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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине, соотнесенные с 
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планируемыми результатами освоения ОПОП 

1.1. Цель и задачи дисциплины 
Бакалавр по направлению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза  

должен быть подготовлен к решению задач профессиональной деятельности следующих 

типов: производственной, технологической и организационно-управленческой деятельно-

сти.   

Цель -формирование у обучающихся теоретических знаний и практических уме-

ний, необходимых для организации и проведения ветеринарно-санитарного контроля про-

изводства и переработки сырья и продуктов животного происхождения, продуктов расти-

тельного происхождения непромышленного изготовления в соответствии с формируемы-

ми компетенциями. 

Задачи  
изучить нормативно-правовые документы, обеспечивающие безопасность и каче-

ство сырья и продуктов животного и растительного происхождения; современные методы 

ветеринарно-санитарного контроля сырья и продуктов животного происхождения и овла-

деть  

навыками ветеринарно-санитарного контроля производства и переработки сырья и 

продуктов животного происхождения, продуктов растительного происхождения непро-

мышленного изготовления  

 

 

 

        1.2 Компетенции и индикаторы их достижений 

 

УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптималь-

ные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и 

ограничений  

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН 

ИД-1УК-2 Определяет 

круг задач в рамках по-

ставленной цели и вы-

бирать оптимальные 

способы их решения, 

исходя из действующих 

правовых норм, имею-

щихся ресурсов и огра-

ничений 

знания Обучающийся должен знать нормативную базу для проведения 

производственного ветеринарно-санитарного контроля переработки 

сырья и продуктов животного  и растительного происхождения и 

оптимальные способы  решения поставленных задач, исходя из 

действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений 
для ветеринарно-санитарного благополучия населения (Б1.0.27, УК-

2 – З.1) 

умения Обучающийся должен уметь определять круг задач в рамках произ-

водственного ветеринарно-санитарного контроля переработки сы-

рья и продуктов животного и растительного  происхождения и вы-

бирать оптимальные способы их решения, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений(Б1.0.27, УК-2 

– У.1) 

навыки Обучающийся должен владеть навыками проведения производ-

ственного ветеринарно-санитарного контроля переработки сырья и 

продуктов животного и растительного  происхождения и оптималь-

ными способами решения поставленных задач, исходя из действу-

ющих правовых норм, имеющихся ресурсов и ограничений(Б1.0.27, 

УК-2 – Н.1) 

 

 

ОПК-5. Способен оформлять документацию с использованием специализированных 

баз данных в профессиональной деятельности  
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Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН 

ИД-1ОПК-5 

Оформляет документа-

цию с использованием 

специализированных 

баз данных в професси-

ональной деятельности 

 

знания Обучающийся должен знать нормативную базу для оформления 

документации по результатам производственного ветеринарно-

санитарного контроля с использованием специализированных баз 

данных в профессиональной деятельности (Б1.0.27, ОПК-5 – З.1) 

умения Обучающийся должен уметь оформлять документацию по результа-

там производственного ветеринарно-санитарного с использованием 

специализированных баз данных в профессиональной деятельности 

(Б1.0.27, ОПК-5 – У.1) 

навыки Обучающийся должен владеть методами оформления документации 

по результатам производственного ветеринарно-санитарного с ис-

пользованием специализированных баз данных в профессиональной 

деятельности (Б1.0.27, ОПК-5 – Н.1) 

 

 

ОПК-6 Способен идентифицировать опасность риска возникновения и распространения 

заболеваний различной этиологии  

Код и наименование 

индикатора достижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН 

ИД-1ОПК-6 Иденти-

фицирует опасность 

риска возникновения и 

распространения забо-

леваний различной 

этиологии 

знания Обучающийся должен знать нормативную базу в рамках производ-

ственного ветеринарно-санитарного контроля для идентификации 

опасности риска возникновения и распространения заболеваний 

различной этиологии (Б1.0.27, ОПК-6 – З.1) 

умения Обучающийся должен уметь идентифицировать опасность риска 

возникновения и распространения заболеваний различной этиоло-

гии используя результаты производственного ветеринарно-

санитарного контроля (Б1.0.27, ОПК-6 – У.1) 

навыки Обучающийся должен владеть методами производственного вете-

ринарно-санитарного контроля для идентификации опасности рис-

ка возникновения и распространения заболеваний различной этио-

логии в рамках производственного ветеринарно-санитарного кон-

троля (Б1.0.27, ОПК-6 – Н.1) 

2.Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

Дисциплина «Производственный ветеринарно-санитарный контроль» относится к 

обязательной части основной профессиональной образовательной программы ба-

калавриата. 

 

 

3 Объём дисциплины и виды учебной работы 

Объем дисциплины  составляет 7 зачетных единицы (ЗЕТ),   252 академических часа 

(далее часов). Дисциплина изучается в 6 семестре. 

 

3.1Распределение объема дисциплины по видам учебной работы 
 

Вид учебной работы Количество 

 часов 
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Контактная работа (всего) 112 

В том числе:  

Лекции (Л) 52 

Лабораторные занятия (ЛЗ)  52 

Контроль самостоятельной работы (КСР) 8 

Самостоятельная работа обучающихся (СР) 113 

Контроль  27 

Итого   252 
 

 

3.2. Распределение учебного времени по разделам и темам 

№ 

темы 

Наименование разделов и тем 

 

Всего 

часов 

в том числе 

контактная работа 

 

СР 

к
о

н
тр

о
л
ь
 

Л ЛЗ КСР 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Раздел 1. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве сырья животного происхождения 

1.1 

Понятие о дисциплине. ХАССП – система произ-

водственного контроля по критическим контроль-

ным точкам 

8,3 2 4 0,3 2  

1.2 

Ветеринарно-санитарный контроль при транспорти-

ровании и предубойном содержании животных и 

птицы 

10,3 4 4 0,3 2  

1.3 
Ветеринарно-санитарный контроль при убое и пер-

вичной переработке скота 
10,3 4 4 0,3 2  

1.4 
Производственный ветеринарно-санитарный кон-

троль при переработке кроликов и нутрий 
4,3 2 - 0,3 2  

1.5 
Производственный ветеринарно-санитарный кон-

троль на птицеперерабатывающих предприятиях 
8,3 2 4 0,3 2  

1.6 
Ветеринарно-санитарный контроль при убое и пере-

работке больных животных 
6,3 4 - 0,3 2  

1.7 
Ветеринарно-санитарный контроль при промысле 

диких животных и пернатой дичи 
8,3 2 4 0,3 2  

1.8 
Ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

субпродуктов, крови, жирового сырья 
8,3 4 2 0,3 2  

1.9 

Ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

кишечного, кожевенного, эндокринно-ферментного 

и технического сырья 

8,3 4 2 0,3 2  

1.10 
Производственный ветеринарно-санитарный кон-
троль при получении и первичной обработке молока 
на ферме 

6,2 2 2 0,2 2  

1.11 
Положение о подразделении государственного вете-
ринарного надзора на предприятиях по переработке 
и хранению продуктов животноводства 

4,2 - 2 0,2 2  

1.12 
Методы идентификации туш животных, добытых 
запрещенными способами охоты  

14,2 - - 0,2 14  

1.13 

Ветеринарно-санитарный контроль добычи и пер-

вичной переработки морских млекопитающих жи-

вотных 

5,3 - - 0,3 5  

1.14 
Ветеринарно-санитарные контроль при переработке 

перо-пухового сырья 
4,3 - - 0,3 4  

1.15 
Личная гигиена работников, занятых переработкой 

больных животных 
4,3 - - 0,2 4  

Раздел 2. Ветеринарно-санитарный контроль при  переработке сырья животного происхождения 

2.1. 

Общие правила производственного ветеринарно-

санитарного контроля на мясоперерабатывающих 

предприятиях 

6,2 - 2 0,2 2  
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2.2. 
Ветеринарно-санитарный контроль в колбасном 

производстве и производстве мясных копченостей 
8,2 2 2 0,2 2  

2.3. 
Ветеринарно-санитарный контроль в мясоконсервном 

производстве 
6,2 2 2 0,2 2  

2.4. 

Производственный ветеринарно-санитарный контроль при 

консервировании мяса и мясных продуктов холодом. Ве-

теринарно-санитарный контроль мяса и мясных продуктов 

на холодильниках 

6,2 2 - 0,2 4  

2.5. 
Производственный ветеринарно-санитарный контроль при 

промысле и переработке гидробионтов 
10,2 4 4 0,2 2  

2.6 
Производственный ветеринарно-санитарный кон-

троль на молокоперерабатывающих предприятиях 
8,2 4 2 0,2 2  

2.7 

Ветеринарно-санитарный контроль санитарного 

состояния производственных помещений, камер 

хранения сырья и продуктов животного происхож-

дения 

4,2 - - 0,2 4  

2.8 
Пороки колбас, копченостей, консервов и причины 

их возникновения 
4,2 - - 0,2 4  

2.9 
Пороки молока, молочных продуктов и причины их 

возникновения 
16,2 - - 0,2 16  

2.10 
Ветеринарно-санитарный контроль при производ-

стве икры лососевых и осетровых рыб 
4,2 - - 0,2 4  

2.11 
Ветеринарно-санитарный контроль производства 

яйцепродуктов 
5,2 - - 0,2 5  

Раздел 3. Ветеринарно-санитарный контроль на продовольственных рынках 

3.1. 
Организация ветеринарно-санитарного контроля на 

продовольственных рынках 
8,2 2 2 0,2 2  

3.2. 

Ветеринарно-санитарный контроль мяса, мясных 

продуктов, молока и молочных продуктов на продо-

вольственных рынках 

8,2 2 4 0,3 2  

3.3 

Ветеринарно-санитарный контроль рыбы, меда, пи-

щевых яиц, растительных продуктов непромышлен-

ного изготовления на продовольственных рынках 

8,2 2 4 0,3 2  

3.4 
Ветеринарно-санитарный контроль при реализации 

домашних животных 
4,2 2 - 0,3 2  

3.5 

Ветеринарно-санитарный контроль сырья и продук-

тов животного происхождения, продуктов расти-

тельного происхождения непромышленного изго-

товления в ЛВСЭ рынка (занятие в условиях ЛВСЭ рын-

ка) 

4,2 - 2 0,3 2  

3.6 

Методы ветеринарно-санитарного контроля мяса, 

мясных продуктов, молока, молочных продуктов, 

рыбы, меда, пищевых яиц, растительных продуктов 

непромышленного изготовления на продоволь-

ственных рынках 

7,2 - - 0,3 7  

 Контроль 27 х х х х 27 

 Итого 252 52 52 8 113 27 

 

 

4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Содержание дисциплины 

Раздел 1 Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании, 

предубойном содержании, убое и переработке животных 

и птицы 

Документация по системе ХАССП 

Определение понятия «система ХАССП». Цель ее создания и применения. Опреде-

ление понятия «группа ХАССП». Основные принципы системы ХАССП. Критическая 

контрольная точка производства. Предупреждающее действие и корректирующего дей-
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ствия при производственном контроле выпуска продукции. Организация внедрения си-

стемы ХАССП на пищевых производствах. Исходная информация необходима для разра-

ботки системы ХАССП. Понятие критического предела критической контрольной точки.  

Документация системы ХАССП  на предприятии. Виды опасностей на пищевых произ-

водствах. 

 

Правила ветеринарно-санитарного контроля при транспортировании убой-

ных животных и сырья животного происхождения 

Изучение документов оформляющихся на животных и сырье животного происхождения,  

перевозимых различными видами транспорта. Правила погрузки-разгрузки животных, 

перевозимых различными видами транспорта. Ветеринарно-санитарные требования в 

животным и живой рыбе,  перевозимым различными видами транспорта. Ветеринарно-

санитарные требования к транспортным средствам, предназначенным для 

транспортирования животных. Размещение животные в различных транспортных 

средствах перед транспортированием. Основные ветеринарно-санитарные требования при 

транспортировании животных автомобильным транспортом. Основные ветеринарно-

санитарные требования при транспортировании животных железнодорожным 

транспортом. Основные ветеринарно-санитарные требования при транспортировании 

живой рыбы и других водных организмов различными видами транспорта. Основные 

ветеринарно-санитарные требования при транспортировании сырья и продуктов 

животного происхождения различными видами транспорта. Осуществление санитарной 

обработки транспорта, после перевозки животных, сырья и продуктов животного 

происхождения. 

 

Правила ветеринарно-санитарного контроля при убое и первичной перера-

ботке скота 

Правила оформления документы  на животных, отправляемых на убой. Правила их 

заполнения. Порядок предубойного осмотра убойных животных и птицы. Оснащение 

рабочего места ветврача-ветсанэксперта.  Точки ветеринарно-санитарного контроля 

продуктов убоя на конвейере по переработке крупного и мелкого рогатого скота, 

свиней. 

       Продукты убоя  представляемые к послеубойной экспертизе. Порядок подготовки 

продуктов убоя к послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизе. Порядок 

ветеринарно-санитарного осмотра продуктов убоя различных видов убойных животных и 

птицы. Осуществление ветеринарно-санитарного контроля при предубойном содержании 

животных. Основные ветеринарно-санитарные требования к боенским предприятиям. 

Параметры  контролируемые ветеринарно-санитарной службой при убое скота. 

Параметры оцениваемые и контролируемые ветеринарно-санитарной службой при 

первичной переработке животных. 

 

Правила ветеринарно-санитарного контроля на птицеперерабатывающем 

предприятии 

Ветеринарно-санитарные требования к территории птицеперерабатывающего 

предприятия. 

