ч. Л –6 часов, ПЗ – 8 часов. 

Интерактивные занятия составляют 30 % от объема аудиторных занятий. 
 

№ № Виды учебной 

Образовательные технологии 

кол-во Особенности прове- 

п/п курса работы часов дения занятий 

1 5 Лекционные занятия 
Лекция-визуализация 

4 групповые  
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2 5 Лабораторная работа Дискуссия 4 групповые 

 

Примеры интерактивных форм и методов проведения занятий: 
 

На лекции-визуализации учебная информация представляется по возмож-ности в 
наиболее удобной для восприятия студентами форме (в виде презентации по-средством 
программы MS PowerPoint; информация в презентационном материале представляется в 
виде блок-схем, графиков, таблиц и фоторгафий, обучающих видео-фильмов). По 
окончании лекции проводится блиц-анализ качества усвоения материала. По итогам 
анализа вносятся коррективы в методику визуального представления ин-формации 
(приветствуются критические отзывы студентов по поводу качества визуа-лизации 
учебно-информационного материала). 

 

Практическое занятие – дискуссия. На занятии студенты выполняют про-ведение 
определенного вида исследования продукта, заполняют таблицы, примеры журналов 
учета и отчетности. В конце занятия результаты обсуждаются совместно с 
преподавателем, разбирается обоснование сделанных заключений, выводов по ре-
зультатам лабораторной работы. При необходимости вносятся коррективы со стороны 
преподавателя. Дискуссия направлена на приобретение навыка анализировать полу-
ченные результаты и грамотно, четко высказывать выводы. 

 

 

14 Организация образовательного процесса для инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 

 

Обучение по дисциплине лиц, относящихся к категории инвалидов, и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья осуществляется с учетом особенностей 

психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья 

таких обучающихся. 

В случае возникновения необходимости обучения лиц с ограниченными 

возможностями здоровья в вузе предусматривается создание специальных условий, 

включающих в себя использование специальных образовательных программ, методов 

воспитания, дидактических материалов, специальных технических средств обучения 

коллективного и индивидуального пользования, предоставление услуг ассистента 

(помощника), оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь, 

проведение групповых и индивидуальных коррекционных занятий, обеспечение 

доступа в здания вуза и другие условия, без которых невозможно или затруднено 

освоение образовательных программ обучающимися с ограниченными возможностями 

здоровья. 

При получении высшего образования обучающимся с ограниченными 

возможностями здоровья предоставляются бесплатно учебная литература, при 

необходимости – услуги сурдопереводчиков и тифлосурдопереводчиков. С учетом 

особых потребностей обучающимся с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечивается предоставление учебных, лекционных материалов в электронном виде.



 

 

 
 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

В результате изучения учебной дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продукции птицеводства» обучающиеся должны:  

знать: документы регламентирующие порядок и проведение ветеринарно-

санитарной экспертизы продукции птицеводства;  

уметь: эксплуатировать лабораторное оборудование, используемое для 

определения показателей доброкачественности в ходе ветеринарно-санитарной 

экспертизе, приборы; иметь применять теоретические знания в области ветеринарно-

санитарной экспертизы; обращаться с приборами и оборудованием, используемым при 

работе в лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы;  

владеть: методиками проведения ветеринарно-санитарной экспертизы 

продукции птицеводства; навыками проведения органолептической оценки продукции 

птицеводства, лабораторного исследования.; методиками лабораторного исследования 

продукции птицеводства;  

Программой учебной дисциплины предусмотрены следующие виды учебной 

работы: 

 

   Объем дисциплины, час. 

Вид учебных занятий и самостоятельная работа 
Всего Курс № 5    

     

Контактная работа обучающихся с преподавателем, в том числе: 15,1 15,1 

Лекции (Л)   6 6 

Практические занятия (ПЗ), Семинары (С) 8 8 

Лабораторные работы (ЛР)   – – 

Самостоятельная работа обучающихся (СР), в том числе: 89,1 89,1 

Курсовой проект (работа) 
 – – – 
 

– – –   

Контроль   3,8 3,8 

Самостоятельная  работа  обу- Форма (зачет (3), зачет с   

чающегося в период проведения оценкой (30), экзамен (Э), З З 

промежуточной аттестации защита КР (КП)   
 

     

Общая трудоемкость 
 часов 108 108 

зачетных единиц 3 3  
 