Ветеринарно-санитарные требования к производственным, бытовым и вспомогательным 

помещениям птицеперерабатывающего предприятия. Ветеринарно-санитарные 

требования к водоснабжению и канализации птицеперерабатывающего предприятия. 

Ветеринарно-санитарные требования к освещению и вентиляции производственных цехов 

птицеперерабатывающего предприятия. Признаки по которым сортируют больную птицу 

при ее приемке на птицеперерабатывающем предприятии. Ветеринарно-санитарные 

требования и порядок ветеринарно-санитарного контроля технологического оборудования 

птицеперерабатывающеего предприятия. Ветеринарно-санитарные требования к 
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технологическим процессам переработки птицы.Технологические операции при 

переработке птицы подлежащие производственному ветеринарно-санитарному контролю. 

Организация и порядок проведения производственного ветеринарно-санитарного контроля  

продуктов убоя птицы.Организация и порядок проведения ветеринарно-санитарного 

контроля  при  производстве яичных продуктов. 

 

Правила ветеринарно-санитарного контроля при промысле диких животных 

и птицы 

Технические требования к мясу диких копытных животных. Порядок ветеринарно-

санитарного контроля при приемке мяса диких промысловых животных и пернатой 

дичи. 

Методы ветеринарно-санитарного контроля мяса диких животных. Клеймение мяса диких 

животных. Порядок ветеринарно-санитарного контроля при хранении и транспортировке 

мяса диких животных. Основные санитарные и ветеринарные требования к предприятиям, 

выпускающим мясо диких животных и пернатой дичи. Контроль санитарно-технического 

состояния технологического оборудования предприятий, поставляющих мясо 

промысловых животных и дичи. Производственный ветеринарно-санитарный контроль 

технологических процессов производства мяса промысловых животных и дичи. 

Требования к ветеринарно-санитарному состоянию бытовых помещений предприятий, 

поставляющих мясо промысловых животных и дичи. Контроль соблюдения правил 

личной гигиены работниками предприятий, поставляющих мясо промысловых животных 

и дичи. 

 

Правила ветеринарно-санитарного контроля при получении и обработке вто-

ричных продуктов убоя 

Продукты убоя животных относящиеся к вторичным.Цель ветеринарно-санитарного кон-

троля вторичных продуктов убоя животных. Ветеринарно-санитарные требования к по-

мещениям, используемым при производстве и обработке вторичных продуктов убоя жи-

вотных. Ветеринарно-санитарные требования к технологическому оборудованию, исполь-

зуемому при производстве и обработке вторичных продуктов убоя животных. Производ-

ственный ветеринарно-санитарный контроль состояния производственных помещений, 

используемых при производстве и обработке вторичных продуктов убоя животных. Про-

изводственный ветеринарно-санитарный контроль состояния технологического оборудо-

вания, используемого при производстве и обработке вторичных продуктов убоя живот-

ных. Периодичность контроля ветеринарно-санитарного состояния помещений и обору-

дования, используемых при обработке вторичных продуктов убоя животных. Производ-

ственный ветеринарно-санитарный контроль технологических процессов производства и 

обработки вторичных продуктов убоя животных. Периодичность контроля режимов тех-

нологических процессов при обработке вторичных продуктов убоя животных. Оганизация 

ветеринарно-санитарного контроля при хранении вторичных продуктов убоя животных. 
 

Правила ветеринарно-санитарного контроля получения молока на молочной 

ферме. 

Ветеринарно-санитарные требования к территории молочных ферм. Ветеринарно-

санитарные требования к помещениям молочных ферм. Ветеринарно-санитарный кон-

троль за уходом животных на молочной ферме. Ветеринарно-санитарный контроль при 

первичной обработке молока Параметры контролируемые при ветеринарно-санитарном 

контроле первичной обработки молока на ферме. Основные правила личной гигиены для 

работников молочных ферм. Основные ветеринарно-санитарные требования к размещению 

зданий и сооружений на территории молочных комплексов. Основные ветеринарно-

санитарные и гигиенические требования к производственным зданиям и помещениям мо-

лочных комплексов. Требования предъявляемые к условиям содержания животных в по-

мещениях молочного комплекса. Осуществление производственного ветеринарно-
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санитарный контроля условий содержания животных в помещениях молочного комплек-

са. Ветеринарные и санитарные объекты на молочном комплексе. Основные ветеринарные 

требования к кормлению, поению, пастбищному содержанию животных, принадлежащих 

молочному комплексу.Организация ветеринарно-санитарного контроля при отборе и заво-

зе животных на комплексы, контроля за состоянием их здоровья. Осуществление ветери-

нарно-санитарный контроль за состоянием доильного оборудования. Осуществляться ве-

теринарно-санитарный контроль за обработкой вымени и дойкой коров. Периодичность  

осуществления контроля дезинфекции спецодежды и обуви работников комплексов, со-

блюдения ими правил личной гигиены. 

 

Раздел 2 Ветеринарно-санитарный контроль при хранении и переработке 

сырья животного происхождения 

 Положение о подразделении государственного ветеринарного надзора на 

предприятиях по переработке и хранению продуктов животноводства 

Ведомственная подчиненность подразделения государственного ветеринарного надзора на 

предприятиях по переработке и хранению продуктов животноводства. Подчинение 

начальник подразделения государственного ветеринарного надзора на предприятиях по 

переработке и хранению продуктов животноводства. Перечень специалистов, входящих в 

состав подразделения государственного ветеринарного надзора на предприятиях по пере-

работке и хранению продуктов животноводства. Зависимость численности сотрудников 

подразделения государственного ветеринарного надзора на предприятиях по переработке 

и хранению продуктов животноводства. Задачи подразделения государственного ветери-

нарного надзора на предприятиях по переработке и хранению продуктов животноводства. 

Обязанности сотрудников подразделения государственного ветеринарного надзора на 

предприятиях по переработке и хранению продуктов животноводства. Перечень прав со-

трудников подразделения государственного ветеринарного надзора на предприятиях по 

переработке и хранению продуктов животноводства. Ответственность начальник и специ-

алисты подразделения государственного ветеринарного надзора на предприятиях по пере-

работке и хранению продуктов животноводства. Нормативные документы  подразделение 

государственного ветеринарного надзора на предприятиях по переработке и хранению 

продуктов животноводства. Осуществление взаимодействие подразделения государствен-

ного ветеринарного надзора на предприятиях по переработке и хранению продуктов жи-

вотноводства с администрацией и производственными службами предприятия. 
 

Общие правила производственного ветеринарно-санитарного контроля на мя-

соперерабатывающих предприятиях 

Основные требования к ветеринарно-санитарному состоянию территории предприятия 

мясной промышленности. Параметры по которым осуществляется ветеринарно-

санитарный контроль состояния предубойной базы для  содержания скота на предприятии 

мясной промышленности. Перечень основные ветеринарно-санитарные требований к во-

доснабжению и канализации предприятия мясной промышленности. Основные ветери-

нарно-санитарные требования к освещению, вентиляции и отоплению предприятий мяс-

ной промышленности. Параметры по которым осуществляется ветеринарно-санитарный 

контроль производственных и вспомогательных помещений предприятия мясной про-

мышленности. Периодичностью осуществления ветеринарно-санитарного контроля техноло-

гического оборудования и инвентаря предприятия мясной промышленности. Общие правила 

производственного ветеринарно-санитарного контроля технологических процессов на пред-

приятии мясной промышленности. 

Осуществление  ветеринарно-санитарного контроля складских помещений, холодильни-

ков и транспорта для мяса и мясных продуктов на предприятии мясной промышленности. 

Периодичность проведения ветеринарно-санитарного контроля бытовых помещений, соблю-

дения личной гигиены работниками предприятий мясной промышленности. Ветеринарно-



 11 

санитарный контроль качества дезинфекции, дезинсекции, дератизации на предприятиях 

мясной промышленности. 

 

Правила ветеринарно-санитарного контроля при производстве мясных кон-

сервов и колбасных изделий 

Правила ветеринарно-санитарного контроля сырья мясоконсервного производства, 

производства колбасных изделий. Основные требования к ветеринарно-санитарному со-

стоянию помещений для производства  мясных консервов и колбасных изделий. Ветери-

нарно-санитарный контроль состояния помещений для производства  мясных консервов и 

колбасных изделий. Требования к ветеринарно-санитарному состоянию технологического 

оборудования для производства  мясных консервов и колбасных изделий. Порядке прово-

дится контроль состояния технологического оборудования для производства  мясных кон-

сервов и колбасных изделий. Правила и порядок производственного ветеринарно-

санитарного контроля технологических процессов производства мясных консервов и кол-

басных изделий.Параметры производства контролируемые при ветеринарно-санитарном 

контроле изготовления мясных баночных консервов, колбасных изделии. Показатели по 

которым должен осуществляться производственный ветеринарно-санитарный контроль 

готовых мясных консервов и колбасных изделий. Цель  термостатной выдержки консер-

вов после из изготовления. 

Правила ветеринарно-санитарного контроля при разведении, промысле и пе-

реработке рыбы 

Объекты ветеринарно-санитарного контроля в рыбоводных хозяйствах. Ветеринарно-

санитарный контроль при проведении ветеринарно-санитарных мероприятий в рыбоводных 

хозяйствах. Действия ветеринарно-санитарной службы в рыбоводных хозяйствах при ликви-

дации инфекционных болезней рыб. Ветеринарно-санитарный контроль при дезинфекции и 

дезинвазии различных объектов в рыбоводных хозяйствах. Ветеринарно-санитарный кон-

троль лечебно-профилактических мероприятий в рыбоводных хозяйствах. Основные ветери-

нарно-санитарные требования при строительстве и реконструкции рыбоводных заводов. Об-

щие ветеринарно-санитарные требования к цехам рыборазводных заводов. Ветеринарно-

санитарные требования к живой рыбе и порядок контроля ее ветеринарно-санитарных харак-

теристик. Ветеринарно-санитарный контроль соленой, копченой, вяленой и сушеной рыбы 

при ее выпуске с рыбоперерабатывающего предприятия. Ветеринарно-санитарные требова-

ния к икре и порядок контроля ее ветеринарно-санитарных характеристик. 
 

Правила ветеринарно-санитарного контроля на молокоперерабатывающем 

предприятии 

Основные ветеринарно-санитарные требования к территории молокоперерабатываю-

щего предприятия. Основные ветеринарно-санитарные требования к производственным по-

мещениям молокоперерабатывающего предприятия. Основные ветеринарно-санитарные тре-

бования к вспомогательным и бытовым помещениям молокоперерабатывающего предприя-

тия. Основные ветеринарно-санитарные требования к водоснабжению, канализации молоко-

перерабатывающего предприятия. Основные ветеринарно-санитарные требования к освеще-

нию, отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха на молокоперерабатывающем 

предприятии. Ветеринарно-санитарный контроль состояния технологического оборудования, 

аппаратуры, инвентаря, посуды и тары на молокоперерабатывающем предприятии. Ветери-

нарно-санитарный контроль санитарной обработки оборудования, инвентаря, посуды, тары. 

Ветеринарно-санитарные требования к организации технологических процессов на молоко-

перерабатывающем предприятии. Организация лабораторного производственного ветеринар-

но-санитарного контроля на молокоперерабатывающем предприятии. Порядок  ветеринарно-

санитарного контроля гигиены труда, личной гигиены работников молокоперерабатывающе-

го предприятия. 
 

Раздел 3 Ветеринарно-санитарный контроль на продовольственных рынках 
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Положение о ЛВСЭ на продовольственных рынках 

Основная задача деятельности лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на 

продовольственном рынке. Ответственность сотрудники лаборатории ветеринарно-

санитарной экспертизы на продовольственном рынке. Основные виды работ, выполняе-

мые сотрудниками лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольствен-

ном рынке. Порядок ветеринарно-санитарного контроля при реализации животных на 

рынке? Права и обязанности   заведующего и сотрудников лаборатории ветеринарно-

санитарной экспертизы на продовольственном рынке. Ведомственная подчиненность ла-

боратории ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственном рынке. Требования 

к размещению лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственном 

рынке. 
 

Правила ветеринарно-санитарного контроля мяса, мясных продуктов, молока и 

молочных продуктов на продовольственных рынках 

Мясные продукты – объекты ветеринарно-санитарного контроля в лаборатории ВСЭ 

на продовольственном рынке. Мясные продукты, реализация которых на продовольственных 

рынках запрещена. Продукты убоя животного  предоставляемые для ветеринарно-

санитарного контроля в лаборатории ВСЭ на рынке. Документы  предъявляемые вместе с 

продуктами убоя животных в лаборатории ВСЭ на рынке, их содержание. Порядок ветери-

нарно-санитарного осмотра продуктов убоя в лаборатории ВСЭ на рынке и правила их вете-

ринарно-санитарной оценки в зависимости от результатов экспертизы. Молочные продукты 

разрешенные к  реализации на продовольственных рынках. Требования к посуде  доставляе-

мой молоко и молочные продукты для реализации на рынке,  в какой не допускается. Случаи 

запрета реализации молоко и молочные продукты на рынке, почему. Правила отбора проб 

молока и молочных продуктов для ветеринарно-санитарного контроля в лаборатории ВСЭ 

рынка. Показатели, определяемые при ветеринарно-санитарном контроле молока в лаборато-

рии ВСЭ на рынке, их значения. Документ на молоко и молочные продукты  предъявляемые   

владельцем  в лаборатории ВСЭ на рынке, срок его действия. Общие правила ветеринарно-

санитарной оценки молока и молочных продуктов по результатам их ветеринарно-

санитарного контроля в лаборатории ВСЭ на рынке. 
 

Правила ветеринарно-санитарного контроля рыбы, меда, пищевых яиц, рас-

тительных продуктов непромышленного изготовления на продовольственных рын-

ках 

Признаки ыыбы, доставленная для реализации на рынок, считается доброкачествен-

ной. Рыбные продукты на допускающиеся к реализации на рынке. Случаи при которых  про-

водят лабораторные исследования рыбы. Как поступают с рыбой, предназначенной для реа-

лизации на рынке,  имеющей сомнительные органолептические показатели и отрицательные 

результаты лабораторных исследований. Как поступают с рыбой, предназначенной для реа-

лизации на рынке и  по результатам ее ветеринарно-санитарного контроля признанной непри-

годной для пищевых целей. Документы предъявляемые владельцем меда в лаборатории ВСЭ 

на рынке. Требования к таре в которой должен доставляться мед для реализации на рынке? 

Порядок отбора проб меда для ветеринарно-санитарного контроля в лаборатории ВСЭ на 

рынке.Ветеринарно-санитарные характеристики доброкачественного меда, предназначенного 

для реализации на рынке. Основные ветеринарно-санитарные требования к пищевым кури-

ным яйцам, реализуемым на рынке. 

Порядок ветеринарно-санитарного контроля яиц домашней птицы в лаборатории ВСЭ на 

рынке. 

Пороки яйца домашней птицы, при которых они подлежат утилизации. Растительные продукты, 

разрешенные к реализации на продовольственных рынках. Растительные продукты, реализация 

которых на рынках  запрещена. Общие санитарные правила при реализации растительных про-

дуктов на рынке. Правила отбора проб растительных продуктов для санитарной экспертизы в 
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лаборатории ВСЭ на рынке. Общий порядок проведения санитарного контроля растительной 

продукции в лаборатории ВСЭ на рынке. 
 

Ветеринарно-санитарный контроль сырья и продуктов животного происхож-

дения, продуктов растительного происхождения непромышленного изготовления в 

ЛВСЭ на рынке 

Рабочее место ветврача-ветсанэксперта в лаборатории ВСЭ на продовольственном рынке. 

Специальные приборы и оборудование имеющееся в лаборатории ВСЭ на продоволь-

ственном рынке. Документы на пищевое сырье и продукты, предназначенные для реали-

зации на рынке, должны быть представлены в лаборатории ВСЭ на продовольственном 

рынке. Ведение первичной документации  в лаборатории ВСЭ на продовольственном 

рынке. Разрешительные документы выдаваемые владельцам пищевых продуктов для реа-

лизации этих продуктов на рынке, срок их действия. Хранение продуктов, не реализован-

ных на рынке в течение дня. Ветеринарные клейма для  клеймения   продуктов убоя жи-

вотных, разрешенных к продаже на рынке. 
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4.2 Содержание лекций 

№ п/п Наименование  лекций Количество часов 

1  Понятие о дисциплине. ХАССП – система производственного контроля по 

критическим контрольным точкам 
2 

2 Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании и предубойном 

содержании животных и птицы 
4 

3 Ветеринарно-санитарный контроль при убое и первичной переработке ско-

та 
4 

4 Производственный ветеринарно-санитарный контроль при переработке кроликов и 

нутрий 
2 

5 Производственный ветеринарно-санитарный контроль на птицеперерабатывающих 

предприятиях 
2 

6 Ветеринарно-санитарный контроль при убое и переработке больных жи-

вотных 
4 

7 Ветеринарно-санитарный контроль при промысле диких животных и перна-

той дичи 
2 

8  Ветеринарно-санитарный контроль при обработке субпродуктов, крови, 

жирового сырья 
4 

9 Ветеринарно-санитарный контроль при обработке кишечного, кожевенного, 

эндокринно-ферментного и технического сырья. 

 

4 

10 Производственный ветеринарно-санитарный контроль при получении и пер-

вичной обработке молока на ферме 
2 

11  Ветеринарно-санитарный контроль в колбасном производстве и производ-

стве мясных копченостей 
2 

12  Ветеринарно-санитарный контроль в мясоконсервном производстве 2 

13 Производственный ветеринарно-санитарный контроль при консервировании мяса и 

мясных продуктов холодом. Ветеринарно-санитарный контроль мяса и мясных про-

дуктов на холодильниках 

2 

14 Производственный ветеринарно-санитарный контроль при промысле и переработке 

гидробионтов 
4 

15 Производственный ветеринарно-санитарный контроль на молокоперерабаты-

вающих предприятиях 
4 

16 Организация ветеринарно-санитарного контроля на продовольственных рын-

ках 

2 

17  Ветеринарно-санитарный контроль мяса, мясных продуктов, молока и мо-

лочных продуктов на продовольственных рынках 

2 

18 Ветеринарно-санитарный контроль рыбы, меда, пищевых яиц, растительных 

продуктов непромышленного изготовления на продовольственных рынках 

2 

19 Ветеринарно-санитарный контроль при реализации домашних животных 2 

 

ИТОГО: 52 
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4.3 Содержание лабораторных занятий 

№п/п 
Наименование лабораторных занятий 

 

 

Количество часов 

1 Документация по системе ХАССП 4 

2  Правила ветеринарно-санитарного контроля при транспортировании 

убойных животных 
4 

3 Правила ветеринарно-санитарного контроля при убое и первичной пере-

работке скота 
4 

4 Правила ветеринарно-санитарного контроля на птицеперерабатывающем 

предприятии 
4 

5 Правила ветеринарно-санитарного контроля при промысле диких живот-

ных и птицы 
4 

6  Правила ветеринарно-санитарного контроля при получении и обработке 

вторичных продуктов убоя 
2 

7 Правила ветеринарно-санитарного контроля получения молока на молоч-

ной ферме 
2 

8  Положение о подразделении государственного ветеринарного надзора на 

предприятиях по переработке и хранению продуктов животноводства 
2 

9  Общие правила производственного ветеринарно-санитарного контроля на 

мясоперерабатывающих предприятиях 
2 

10 Правила ветеринарно-санитарного контроля при производстве мясных 

консервов и колбасных изделий 
4 

11  Правила ветеринарно-санитарного контроля при разведении, промысле и 

переработке рыбы 
4 

12  Правила ветеринарно-санитарного контроля на молокоперерабатываю-

щем предприятии 
2 

13  Положение о ЛВСЭ на продовольственных рынках 4 

14 Правила ветеринарно-санитарного контроля мяса, мясных продуктов, мо-

лока и молочных продуктов на продовольственных рынках 
4 

15  Правила ветеринарно-санитарного контроля рыбы, меда, пищевых яиц, 

растительных продуктов непромышленного изготовления на продоволь-

ственных рынках 

4 

16 Ветеринарно-санитарный контроль сырья и продуктов животного проис-

хождения, продуктов растительного происхождения непромышленного 

изготовления в ЛВСЭ рынка (занятие в условиях ЛВСЭ рынка) 

2 

 

ИТОГО 52 

 

4.4 Содержание практических занятий 

Практические занятия не предусмотрены. 

 

4.5 Виды и содержание самостоятельной работы обучающихся 

4.5.1 Виды самостоятельной работы обучающихся 

 

Виды самостоятельной  работы обучающихся 
Количе-

ство 

часов 

Подготовка к устному опросу на лабораторном  занятии 38 

Подготовка к тестированию 10 

Подготовка к собеседованию 16 

Самостоятельное изучение отдельных тем и вопросов 49 

Итого  113 
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4.5.2 Содержание самостоятельной работы обучающихся 

№ п/п Наименование тем 

Объем 

(акад. ча-

сов) 

1  Понятие о дисциплине. ХАССП – система производственного контроля по 

критическим контрольным точкам 
2 

2  Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании и предубойном 

содержании животных и птицы 
2 

 Ветеринарно-санитарный контроль при убое и первичной переработке скота 2 

3  Производственный ветеринарно-санитарный контроль при переработке кроли-

ков и нутрий 
2 

4 Производственный ветеринарно-санитарный контроль на птицеперерабатыва-

ющих предприятиях 
2 

5  Ветеринарно-санитарный контроль при убое и переработке больных животных 2 

6  Ветеринарно-санитарный контроль при промысле диких животных и пернатой 

дичи 
2 

7  Ветеринарно-санитарный контроль при обработке субпродуктов, крови, жиро-

вого сырья 
2 

8 Ветеринарно-санитарный контроль при обработке кишечного, кожевенного, 

эндокринно-ферментного и технического сырья 
2 

9 
 Производственный ветеринарно-санитарный контроль при получении и пер-

вичной обработке молока на ферме 
2 

10 
 Методы идентификации туш животных, добытых запрещенными способами 

охоты  
16 

11 
 Ветеринарно-санитарный контроль добычи и первичной переработки морских 

млекопитающих животных 
5 

12  Ветеринарно-санитарные контроль при переработке перо-пухо-вого сырья 4 

13 Личная гигиена работников, занятых переработкой больных животных 4 

14  Общие правила производственного ветеринарно-санитарного контроля на мясо-

перерабатывающих предприятиях 
2 

15 Ветеринарно-санитарный контроль в колбасном производстве и производстве 

мясных копченостей 
2 

16 Ветеринарно-санитарный контроль в мясоконсервном производстве 2 

17  Производственный ветеринарно-санитарный контроль при консервировании мяса и 

мясных продуктов холодом. Ветеринарно-санитарный контроль мяса и мясных продук-

тов на холодильниках 

4 

18 
Производственный ветеринарно-санитарный контроль при промысле и переработке гид-

робионтов 
2 

19  Производственный ветеринарно-санитарный контроль на молокоперерабаты-

вающих предприятиях 
2 

20 
Ветеринарно-санитарный контроль санитарного состояния производственных 

помещений, камер хранения сырья и продуктов животного происхождения 
4 

21  Пороки колбас, копченостей, консервов и причины их возникновения 4 

22 Пороки молока, молочных продуктов и причины их возникновения 16 

23 
 Ветеринарно-санитарный контроль при производстве икры лососевых и осет-

ровых рыб 
4 
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№ п/п Наименование тем 

Объем 

(акад. ча-

сов) 

24  Ветеринарно-санитарный контроль производства яйцепродуктов 5 

25 Организация ветеринарно-санитарного контроля на продовольственных рынках 2 

26  Ветеринарно-санитарный контроль мяса, мясных продуктов, молока и молоч-

ных продуктов на продовольственных рынках 
2 

27  Ветеринарно-санитарный контроль рыбы, меда, пищевых яиц, растительных 

продуктов непромышленного изготовления на продовольственных рынках 
2 

28  Ветеринарно-санитарный контроль при реализации домашних животных         2 

29 

Ветеринарно-санитарный контроль сырья и продуктов животного происхожде-

ния, продуктов растительного происхождения непромышленного изготовления 

в ЛВСЭ рынка (занятие в условиях ЛВСЭ рынка) 

2 

30 

Методы ветеринарно-санитарного контроля мяса, мясных продуктов, молока, 

молочных продуктов, рыбы, меда, пищевых яиц, растительных продуктов не-

промышленного изготовления на продовольственных рынках 
7 

Итого  113 

 

 

5. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы обучающихся по дис-

циплине 

Учебно-методические разработки имеются в Научной библиотеке ФГБОУ ВО Южно-

Уральский ГАУ: 
 

5.1Кравцова О.А. Производственный ветеринарно-санитарный контроль: методи-

ческие рекомендации по организации самостоятельной работы обучающихся по направ-

лению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образо-

вания бакалавриат, профиль подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный 

контроль») [Электронный ресурс] / О.А. Кравцова, А.В. Бучель, В.А. Крыгин. – Троицк: 

ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ, 2019. –  20 с. Режим доступа: 

https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 

5.2 Кравцова О.А. Производственный ветеринарно-санитарный контроль: методи-

ческие указания к лабораторным занятиям для обучающихся по направлению подготовки 

36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образования бакалавриат, 

профиль подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный контроль») [Электрон-

ный ресурс] / О.А. Кравцова, А.В. Бучель, В.А. Крыгин. – Троицк: ФГБОУ ВО Южно-

Уральский ГАУ, 2019. –  39 с. Режим доступа: https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 

 
6. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обуча-

ющихся по дисциплине 
Для установления соответствия уровня подготовки обучающихся требованиям 

ФГОС ВО разработан фонд оценочных средств для текущего контроля успеваемости и 

проведения промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине. Фонд оценочных 

средств представлен в Приложении.  

 

7. Основная и дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 

дисциплины 

 

Основная и дополнительная учебная литература имеется в Научной библиотеке и 

электронной информационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ.  

Основная: 
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1. Боровков, М. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и 

стандартизации продуктов животноводства [Электронный ресурс] : учебник / М. Ф. Бо-

ровков, В. П. Фролов, С. А. Серко. – Санкт-Петербург : Лань, 2013. — 476 с. — Режим до-

ступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=5703.  

2. Доценко, В. А. Практическое руководство по санитарному надзору за предприя-

тиями пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного питания и торгов-

ли [Электронный ресурс] : учеб. пособие / В. А. Доценко. – Санкт-Петербург : ГИОРД, 

2013. – 832 с. - Режим доступа: http://biblioclub.ru/index.php?page=book_red&id=133617. 

Дополнительная: 

1. Пронин, В. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и 

стандартизации продуктов животноводства. Практикум [Электронный ресурс] : учеб. по-

собие / Пронин В. В., С.П. Фисенко. – Санкт-Петербург : Лань, 2012. — 239 с. — Режим 

доступа: http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=3738.  

2. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-санитарной экспер-

тизе мяса и мясопродуктов [Электронный ресурс] : учеб. пособие / сост. В. Г. Урбан. – 

Санкт-Петербург : Лань, 2010. — 384 с. — Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/books/element.php?pl1_id=395.  

3. Смирнов А. В. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса больных и отравивших-

ся животных и исследование мяса на свежесть [Электронный ресурс] / А.В. Смирнов - 

Санкт-Петербург: Гиорд, 2011 - 112 с. - Доступ к полному тексту с сайта ЭБС Универси-

тетская библиотека online: http://biblioclub.ru/index.php?page=book&id=270500. 

 

8. Ресурсы информационно- телекоммуникационной сети «Интернет», необхо-

димые для освоения дисциплины 

 

1. Единое окно доступа к учебно-методическим разработкам https://юургау.рф 

2. ЭБС  «Издательство «Лань» – http://e.lanbook.com 

3. ЭБС «Университетская библиотека online» – http://biblioclub.ru 

4. Научная электронная библиотека «eLIBRARY.ru» 

 

9. Методические указания для обучающихся по освоению дисциплины 

 

Учебно-методические разработки имеются в Научной библиотеке и электронной инфор-

мационно-образовательной среде ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ  

 

9.1 Кравцова О.А. Производственный ветеринарно-санитарный контроль: методи-

ческие рекомендации по организации самостоятельной работы обучающихся по направ-

лению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образо-

вания бакалавриат, профиль подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный 

контроль») [Электронный ресурс] / О.А. Кравцова, А.В. Бучель, В.А. Крыгин. – Троицк: 

ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ, 2019. –  20 с. Режим доступа: 

https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 

9.2 Кравцова О.А. Производственный ветеринарно-санитарный контроль: методи-

ческие указания к лабораторным занятиям для обучающихся по направлению подготовки 

36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образования бакалавриат, 

профиль подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный контроль») [Электрон-

ный ресурс] / О.А. Кравцова, А.В. Бучель, В.А. Крыгин. – Троицк: ФГБОУ ВО Южно-

Уральский ГАУ, 2019. –  39 с. Режим доступа: https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 

 

http://e.lanbook.com/
http://biblioclub.ru/
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10. Информационные технологии, используемые при осуществлении образователь-

ного процесса по дисциплине, включая перечень программного обеспечения и ин-

формационных справочных систем 

 

В Научной библиотеке с терминальных станций предоставляется доступ к базам 

данных: 

 СПС «КонсультантПлюс»: «Версия Эксперт», «Версия Проф», «Деловые бумаги» 

 ИСС Техэксперт: «Базовые нормативные документы», «Электроэнергетика», «Эко-

логия. Проф»; 

 Электронный каталог Института ветеринарной медицины   - 

http://nb.sursau.ru:8080/cgi/zgate.exe?Init+IVM_rus1.xml,simpl_IVM1.xsl+rus.  

Программное обеспечение: 

 Microsoft Office Basic 2007 w/Ofc Pro Tri (MLK) OEM Sofware   S 55-02293 

 Windows XP Home Edition OEM Sofware № 09-0212 Х12-53766 

 MyTestXPRo 11.0 

 Антивирус KasperskyEndpointSecurity 

 

 

11. Материально-техническая база, необходимая для осуществления образовательно-

го процесса по дисциплине 

 

Учебные аудитории для проведения занятий, предусмотренных программой, оснащенные 

оборудованием и техническими средствами обучения 

Учебные  аудитории № VII и № 057 оснащенные оборудованием и техническими 

средствами для выполнения лабораторных работ. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся 
Помещение № 42  для самостоятельной работы, оснащенное компьютерной техни-

кой с подключением к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную информа-

ционно-образовательную среду ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ. 

Перечень оборудования  и технических средств обучения 

 переносной мультимедийный комплекс (проектор BenQ, экран на штативе, 

ноутбук Asus, сетевой фильтр) 
-  люминоскоп «Филин»; 
-  анализатор молока «Лактан 1-4»; 
- вискозиметр «Соматос-мини»; 
-  проекционный трихинеллоскоп; 
-  микроскоп Биомед-2; 
- рефрактометр ИРФ-454 Б2М; 
- нитрат-тестер «Морион»; 
- овоскоп. 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

http://nb.sursau.ru:8080/cgi/zgate.exe?Init+IVM_rus1.xml,simpl_IVM1.xsl+rus
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1. Компетенции и их индикаторы, формируемые в процессе освоения дисципли-

ны 

УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптималь-

ные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и 

ограничений  
Код и наиме-

нование ин-

дикатора до-

стижения 

компетенции 

Формируемые ЗУН Наименование оценочных 

средств 

знания умения навыки Текущая  

аттестация 

Промежуточная 

аттестация 

ИД-1УК-2 

Определяет 

круг задач в 

рамках по-

ставленной 

цели и выби-

рать опти-

мальные спо-

собы их ре-

шения, исхо-

дя из дей-

ствующих 

правовых 

норм, имею-

щихся ресур-

сов и ограни-

чений 

 Обучающийся 

должен знать нор-

мативную базу для 

проведения произ-

водственного ве-

теринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного  и рас-

тительного проис-

хождения и опти-

мальные способы  

решения постав-

ленных задач, ис-

ходя из действу-

ющих правовых 

норм, имеющихся 

ресурсов и огра-

ничений для вете-

ринарно-

санитарного бла-

гополучия населе-

ния (Б1.0.27, УК-2 

– З.1) 

Обучающийся 

должен уметь 

определять круг 

задач в рамках 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного и рас-

тительного  про-

исхождения и вы-

бирать оптималь-

ные способы их 

решения, исходя 

из действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресур-

сов и ограничений 

(Б1.0.27, УК-2 – 

У.1) 

Обучающийся 

должен владеть 

навыками прове-

дения производ-

ственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля перера-

ботки сырья и 

продуктов живот-

ного и раститель-

ного  происхожде-

ния и оптималь-

ными способами 

решения постав-

ленных задач, ис-

ходя из действу-

ющих правовых 

норм, имеющихся 

ресурсов и огра-

ничений (Б1.0.27, 

УК-2 – Н.1) 

Устный 

опрос на ла-

бораторном 

занятии, те-

стирование 

Экзамен 

ОПК-5. Способен оформлять документацию с использованием специализированных баз 

данных в профессиональной деятельности  
Код и наименова-

ние индикатора 

достижения ком-

петенции 

Формируемые ЗУН Наименование  

оценочных средств 

знания умения навыки текущая  

аттестация 

промежуточная  

аттестация 

ИД-1ОПК-5 

Оформляет доку-

ментацию с ис-

пользованием 

специализирован-

ных баз данных в 

профессиональ-

ной деятельности 

 

Обучающийся 

должен знать 

нормативную 

базу для оформ-

ления докумен-

тации по резуль-

татам производ-

ственного вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля с исполь-

зованием специ-

ализированных 

баз данных в 

профессиональ-

ной деятельности 

(Б1.0.27, ОПК-5 

– З.1) 

 

Обучающийся должен 

уметь оформлять до-

кументацию по ре-

зультатам производ-

ственного ветеринар-

но-санитарного с ис-

пользованием специа-

лизированных баз 

данных в профессио-

нальной деятельности 

(Б1.0.27, ОПК-5 – 

У.1) 

Обучающий-

ся должен 

владеть мето-

дами оформ-

ления доку-

ментации по 

результатам 

производ-

ственного 

ветеринарно-

санитарного с 

использова-

нием специа-

лизированных 

баз данных в 

профессио-

нальной дея-

тельности 

(Б1.0.27, 

ОПК-5 – Н.1) 

Устный 

опрос на 

лаборатор-

ном заня-

тии, тести-

рование 

Экзамен 
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ОПК-6 Способен идентифицировать опасность риска возникновения и распространения 

заболеваний различной этиологии  

 
Код и наименование 

индикатора дости-

жения компетенции 

Формируемые ЗУН Наименование  

оценочных средств 

знания умения навыки текущая  

аттестация 

промежу-

точная  

аттестация 

 ИД-1ОПК-6 

Идентифицирует 

опасность риска 

возникновения и 

распространения 

заболеваний раз-

личной этиологии 

 Обучающийся 

должен знать нор-

мативную базу в 

рамках производ-

ственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля для иден-

тификации опасно-

сти риска возник-

новения и распро-

странения заболе-

ваний различной 

этиологии (Б1.0.27, 

ОПК-6 – З.1) 

Обучающийся должен 

знать нормативную 

базу в рамках произ-

водственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля для иденти-

фикации опасности 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии 

(Б1.0.27, ОПК-6 – У.1) 

 

 Обучающийся 

должен владеть 

методами про-

изводственного 

ветеринарно-

санитарного 

контроля для 

идентификации 

опасности риска 

возникновения 

и распростране-

ния заболеваний 

различной этио-

логии в рамках 

производствен-

ного ветеринар-

но-санитарного 

контроля 

(Б1.0.27, ОПК-6 

– Н.1) 

Устный 

опрос на 

лабора-

торном 

занятии, 

тестиро-

вание 

Экзамен 

 

2. Показатели, критерии и шкала оценивания индикаторов достижения компе-

тенции 

УК-2 Способен определять круг задач в рамках поставленной цели и выбирать оптималь-

ные способы их решения, исходя из действующих правовых норм, имеющихся ресурсов и 

ограничений  
Показатели 

оценивания 

(формируемые 

ЗУН) 

Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине 

Недостаточный уро-

вень 

Достаточный  

уровень  

Средний  

уровень 

Высокий  

уровень 

Б1.0.27,  

УК-2 – З.1 

Обучающийся  знает 

нормативную базу 

для проведения 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного  и расти-

тельного происхож-

дения и оптималь-

ные способы  реше-

ния поставленных 

задач, исходя из 

действующих пра-

вовых норм, имею-

щихся ресурсов и 

ограничений для 

ветеринарно-

санитарного благо-

получия населения  

Обучающийся слабо 

знает нормативную 

базу для проведения 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного  и расти-

тельного происхож-

дения и оптималь-

ные способы  реше-

ния поставленных 

задач, исходя из 

действующих пра-

вовых норм, имею-

щихся ресурсов и 

ограничений для 

ветеринарно-

санитарного благо-

получия населения 

Обучающийся с не-

значительными 

ошибками и отдель-

ными пробелами 

знает нормативную 

базу для проведения 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного  и расти-

тельного происхож-

дения и оптималь-

ные способы  реше-

ния поставленных 

задач, исходя из 

действующих пра-

вовых норм, имею-

щихся ресурсов и 

ограничений для 

ветеринарно-

Обучающийся с требуемой 

степенью полноты и точ-

ности знает нормативную 

базу для проведения про-

изводственного ветеринар-

но-санитарного контроля 

переработки сырья и про-

дуктов животного  и расти-

тельного происхождения и 

оптимальные способы  ре-

шения поставленных задач, 

исходя из действующих 

правовых норм, имеющих-

ся ресурсов и ограничений 
для ветеринарно-

санитарного благополучия 

населения 
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санитарного благо-

получия населения 

Б1.0.27,  

УК-2 – У.1 

Обучающийся не 

умеет определять 

круг задач в рамках 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного и расти-

тельного  проис-

хождения и выби-

рать оптимальные 

способы их реше-

ния, исходя из дей-

ствующих правовых 

норм, имеющихся 

ресурсов и ограни-

чений 

Обучающийся слабо 

умеет определять 

круг задач в рамках 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного и расти-

тельного  проис-

хождения и выби-

рать оптимальные 

способы их реше-

ния, исходя из дей-

ствующих правовых 

норм, имеющихся 

ресурсов и ограни-

чений 

Обучающийся с не-

значительными за-

труднениями умеет 

определять круг за-

дач в рамках произ-

водственного вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного и расти-

тельного  происхож-

дения и выбирать 

оптимальные спосо-

бы их решения, ис-

ходя из действую-

щих правовых норм, 

имеющихся ресур-

сов и ограничений 

Обучающийся  умеетопре-

делять круг задач в рамках 

производственного вете-

ринарно-санитарного кон-

троля переработки сырья и 

продуктов животного и 

растительного  происхож-

дения и выбирать опти-

мальные способы их реше-

ния, исходя из действую-

щих правовых норм, име-

ющихся ресурсов и огра-

ничений  

Б1.0.27,  

УК-2 – Н.1 

Обучающийся не 

владеет навыками 

проведения произ-

водственного вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного и расти-

тельного  проис-

хождения и опти-

мальными способа-

ми решения постав-

ленных задач, исхо-

дя из действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресур-

сов и ограничений 

Обучающийся слабо 

владеет навыками 

проведения произ-

водственного вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля переработки 

сырья и продуктов 

животного и расти-

тельного  проис-

хождения и опти-

мальными способа-

ми решения постав-

ленных задач, исхо-

дя из действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресур-

сов и ограничений 

Обучающийся вла-

деет навыками про-

ведения производ-

ственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля переработ-

ки сырья и продук-

тов животного и 

растительного  про-

исхождения и опти-

мальными способа-

ми решения постав-

ленных задач, исхо-

дя из действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресур-

сов и ограничений 

Обучающийся свободно 

владеет навыками прове-

дения производственного 

ветеринарно-санитарного 

контроля переработки сы-

рья и продуктов животного 

и растительного  проис-

хождения и оптимальными 

способами решения по-

ставленных задач, исходя 

из действующих правовых 

норм, имеющихся ресурсов 

и ограничений 

 

ОПК-5. Способен оформлять документацию с использованием специализированных 

баз данных в профессиональной деятельности  
Б1.0.27,  

ОПК-5 

– З.1 

Обучающийся не знает 

нормативную базу для 

оформления документа-

ции по результатам про-

изводственного ветери-

нарно-санитарного кон-

троля с использованием 

специализированных баз 

данных в профессио-

нальной деятельности 

Обучающийся слабо 

знает нормативную базу 

для оформления доку-

ментации по результатам 

производственного вете-

ринарно-санитарного 

контроля с использова-

нием специализирован-

ных баз данных в про-

фессиональной деятель-

ности 

Обучающийся с незначи-

тельными ошибками и 

отдельными пробелами 

знает нормативную базу 

для оформления докумен-

тации по результатам 

производственного вете-

ринарно-санитарного кон-

троля с использованием 

специализированных баз 

данных в профессиональ-

ной деятельности 

Обучающийся с 

требуемой степенью 

полноты и точности 

знает нормативную 

базу для оформления 

документации по 

результатам произ-

водственного вете-

ринарно-санитарного 

контроля с исполь-

зованием специали-

зированных баз дан-

ных в профессио-

нальной деятельно-

сти 

Б1.0.27,  

ОПК-5 

– У.1 

Обучающийся не умеет 

оформлять документа-

цию по результатам про-

изводственного ветери-

нарно-санитарного с ис-

Обучающийся слабо 

умеет оформлять доку-

ментацию по результа-

там производственного 

ветеринарно-санитарного 

Обучающийся с незначи-

тельными затруднениями 

умеет  оформлять доку-

ментацию по результатам 

производственного вете-

Обучающийся  уме-

ет оформлять доку-

ментацию по резуль-

татам производ-

ственного ветери-
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пользованием специали-

зированных баз данных в 

профессиональной дея-

тельности 

с использованием специ-

ализированных баз дан-

ных в профессиональной 

деятельности 

ринарно-санитарного с 

использованием специа-

лизированных баз данных 

в профессиональной дея-

тельности 

нарно-санитарного с 

использованием спе-

циализированных 

баз данных в про-

фессиональной дея-

тельности 

Б1.0.27,  

ОПК-5 

– Н.1 

Обучающийся не владе-

ет методами оформления 

документации по резуль-

татам производственного 

ветеринарно-санитарного 

с использованием специ-

ализированных баз дан-

ных в профессиональной 

деятельности 

Обучающийся слабо 

владеет методами 

оформления документа-

ции по результатам про-

изводственного ветери-

нарно-санитарного с ис-

пользованием специали-

зированных баз данных в 

профессиональной дея-

тельности 

Обучающийся владеет  

методами оформления 

документации по резуль-

татам производственного 

ветеринарно-санитарного 

с использованием специа-

лизированных баз данных 

в профессиональной дея-

тельности 

Обучающийся сво-

бодно владеет мето-

дами оформления 

документации по 

результатам произ-

водственного вете-

ринарно-санитарного 

с использованием 

специализированных 

баз данных в про-

фессиональной дея-

тельности 

ОПК-6 Способен идентифицировать опасность риска возникновения и распространения 

заболеваний различной этиологии  
Б1.0.27, ОПК-6 

– З.1 

Обучающийся не 

знает нормативную 

базу в рамках произ-

водственного вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля для идентифи-

кации опасности 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии 

Обучающийся слабо 

знает нормативную 

базу в рамках произ-

водственного вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля для идентифи-

кации опасности 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии 

Обучающийся с незначи-

тельными ошибками и 

отдельными пробелами 

знает нормативную базу 

в рамках производствен-

ного ветеринарно-

санитарного контроля 

для идентификации 

опасности риска возник-

новения и распростране-

ния заболеваний различ-

ной этиологии 

Обучающийся с тре-

буемой степенью 

полноты и точности 

знает нормативную 

базу в рамках произ-

водственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля для иденти-

фикации опасности 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии 

Б1.0.27, ОПК-6 

–  

У.1 

Обучающийся не 

умеет идентифици-

ровать опасность 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии ис-

пользуя результаты 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля 

Обучающийся слабо 

умеет идентифици-

ровать опасность 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии ис-

пользуя результаты 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля 

Обучающийся с незначи-

тельными затруднениями 

умеет идентифицировать 

опасность риска возник-

новения и распростране-

ния заболеваний различ-

ной этиологии используя 

результаты производ-

ственного ветеринарно-

санитарного контроля 

Обучающийся  умеет 

идентифицировать 

опасность риска воз-

никновения и распро-

странения заболева-

ний различной этио-

логии используя ре-

зультаты производ-

ственного ветеринар-

но-санитарного кон-

троля 

Б1.0.27, ОПК-6 

–  

Н.1 

Обучающийся не 

владеет методами 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля для идентифи-

кации опасности 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии в 

рамках производ-

ственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля 

Обучающийся слабо 

владеет методами 

производственного 

ветеринарно-

санитарного кон-

троля для идентифи-

кации опасности 

риска возникновения 

и распространения 

заболеваний различ-

ной этиологии в 

рамках производ-

ственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля 

Обучающийся владеет 

методами производ-

ственного ветеринарно-

санитарного контроля 

для идентификации 

опасности риска возник-

новения и распростране-

ния заболеваний различ-

ной этиологии в рамках 

производственного вете-

ринарно-санитарного 

контроля 

Обучающийся сво-

бодно владеет мето-

дами производствен-

ного ветеринарно-

санитарного контроля 

для идентификации 

опасности риска воз-

никновения и распро-

странения заболева-

ний различной этио-

логии в рамках произ-

водственного ветери-

нарно-санитарного 

контроля 

 

 



 26 

 

 

3. Типовые контрольные задания и (или)иные материалы, необходимые для 

оценки 

знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности,  сформированных в про-

цессе освоения дисциплины 
 

Типовые контрольные задания и материалы, необходимые для оценки знаний, уме-

ний и навыков,  содержатся в учебно-методических разработках, приведенных ниже.  

1 Кравцова, О.А. Производственный ветеринарно-санитарный контроль: методиче-

ские рекомендации по организации самостоятельной работы обучающихся по направле-

нию подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образо-

вания бакалавриат, профиль подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный 

контроль») [Электронный ресурс] / О.А. Кравцова, А.В. Бучель,В.А. Крыгин. – Троицк: 

ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ, 2019. –  20 с. Режим доступа: 

https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 

2 Кравцова О.А. Производственный ветеринарно-санитарный контроль: методиче-

ские указания к лабораторным занятиям для обучающихся по направлению подготовки 

36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образования бакалавриат, 

профиль подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный контроль») [Электрон-

ный ресурс] / О.А. Кравцова, А.В. Бучель,В.А. Крыгин. – Троицк: ФГБОУ ВО Южно-

Уральский ГАУ, 2019. –  20 с. Режим доступа: https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 

 

 

4. Методические материалы, определяющие процедуры оценивания знаний, 

умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих  

сформированность  компетенций 

В данном разделе методические материалы, определяющие процедуры оценивания 

знаний, умений, навыков и (или)опыта деятельности, по дисциплине «Производственный 

ветеринарно-санитарный контроль», приведены применительно к каждому из используе-

мых видов текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся. 

 

4.1 Оценочные средства для проведения текущего контроля 

4.1.1 Устный опрос на лабораторном занятии 

Ответ на лабораторном  занятии используется для оценки качества освоения 
обучающимся основной профессиональной образовательной программы по отдельным 
вопросам и/или темам дисциплины. Вопросы для устного опроса см. методическую 
разработку:   Кравцова О.А.. Производственный ветеринарно-санитарный контроль: 
методические указания к лабораторным занятиям для обучающихся по направлению 
подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образования 
бакалавриат, профиль подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный 
контроль») [Электронный ресурс] / О.А. Кравцова, А.В. Бучель, В.А. Крыгин. – Троицк: 
ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ, 2019. –  39 с. Режим доступа: 
https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 заранее сообщаются обучающимся.  

Ответ оценивается оценкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или 
«неудовлетворительно».  
№ Оценочные средства Код и наименование индикатора 

компетенции 

1 Тема 1.Документация по системе ХАССП 

1. Дайте определение понятию «система ХАССП». С 

какой целью она создана и применяется? 

2. Дайте определение понятию «группа ХАССП». 

3. Перечислите основные принципы системы ХАССП. 

4. Что такое критическая контрольная точка производ-

ИД-1ОПК-5 Оформляет 

документацию с использованием 

специализированных баз данных 

в профессиональной деятельно-

сти 
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ства? 

 

2  Тема 2.Правила ветеринарно-санитарного контроля при транс-

портировании убойных животных 

1. Какие документы оформляются на животных и сырье 

животного происхождения,  перевозимых различными видами 

транспорта. 

2. Опишите правила погрузки-разгрузки животных, 

перевозимых различными видами транспорта. 

3. Опишите ветеринарно-санитарные требования в 

животным и живой рыбе,  перевозимым различными видами 

транспорта. 

4.Перечислите ветеринарно-санитарные требования к транс-

портным средствам, предназначенным для транспортирования 

животных. 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 

3 Тема 3.Правила ветеринарно-санитарного контроля при убое и 

первичной переработке скота 

1. Какие документы оформляются на животных, 

отправляемых на убой? Каковы правила их заполнения? 

2. Опишите порядок предубойного осмотра убойных 

животных и птицы. 

3. Опишите оснащение рабочего места ветврача-

ветсанэксперта. 

4.Перечислите точки ветеринарно-санитарного контроля про-

дуктов убоя на конвейере по переработке крупного и мелкого 

рогатого скота, свиней 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 

4 Тема 4.Правила ветеринарно-санитарного контроля на птицепе-

рерабатывающем предприятии 

1. Опишите ветеринарно-санитарные требования к 

территории птицеперерабатывающего предприятия. 

2. Опишите ветеринарно-санитарные требования к 

производственным, бытовым и вспомогательным 

помещениям птицеперерабатывающего предприятия. 

3. Опишите ветеринарно-санитарные требования к 

водоснабжению и канализации 

птицеперерабатывающего предприятия. 

4. Опишите ветеринарно-санитарные требования к 

освещению и вентиляции производственных цехов 

птицеперерабатывающего предприятия. 

 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 

5 Тема 5.Правила ветеринарно-санитарного контроля при про-

мысле диких животных и птицы 

1. Опишите технические требования к мясу диких 

копытных животных. 

2. Опишите порядок ветеринарно-санитарного контроля 

при приемке мяса диких промысловых животных и 

пернатой дичи. 

3. Перечислите методы ветеринарно-санитарного контроля 

мяса диких животных. 

4. Как проводится клеймение мяса диких животных? 

 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 

6  Тема 6.Правила ветеринарно-санитарного контроля при полу-

чении и обработке вторичных продуктов убоя 

1. Какие продукты убоя животных относятся к вто-

ричным? 

2. Какова цель ветеринарно-санитарного контроля 

вторичных продуктов убоя животных? 

3. Опишите ветеринарно-санитарные требования к 

помещениям, используемым при производстве и обработке вто-

ричных продуктов убоя животных. 

4. Опишите ветеринарно-санитарные требования к 

технологическому оборудованию, используемому при произ-

водстве и обработке вторичных продуктов убоя животных. 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 
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7 Тема 7.Правила ветеринарно-санитарного контроля получения 

молока на молочной ферме 

1.Перечислите ветеринарно-санитарные требования к 

территории молочных ферм. 

2.Перечислите ветеринарно-санитарные требования к помеще-

ниям молочных ферм. 

3.Как должен осуществляться ветеринарно-санитарный кон-

троль за уходом животных на молочной ферме? 

4.Как должен осуществляться ветеринарно-санитарный кон-

троль при первичной обработке молока? 

ИД-1УК-2 Определяет круг задач 

в рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы 

их решения, исходя из действу-

ющих правовых норм, имеющих-

ся ресурсов и ограничений 

8  Тема 8.Положение о подразделении государственного ветери-

нарного надзора на предприятиях по переработке и хранению 

продуктов животноводства 

1 Какова ведомственная подчиненность подразделе-

ния государственного ветеринарного надзора на предприятиях 

по переработке и хранению продуктов животноводства? 

2 Кому непосредственно подчиняется начальник под-

разделения государственного ветеринарного надзора на пред-

приятиях по переработке и хранению продуктов животновод-

ства? 

3 Перечислите специалистов, входящих в состав под-

разделения государственного ветеринарного надзора на пред-

приятиях по переработке и хранению продуктов животновод-

ства. 

4 От чего зависит численность сотрудников подраз-

деления государственного ветеринарного надзора на предприя-

тиях по переработке и хранению продуктов животноводства? 

ИД-1УК-2 Определяет круг задач 

в рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы 

их решения, исходя из действу-

ющих правовых норм, имеющих-

ся ресурсов и ограничений 

9  Тема 9.Общие правила производственного ветеринарно-

санитарного контроля на мясоперерабатывающих предприятиях 

1. Перечислите основные требования к ветеринарно-

санитарному состоянию территории предприятия мясной про-

мышленности. 

2. По каким параметрам осуществляется ветеринарно-

санитарный контроль состояния предубойной базы для  содер-

жания скота на предприятии мясной промышленности? 

3. Перечислите основные ветеринарно-санитарные 

требования к водоснабжению и канализации предприятия мяс-

ной промышленности. 

4.Перечислите основные ветеринарно-санитарные требования к 

освещению, вентиляции и отоплению предприятия мясной про-

мышленности. 

ИД-1УК-2 Определяет круг задач 

в рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы 

их решения, исходя из действу-

ющих правовых норм, имеющих-

ся ресурсов и ограничений 

10 Тема 10.Правила ветеринарно-санитарного контроля при произ-

водстве мясных консервов и колбасных изделий 

Опишите правила ветеринарно-санитарного контроля 

сырья мясоконсервного производства, производства колбасных 

изделий. 

2. Опишите основные требования к ветеринар-

но-санитарному состоянию помещений для производства  мяс-

ных консервов и колбасных изделий. 

3. Как проводится ветеринарно-санитарный контроль 

состояния помещений для производства  мясных консервов и 

колбасных изделий? 

4. Опишите требования к ветеринарно-санитарному со-

стоянию технологического оборудования для производства  

мясных консервов и колбасных изделий. 

 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 

11  Тема 11.Правила ветеринарно-санитарного контроля при разве-

дении, промысле и переработке рыбы 

. Перечислите объекты ветеринарно-санитарного кон-

троля в рыбоводных хозяйствах. 

2. Как осуществляется ветеринарно-санитарный кон-

троль при проведении ветеринарно-санитарных мероприятий в 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 
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рыбоводных хозяйствах? 

3. Опишите действия ветеринарно-санитарной службы в 

рыбоводных хозяйствах при ликвидации инфекционных болез-

ней рыб. 

4. Как осуществляется ветеринарно-санитарный кон-

троль при дезинфекции и дезинвазии различных объектов в ры-

боводных хозяйствах? 

12  Тема 12.Правила ветеринарно-санитарного контроля на моло-

коперерабатывающем предприятии 

1. Опишите основные ветеринарно-санитарные требо-

вания к территории молокоперерабатывающего предприятия. 

2. Опишите основные ветеринарно-санитарные требо-

вания к производственным помещениям молокоперерабатыва-

ющего предприятия. 

3. Опишите основные ветеринарно-санитарные требо-

вания к вспомогательным и бытовым помещениям молокопере-

рабатывающего предприятия. 

4. Опишите основные ветеринарно-санитарные требо-

вания к водоснабжению, канализации молокоперерабатывающе-

го предприятия. 

ИД-1УК-2 Определяет круг задач 

в рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы 

их решения, исходя из действу-

ющих правовых норм, имеющих-

ся ресурсов и ограничений 

13  Тема 13.Положение о ЛВСЭ на продовольственных рынках 

1.Какова основная задача деятельности лаборатории ве-

теринарно-санитарной экспертизы на продовольственном рын-

ке? 

2. За что несут ответственность сотрудники лаборато-

рии ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственном 

рынке? 

3. Перечислите основные виды работ, выполняемые со-

трудниками лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы 

на продовольственном рынке. 

4. Каков порядок ветеринарно-санитарного контроля 

при реализации животных на рынке? 

ИД-1УК-2 Определяет круг задач 

в рамках поставленной цели и 

выбирать оптимальные способы 

их решения, исходя из действу-

ющих правовых норм, имеющих-

ся ресурсов и ограничений 

14 Тема 14.Правила ветеринарно-санитарного контроля мяса, мяс-

ных продуктов, молока и молочных продуктов на продоволь-

ственных рынках 

Перечислите мясные продукты – объекты ветеринарно-

санитарного контроля в лаборатории ВСЭ на продовольствен-

ном рынке. 

2. Перечислите мясные продукты, реализация которых 

на продовольственных рынках запрещена. 

3. Какие продукты убоя животного должны быть пред-

ставлены для ветеринарно-санитарного контроля в лаборатории 

ВСЭ на рынке? 

4. Какие документы необходимо предъявить вместе с 

продуктами убоя животных в лаборатории ВСЭ на рынке? Их 

содержание? 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 

15  Тема 15.Правила ветеринарно-санитарного контроля рыбы, ме-

да, пищевых яиц, растительных продуктов непромышленного 

изготовления на продовольственных рынках 

В каком случае рыба, доставленная для реализации на 

рынок, считается доброкачественной? 

2. Какие рыбные продукты на допускаются к реализа-

ции на рынке? 

3. В каком случае в лаборатории ВСЭ на рынке прово-

дят лабораторные исследования рыбы? 

4. Как поступают с рыбой, предназначенной для реали-

зации на рынке,  имеющей сомнительные органолептические 

показатели и отрицательные результаты лабораторных исследо-

ваний? 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний 

различной этиологии 

16 Тема 16.Ветеринарно-санитарный контроль сырья и продуктов 

животного происхождения, продуктов растительного происхож-

дения непромышленного изготовления в ЛВСЭ рынка (занятие в 

условиях ЛВСЭ рынка) 

ИД-1ОПК-5 Оформляет 

документацию с использованием 

специализированных баз данных 

в профессиональной деятельно-
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1.Опишите рабочее место ветврача-ветсанэксперта в лаборато-

рии ВСЭ на продовольственном рынке. 

2.Какие специальные приборы и оборудование имеются в лабо-

ратории ВСЭ на продовольственном рынке? 

3.Какие документы на пищевое сырье и продукты, предназна-

ченные для реализации на рынке, должны быть представлены в 

лаборатории ВСЭ на продовольственном рынке? 

4.Какая первичная документация ведется в лаборатории ВСЭ на 

продовольственном рынке? 

 

сти 

 

 

 

Критерии оценки ответа  (табл.) доводятся до сведения обучающихся в начале за-

нятий. Оценка объявляется обучающемуся непосредственно после ответа. 
Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5  

(отлично) 

-  обучающийся полно усвоил учебный материал;  

- показывает знание основных понятий темы, грамотно пользуется термино-

логией; 

- проявляет умение анализировать и обобщать информацию,  навыки связно-

го описания  явлений и процессов;  

-  демонстрирует умение  излагать учебный материал в определенной логи-

ческой последовательности;  

-  показывает умение иллюстрировать теоретические положения конкретны-

ми примерами;  

- демонстрирует сформированность и устойчивость знаний, умений и навы-

ков; 

-  могут быть допущены одна–две неточности при освещении второстепен-

ных вопросов. 

Оценка 4  

(хорошо) 

 

ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при этом име-

ет место один из недостатков: 

 - в усвоении учебного материала допущены небольшие пробелы, не исказив-

шие содержание ответа; 

-   в изложении материала допущены незначительные неточности 

Оценка 3  

(удовлетворительно) 

- неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но показа-

но общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, достаточные 

для дальнейшего усвоения материала; 

- имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, ис-

пользовании терминологии, описании явлений и процессов, исправленные 

после наводящих вопросов;  

- выявлена недостаточная сформированность знаний, умений и навыков, сту-

дент не может применить теорию в новой ситуации 

Оценка 2  

(неудовлетворительно) 

- не раскрыто основное содержание учебного материала; 

- обнаружено незнание или непонимание большей  или наиболее важной ча-

сти учебного материала;  

- допущены ошибки в определении понятий,  при использовании терминоло-

гии, в описании явлений и процессов, решении задач, которые не исправле-

ны после нескольких наводящих вопросов;  

- не сформированы компетенции, отсутствуют соот-ветствующие знания, 

умения и навыки. 

Отказ от ответа. 

 

 

4.1.2. Тестирование 

 

Тестирование используется для оценки качества освоения обучающимся основной 

профессиональной образовательной программы по отдельным темам и/или разделам дис-

циплины. Тест представляет собой комплекс стандартизированных заданий, позволяющий 

упростить процедуру измерения знаний и умений обучающихся. Обучающимся выдаются 
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тестовые задания с формулировкой вопросов и предложением выбрать один правильный 

ответ из нескольких вариантов ответов. 

 
№ Оценочные средства Код и наименование индикато-

ра компетенции 

1.  Ветеринарный контроль в отношении животных перемещаемых 

по территории таможенного союза производится и карантинные 

мероприятия проводятся... 

1) при разгрузке животных в хозяйстве-получателе 

2) при погрузке животных на транспорт в хозяйстве-отправителе 

3)  при их погрузке и в месте назначения, в хозяйстве - отправи-

теле и хозяйстве -получателе животных. 

ИД- 1УК-2 Определяет круг 

задач в рамках поставленной 

цели и выбирать оптимальные 

способы их решения, исходя из 

действующих правовых норм, 

имеющихся ресурсов и ограни-

чений 

2.  Ветеринарный контроль при перемещении (перевозке) подкон-

трольных товаров всеми видами транспорта в пределах таможен-

ной территории таможенного союза осуществляется уполномо-

ченными органами Сторон . 

1) при разгрузке товаров в пункте прибытия 

2) при их производстве и погрузке 

3) при пересечении границ территорий   

3.  Площадь смывов при оценке санитарно-микробиологического 

состояния инвентаря, тары, оборудования в колбасном производ-

стве до начала работы и после проведения уборки должна быть... 

1) не более 50 см2 

2) не менее 100 см2 

3) не менее 10 см2 

4) 50-90 см2 

 

4.  Хорошим считается состояние оборудования консервного цеха 

птицеперерабатывающего предприятия 

1) Отсутствие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

2) Отсутствие БГКП, ОМЧ менее 3,0*102 КОЕ*см2 

3) Наличие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

4) Наличие БГКП, ОМЧ менее 3,0*102 КОЕ*см2 

 

5.  Как часто производится взятие смывов для оценки санитарного 

состояния тары, инвентаря на птицеперерабатывающем предпри-

ятии? 

1) 1 раз в месяц, во время работы,с уведомлением работников 

2) 2 раза в неделю, по точно установленному графику 

3) Не реже двух раз в месяц, перед началом работы, без 

предварительного предупреждения 

6.  Отметьте все отличительные особенности вынужденного убоя в 

отличии от планового? 

1) Обязательное проведение органолептических исследований 

2) Обязательное проведение бактериологического исследования 

3) Не проводится предубойная выдержка 

4) Обязательно составляется акт о проведении убоя подписанный 

ветеринарным врачем 

5) Обязательное проведение исследований мяса на наличие ядо-

химикатов 

6) Проводится только с разрешения ветеринарного врача 

 

7.  Физический ветеринарный контроль включает в проверку  

(несколько вариантов ответов) 

1) досмотр подконтрольных товаров и осмотр животных; 

2) наличия разрешений на ввоз (вывоз) или транзит подкон-

трольных товаров 

3) проверку соответствия подконтрольных товаров данным, ука-

занным в предъявленных документах, с целью исключения нали-

чия подконтрольных товаров, не указанных в сопроводительных 

документах, и исключения совместного перемещения несовме-
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стимых товаров 

4) контроль соответствия транспортного средства установленным 

ветеринарно-санитарным требованиям, необходимым для пере-

возки подконтрольных товаров 

5) проверку документов, подтверждающих безопасность подкон-

трольных товаров 

6) контроль условий и режима перемещения (перевозки); кон-

троль соответствия упаковки и маркировки установленным тре-

бованиям. 

7) соответствия содержания выданных документов Единым вете-

ринарным требованиям. 

 

8.  Кратность проверки крупного и мелкого оборудования консерв-

ного цеха по показателю КМАФАнМ отделом ПВК, и допусти-

мое значение данного показателя 

1) 1 раза в неделю, 1 х 102 

2) 2 раза в месяц, 1 х 103 

3) 2 раза в квартал, 1 х 103 

4) 1 раз в месяц, 1 х 104  

9.  Физический ветеринарный контроль включает в проверку  

(несколько вариантов ответов) 

1) контроль соответствия транспортного средства установленным 

ветеринарно-санитарным требованиям, необходимым для пере-

возки подконтрольных товаров 

2) проверку соответствия подконтрольных товаров данным, ука-

занным в предъявленных документах, с целью исключения нали-

чия подконтрольных товаров, не указанных в сопроводительных 

документах, и исключения совместного перемещения несовме-

стимых товаров 

3) проверку документов, подтверждающих безопасность подкон-

трольных товаров 

4) досмотр подконтрольных товаров и осмотр животных; 

5) соответствия содержания выданных документов Единым вете-

ринарным требованиям. 

6) контроль условий и режима перемещения (перевозки); кон-

троль соответствия упаковки и маркировки установленным тре-

бованиям. 

7) наличия разрешений на ввоз (вывоз) или транзит подкон-

трольных товаров 

 

10.  Результаты микробиологических исследований сырья в колбас-

ном производстве регистрируют в журнале... 

1) микробиологического контроля состояния производства 

2) микробиологического контроля мяса птицы, потрохов, полу-

фабрикатов, рецептурных компонентов, используемых в произ-

водстве 

3) во всех перечисленных журналах 

4) микробиологического контроля продуктов сублимационной 

сушки и готовых колбасно-кулинарных изделий 

 

ИД-1ОПК-5 Оформля-

ет документацию с использова-

нием специализированных баз 

данных в профессиональной 

деятельности 

 

11.  Допускается  торговля на территории рынка живой птицей при 

наличии ветеринарного свидетельства формы : 

1) форма№ 1 

2) форма № 2 

3) форма № 3 

4) форма №4 

12.  Допускается  торговля на территории рынка живой птицей при 

наличии ветеринарной справки 

1) формы №1 

2) формы № 2 

3) форма № 3 

4) форма №4 
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13.  По результатам ветеринарно-санитарной экспертзы  2 раза в год 

составляется отчет  

1) формы №1 

2) формы № 2 

3) форма № 3 

4) форма №4 

5)  формы №5 

14.  В лаборатории ведутся журналы повседневного учета 

(Несколько вариантов) 

1) журнал экспертизы мяса 

2) журнал проведения дез. обработки 

3)  журнал учета рабочего времени 

4) журнал предубойного осмотра животных 

15 В обязанности ПВСК входят 

1) выдача заключений о пригодности продуктов 

2) выдача ветеринарных заключений 

3) оформление актов на недобракачественное сырье 

4) предубойный осмотр животных 

16 Результаты микробиологических исследований молока как сырья 

регистрируют в журнале... 

1) микробиологического контроля состояния производства 

2) микробиологического контроля мяса птицы, потрохов, полу-

фабрикатов, рецептурных компонентов, используемых в произ-

водстве 

3) во всех перечисленных журналах 

4) микробиологического контроля продуктов сублимационной 

сушки и готовых колбасно-кулинарных изделий 

17 Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы мяса заносится в 

журнал  

1) формы №23 

2) формы №2 

3) формы №45 

18 Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы растительных 

продуктов заносится в журнал 

1) формы №43 

2) формы №2 

3) формы №25 

19 Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы меда заносится 

в журнал  

1) формы №4 

2) формы №2 

3) формы №26 

20 Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы яиц заносится в 

журнал  

1) формы №4 

2) формы №2 

3) формы №26 

21 При показателе ОМЧ более 1,0х10 КОЕ/г при отсутствии призна-

ков органолептической порчи тушки птицы, потроха, мясо бес-

костное кусковое и мясо мехобвалки... 

1) не подлежит хранению в охлажденном состоянии 

2) срочно должно быть подвергнуто термической обработке 

3) срочно направляется на заморозку 

4) направляется на утилизацию 

5) не подлежит заморозке 

6) может быть реализовано в охлажденном виде в течении 4-6 

часов 

7) допускается к хранению хранению в охлажденном состоянии 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения 

и распространения заболеваний 

различной этиологии 

22 Причиной появления у молока солёного вкуса может быть... 

1) хранение молока в цинковой посуде 

2) поедании свежей крапивы, хмеля, водяного перца 

3) доение стародойных коров (перед запуском), коров с маститом 
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или туберкулёзом вымени; примесь в молоке молозива;  

4) поедании коровами большого количества зеленого, легкобро-

дящего корма; развитии в молоке кишечной палочки и флуорес-

цирующих бактерии 

 

23 К вынужденному убою не относятся следующие из перечислен-

ных случаев  

(несколько вариантов ответа) 

1) убой клинически здоровых животных не поддающихся откор-

му, отстающих в росте, малопродуктивных 

2) убой животных получивших травму перед убоем на мясоком-

бинате, убойном пункте или бойне 

3) убой животных находящихся в состоянии агонии 

4) убой животных когорым угрожает гибель в результате отрав-

ления 

5) убой здоровых животных которым угрожает гибель в резуль-

тате стихийного бедствия 

 

24 Полуфабрикаты из мяса птицы подвергают микробиологическо-

му контролю после выработки или перед отгрузкой... . От партии 

полуфабрикатов кусковых и рубленных из птицы одного наиме-

нования отбор пробы производят... . 

1) не реже 2 раз в месяц, не менее 3 образцов, общей массой не 

менее 50 г 

2) 1 раз в неделю, одну пробу из произвольного места партии, 

массой 150 г 

3) 1 раз в месяц, не менее 10 образцов, массой 50 г каждый 

25 Отметьте все причины возникновения порока - горький вкус мо-

лока 

(несколько вариантов ответа) 

1) Поедание водяной фиалки, гречихи, люцерны, вики, незабудки 

2) Поедание большого количества картофеля, свекловичной бот-

вы и силоса; заболевание органов пищеварения; попадание ки-

шечной палочки, микроорганизмов, образующих кислоту; 

дрожжей 

3) Кровоизлияние в молочные ходы или цистерну вымени 

4) Поедание полыни, люпинов, редькиу, репы, лютиковых 

5) Поедание прогорклого жмыха, заплесневелой соломы 

 

26 Санитарная обработка оборудования, тары и инвентаря прово-

дится в колбасных и консервных цехах... 

 

1) Ежедневно перед началом работы 

2) После завершения работы каждой смены 

3) не менее 1 раза в 3 дня 

4) не менее 1 раза в неделю 

27 Ветеринарный контроль при транзите подконтрольных товаров 

(кроме животных) в пунктах пропуска через границу осуществ-

ляется... 

1) после предоставления товаротранспортной накладной и (или) 

ветеринарного сертификата 

2) после предоставления ветеринарного сертификата и перед 

предоставлением товаротранспортной накладной 

3) перед предоставлением товарнотранспортной накладной и 

(или) ветеринарного сертификата 

4) досмотр товаров не осуществляется, производится только про-

верка документов 

28 Для каких продуктов из птицы регламентируется отсутствие 

БГКП в 1 г продукта 

1) Сардельки, сосиски 

2) Мясные хлеба 

3) Готовые рубленные изделия 

4) Вареные колбасы 
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5) Ливерные колбаски с растительными добавками 

6) Варено-копченые колбасы   

29 Причиной появления у молока солёного вкуса может быть... 

1) доение стародойных коров (перед запуском), коров с маститом 

или туберкулёзом вымени; примесь в молоке молозива;  

2) хранение молока в цинковой посуде 

3) поедании свежей крапивы, хмеля, водяного перца 

4) поедании коровами большого количества зеленого, легкобро-

дящего корма; развитии в молоке кишечной палочки и флуорес-

цирующих бактерии   

30 К вынужденному убою не относятся следующие из перечислен-

ных случаев  

(несколько вариантов ответа) 

1) убой здоровых животных которым угрожает гибель в резуль-

тате стихийного бедствия 

2) убой животных находящихся в состоянии агонии 

3) убой животных когорым угрожает гибель в результате отрав-

ления 

4) убой клинически здоровых животных не поддающихся откор-

му, отстающих в росте, малопродуктивных 

5) убой животных получивших травму перед убоем на мясоком-

бинате, убойном пункте или бойне 

 

По результатам теста обучающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» или «неудовлетворительно».  

Критерии оценивания ответа (табл.) доводятся до сведения обучающихся до начала 

тестирования. Результат тестирования объявляется обучающемуся непосредственно после 

его сдачи. 

Шкала 
Критерии оценивания 

(% правильных ответов) 

Оценка 5 (отлично) 80-100 

Оценка 4 (хорошо) 70-79 

Оценка 3 (удовлетворительно) 50-69 

Оценка 2 (неудовлетворительно) менее 50 

 

4.1.3.Собеседование 
Собеседование используется для оценки качества освоения обучающимся основной 

профессиональной образовательной программы по отдельным вопросам и/или темам 
дисциплины. Вопросы для собеседования (см. методическую разработку: Крыгин, В.А. 
Производственный ветеринарно-санитарный контроль: методические указания к 
лабораторным занятиям для обучающихся по направлению подготовки 36.03.01 
Ветеринарно-санитарная экспертиза (уровень высшего образования бакалавриат, профиль 
подготовки «Производственный ветеринарно-санитарный контроль») [Электронный 
ресурс] / В.А. Крыгин. – Троицк: ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ, 2019. –  39 с. Режим 
доступа: https://edu.sursau.ru/enrol/index.php?id=1233 заранее сообщаются обучающимся. 
Ответ оценивается оценкой «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» или 
«неудовлетворительно».  

 

 
№ Оценочные средства Код и наименование индикатора 

компетенции 

Раздел 1 Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании, предубойном содержании, убое и 

переработке животных и птицы 

1 Дайте понятие системе ХАССП. ИД-1УК-2 Определяет круг задач в 
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2 Опишите ветеринарно-санитарный контроль при транспортиро-

вании и предубойном содержании животных и птицы 

рамках поставленной цели и выби-

рать оптимальные способы их ре-

шения, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся ресур-

сов и ограничений 

3 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль при убое и пер-

вичной переработке скота 

4 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль при убое и пере-

работке больных животных 

5 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль при промысле 

диких животных и пернатой дичи 

6 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

субпродуктов, крови, жирового сырья 

7 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

кишечного, кожевенного, эндокринно-ферментного и техниче-

ского сырья 

8 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль добычи и пер-

вичной переработки морских млекопитающих животных 

9 Как проводят етеринарно-санитарные контроль при переработке 

перо-пухового сырья 

10 Назовите порядок оформления нормативной документации при 

проведении ветеринарно-санитарного котроля при  траспортиро-

вании  животных и птицу 

ИД-1ОПК-5 Оформляет 

документацию с использованием 

специализированных баз данных в 

профессиональной деятельности 

 
11 Опишите порядок оформления нормативной документации при 

проведении ветеринарно-санитарного котроля при  предубойном 

содержании  животных и птицу 

12 Назовите порядок оформления нормативной документации при 

проведении ветеринарно-санитарного котроля при  убое и пере-

работки животных и птицу 

13 Как проводят производственный ветеринарно-санитарный кон-

троль при переработке кроликов и нутрий 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний раз-

личной этиологии 
14 Как проводят производственный ветеринарно-санитарный кон-

троль на птицеперерабатывающих предприятиях 

15 Как проводят производственный ветеринарно-санитарный кон-
троль при получении и первичной обработке молока на ферме 

16 Назовите методы идентификации туш животных, добытых за-
прещенными способами охоты  

17 Личная гигиена работников, занятых переработкой больных жи-

вотных 

2 Раздел 2. Ветеринарно-санитарный контроль при  переработке сырья животного происхождения 

1 Назовите общие правила производственного ветеринарно-

санитарного контроля на мясоперерабатывающих предприятиях 

ИД-1УК-2 Определяет круг задач в 

рамках поставленной цели и выби-

рать оптимальные способы их ре-

шения, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся ресур-

сов и ограничений 

2 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль в колбасном 

производстве и производстве мясных копченостей 

3 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль в мясоконсервном 

производстве 

4 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль производства 

яйцепродуктов 

5 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль санитарного со-

стояния производственных помещений, камер хранения сырья и 

продуктов животного происхождения 

6 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль при производ-

стве икры лососевых и осетровых рыб 

7 Опишите порядок оформлении нормативных документов при пе-

реработке сырья животного происхождения 

ИД-1ОПК-5 Оформляет 

документацию с использованием 

специализированных баз данных в 

профессиональной деятельности 

 

8 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль мяса и мясных продук-

тов на холодильниках 

 
ИД-1ОПК-6 Идентифици-

рует опасность риска возникнове-

ния и распространения заболева-

ний различной этиологии 

9 Как проводят производственный ветеринарно-санитарный контроль при 

промысле и переработке гидробионтов 

10 Как проводят производственный ветеринарно-санитарный кон-
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троль на молокоперерабатывающих предприятиях 

11 Назовите пороки колбас, копченостей, консервов и причины их 

возникновения 

12 Назовите пороки молока, молочных продуктов и причины их воз-

никновения 

3. Раздел 3. Ветеринарно-санитарный контроль на продовольственных рынках 

1 Опишите организацию ветеринарно-санитарного контроля на про-

довольственных рынках 

ИД-1УК-2 Определяет круг задач в 

рамках поставленной цели и выби-

рать оптимальные способы их ре-

шения, исходя из действующих 

правовых норм, имеющихся ресур-

сов и ограничений 

2 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль мяса, мясных 

продуктов, молока и молочных продуктов на продовольственных 

рынках 

3 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль рыбы, меда, пи-

щевых яиц, растительных продуктов непромышленного изготов-

ления на продовольственных рынках 

4 Как осуществляют ветеринарно-санитарный контроль при реали-

зации домашних животных 

5 Как проводят ветеринарно-санитарный контроль сырья и продук-

тов животного происхождения, продуктов растительного проис-

хождения непромышленного изготовления в ЛВСЭ рынка 

6 Назовите порядок оформления нормативной документации по ре-

зультатам ветеринарно-санитарного контроля на продовольствен-

ных рынках 

ИД-1ОПК-5 Оформляет 

документацию с использованием 

специализированных баз данных в 

профессиональной деятельности 

 
7 Назовите перечень журналов заполняемых при ветеринарно-

санитарном контроле на продовольственных рынках 

8 Назовите методы ветеринарно-санитарного контроля мяса, мяс-

ных продуктов, молока, молочных продуктов, рыбы, меда, пище-

вых яиц, растительных продуктов непромышленного изготовле-

ния на продовольственных рынках 

ИД-1ОПК-6 Идентифицирует 

опасность риска возникновения и 

распространения заболеваний раз-

личной этиологии 

 

Критерии оценивания ответа (табл.) доводятся до сведения обучающихся в начале 

занятий. Оценка объявляется обучающемуся непосредственно после ответа. 
Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5 

(отлично) 

- обучающийся полно усвоил учебный материал;  

- показывает знание основных понятий темы, грамотно пользуется терминологи-

ей; 

- проявляет умение анализировать и обобщать информацию;  

- демонстрирует умение  излагать учебный материал в определенной логической 

последовательности;  

- демонстрирует сформированность и устойчивость знаний, умений и навыков; 

- могут быть допущены одна–две неточности при освещении второстепенных 

вопросов. 

Оценка 4 

(хорошо) 

ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но при этом имеет 

место один из недостатков: 

 - в усвоении учебного материала допущены небольшие пробелы, не исказившие 

содержание ответа; 

- в изложении материала допущены незначительные неточности. 

Оценка 3 

(удовлетворительно) 

- неполно или непоследовательно раскрыто содержание материала, но показано 

общее понимание вопроса и продемонстрированы умения, достаточные для даль-

нейшего усвоения материала; 

- имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, использо-

вании терминологии, исправленные после наводящих вопросов;  

- выявлена недостаточная  сформированность знаний, умений и навыков, обуча-

ющийся не может применить теорию в новой ситуации. 

Оценка 2 

(неудовлетворительно) 

- не раскрыто основное содержание учебного материала; 

- обнаружено незнание или непонимание большей  или наиболее важной части 

учебного материала;  

- допущены ошибки в определении понятий,  при использовании терминологии, 

решении задач, которые не исправлены после нескольких наводящих вопросов;  

- не сформированы компетенции, отсутствуют соответствующие знания, умения и 

навыки. 
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4.2. Процедуры и оценочные средства для проведения промежуточной аттестации 

4.2.1. Экзамен 

Экзамен является формой оценки качества освоения обучающимся основной про-

фессиональной образовательной программы по разделам дисциплины. По результатам эк-

замена обучающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» 

или «неудовлетворительно».  

Экзамен по дисциплине проводится в соответствии с расписанием промежуточной 

аттестации, в котором указывается время его проведения, номер аудитории, место прове-

дения консультации. Утвержденное расписание размещается на информационных стен-

дах, а также на официальном сайте Университета. 

Уровень требований для промежуточной аттестации обучающихся устанавливается 

рабочей программой дисциплины и доводится до сведения обучающихся в начале се-

местра. 

Экзамены принимаются, как правило, лекторами. С разрешения заведующего ка-

федрой на экзамене может присутствовать преподаватель кафедры, привлеченный для 

помощи в приеме экзамена. В случае отсутствия ведущего преподавателя экзамен прини-

мается преподавателем, назначенным распоряжением заведующего кафедрой.  

Присутствие на экзамене преподавателей с других кафедр без соответствующего 

распоряжения ректора, проректора по учебной работе или декана факультета не допуска-

ется. 

Обучающиеся при явке на экзамен обязаны иметь при себе зачетную книжку, кото-

рую они предъявляют экзаменатору. 

Для проведения экзамена ведущий преподаватель накануне получает в деканате за-

четно-экзаменационную ведомость, которая возвращается в деканат после окончания ме-

роприятия в день проведения экзамена или утром следующего дня.  

Экзамены проводятся по билетам в устном или письменном виде, либо в виде те-

стирования. Экзаменационные билеты составляются по установленной форме в соответ-

ствии с утвержденными кафедрой экзаменационными вопросами и утверждаются заве-

дующим кафедрой ежегодно. В билете содержится3 вопроса. 

Экзаменатору предоставляется право задавать вопросы сверх билета, а также поми-

мо теоретических вопросов давать для решения задачи и примеры, не выходящие за рамки 

пройденного материала по изучаемой дисциплине. 

Знания, умения и навыки обучающихся определяются оценками «отлично», «хоро-

шо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно» и выставляются в зачетно-

экзаменационную ведомость и в зачетную книжку обучающегося в день экзамена. 

При проведении устного экзамена в аудитории не должно находиться более 5 обу-

чающихсяна одного преподавателя. 

При проведении устного экзамена студент выбирает экзаменационный билет в слу-

чайном порядке, затем называет фамилию, имя, отчество и номер экзаменационного би-

лета. 

Во время экзамена обучающиеся могут пользоваться с разрешения экзаменатора 

программой дисциплины, справочной и нормативной литературой, другими пособиями и 

техническими средствами. 

Время подготовки ответа при сдаче экзамена в устной форме должно составлять не 

менее 40 минут (по желанию обучающегося ответ может быть досрочным). Время ответа 

– не более 15 минут.  

Обучающийся, испытывающий затруднения при подготовке к ответу по выбранному 

им билету, имеет право на выбор второго билета с соответствующим продлением времени 

на подготовку. При окончательном оценивании ответа оценка снижается на один балл. 

Выдача третьего билета не разрешается. 
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Если обучающийся явился на экзамен, и, взяв билет, отказался от прохождения атте-

стации в связи с неподготовленностью, то в  ведомости ему выставляется оценка «неудо-

влетворительно». 

Нарушение дисциплины, списывание, использование обучающимися неразрешен-

ных печатных и рукописных материалов, мобильных телефонов, коммуникаторов, план-

шетных компьютеров, ноутбуков и других видов личной коммуникационной и компью-

терной техники во время аттестационных испытаний запрещено. В случае нарушения это-

го требования преподаватель обязан удалить обучающегося из аудитории и проставить 

ему в ведомости оценку «неудовлетворительно». 

Выставление оценок, полученных при подведении результатов промежуточной атте-

стации, в зачетно-экзаменационную ведомость и зачетную книжку проводится в присут-

ствии самого обучающегося. Преподаватели несут персональную ответственность за 

своевременность и точность внесения записей о результатах промежуточной аттестации в 

зачетно-экзаменационную ведомость и в зачетные книжки. 

Неявка на экзамен отмечается в зачетно-экзаменационной ведомости словами «не 

явился». 

Для обучающихся, которые не смогли сдать экзамен в установленные сроки, Уни-

верситет устанавливает период ликвидации задолженности. В этот период преподаватели, 

принимавшие экзамен, должны установить не менее 2-х дней, когда они будут принимать 

задолженности. Информация о ликвидации задолженности отмечается в экзаменационном 

листе. 

Обучающимся, показавшим отличные и хорошие знания в течение семестра в ходе 

постоянного текущего контроля успеваемости, может быть проставлена экзаменационная 

оценка досрочно, т.е. без сдачи экзамена. Оценка выставляется в экзаменационный лист 

или в зачетно-экзаменационную ведомость. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья могут сдавать экзаме-

ны в межсессионный период в сроки, установленные индивидуальным учебным планом. 

Инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья, имеющие нарушения опор-

но-двигательного аппарата, допускаются на аттестационные испытания в сопровождении 

ассистентов-сопровождающих. 

Процедура проведения промежуточной аттестации для особых случаев изложена в 

«Положении о текущем контроле успеваемости и промежуточной аттестации обучающих-

ся по ОПОП бакалавриата, специалитета и магистратуры» ФГБОУ ВО Южно-Уральский 

ГАУ (ЮУрГАУ-П-02-66/02-16 от 26.10.2016 г.). 
Оценочные средства Код и наименование 

индикатора компе-

тенции 

1. Понятие о дисциплине «Производственный ветеринарно-санитарный 

контроль». Ее цель и задачи. 

2. Понятие о системе ХАССП – производственному контролю по 

критическим контрольным точкам. 

3. Понятие об ОПВК мясоперерабатывающего предприятия. Цель и задачи 

его деятельности. 

4. Ветеринарно-санитарные требования к убойным животным. 

5. Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании убойных 

животных автомобильным транспортом. 

6. Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании убойных 

животных железнодорожным транспортом. 

7. Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании грузов, 

подконтрольных ветеринарной службе,  воздушным транспортом. 

8. Ветеринарно-санитарный контроль при транспортировании сырья и 

продуктов животного происхождения, подконтрольных ветеринарной службе. 

9. Контроль дезинфекция транспорта при перевозке животных, сырья и 

продуктов животного происхождения. 

10. Ветеринарно-санитарный контроль при предубойном содержании 

животных. 

ИД-1УК-2 Опреде-

ляет круг задач в 

рамках поставленной 

цели и выбирать оп-

тимальные способы 

их решения, исходя 

из действующих 

правовых норм, 

имеющихся ресурсов 

и ограничений 
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11. Ветеринарно-санитарные требования к боенским предприятиям. 

12. Требования к производственным лабораториям мясоперерабатывающих 

пред-приятий. 

13. Ветеринарно-санитарные требования к цехам мясоперерабатывающих 

предприя-тий. 

14. Ветеринарно-санитарные требования к цехам по производствеу 

птицепродуктов. 

15. Ветеринарно-санитарные требования, предъявляемые к цехам и 

оборудованию для производства животных кормов. 

16. Методы контроля качества санитарной обработки (мойки и 

профилактической дезинфекции) на мясоперерабатывающем предприятии. 

17. Ветеринарно-санитарный контроль при добыче диких и промысловых 

животных и пернатой дичи. 

18. Ветеринарно-санитарные требования к пунктам (площадкам) разделки 

туш диких животных. 

19. Ветеринарно-санитарный контроль добычи и первичной переработки 

морских млекопитающих животных. 

20. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве мясных баночных 

консервов. 

21. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве колбасных из-

делий. 

22. Ветеринарно-санитарные требования к цехам по переработке рыбы и 

других гидробионтов. 

23. Ветеринарно-санитарный контроль при утилизации рыбных отходов. 

24. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве рыбных консер-

вов. 

25. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве мясных 

копченостей. 

26. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве мясных полу-

фабрикатов. 

27. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве яйцепродуктов. 

28. Ветеринарно-санитарные контроль при переработке перо-пухового сы-

рья. 

29. Ветеринарно-санитарные требования к условиям получения 

доброкачественного молока на ферме. 

30. Ветеринарно-санитарный контроль при обезвреживании молока 

больных животных.  

31. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве питьевого молока. 

32. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве кисломолочных 

продуктов. 

33. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве молочных 

продуктов (сыров, масла молочных консервов). 

34. Организация ветеринарно-санитарного контроля сырья и продуктов 

животного происхождения, продуктов растительного происхождения 

непромышленного изготовления на продовольственных рынках. 

35. Ветеринарно-санитарный контроль мяса и мясных продуктов при 

реализации на продовольственных рынках. 

36. Ветеринарно-санитарный контроль молока и молочных продуктов при 

реализации на продовольственных рынках. 

37. Ветеринарно-санитарный контроль меда при реализации на 

продовольственных рынках. 

38. Ветеринарно-санитарный контроль рыбы при реализации на 

продовольственных рынках. 

39. Ветеринарно-санитарный контроль пищевых яиц при реализации на 

продовольственных рынках. 

40. Ветеринарно-санитарный контроль продуктов растительного 

происхождения непромышленного изготовления при реализации на 

продовольственных рынках. 

Ветеринарно-санитарный контроль при реализации домашних животных. 
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41. Перечень и общая характеристика нормативных документов, 

оформляемых по результатам производственного ветеринарно-санитарного контроля 

42. Порядок оформления нормативной документации по результатам 

производственного ветеринарно-санитарного контроля на мясоперерабатывающем 

предприятии 

43. Порядок оформления нормативной документации по результатам 

производственного ветеринарно-санитарного контроля на молокоперерабатывающем 

предприятии 

ИД-1ОПК-5 

Оформляет доку-

ментацию с исполь-

зованием специали-

зированных баз дан-

ных в профессио-

нальной деятельно-

сти 

 

 

44. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при убое и 

первичной переработке животных. 

45. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при убое и 

переработке кроликов. 

46. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при убое и 

переработке нутрий. 

47. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при убое и 

переработке птицы. 

48. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при вынуж-

денном убое животных. 

49. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при перера-ботке 

условно годного мясного сырья. 

50. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

субпродуктов. 

51. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

крови убойных животных. 

52. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при переработке 

жирового сырья. 

53. Ветеринарно-санитарный контроль при производстве кишечных фабри-

катов. 

54. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

шкур животных. 

55. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

эндокрин-но-ферментного сырья. 

56. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при обработке 

техниче-ского сырья. Контроль утилизации мяса больных животных. 

57. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при охлаждении, 

замораживании, размораживании мяса. 

58. Производственный ветеринарно-санитарный контроль на промышлен-

ных холодильниках. 

59. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при промысле и 

переработке рыбы и других гидробионтов.  

60. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при 

обеззараживании условно годного рыбного сырья. 

61. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при получении и 

первичной обработке молока на ферме. 

62. Производственный ветеринарно-санитарный контроль при приемке 

молока на молокозаводе. 

 

ИД-1ОПК-6 Иден-

тифицирует опас-

ность риска возник-

новения и распро-

странения заболева-

ний различной этио-

логии 

 

 

Шкала и критерии оценки ответа обучающегося приведены в таблице. 
 

Шкала Критерии оценивания 

Оценка 5  

(отлично) 

-  обучающийся полностью усвоил учебный материал;  

- показывает знание основных понятий дисциплины, грамотно пользуется 

терминологией; 

-  проявляет умение анализировать и обобщать информацию,  навыки связно-
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Шкала Критерии оценивания 

го описания  явлений и процессов;  

-  демонстрирует умение  излагать материал в определенной логической по-

следовательности;  

- показывает умение иллюстрировать теоретические положения конкретными 

примерами;  

-  демонстрирует сформированность и устойчивость знаний, умений и навы-

ков; 

-  могут быть допущены одна–две неточности при освещении второстепен-

ных вопросов. 

Оценка 4  

(хорошо) 

 

- ответ удовлетворяет в основном требованиям на оценку «5», но  при этом 

имеет место один из недостатков: 

-  в усвоении учебного материала допущены пробелы, не исказившие содер-

жание ответа; 

-  в изложении материала допущены незначительные неточности. 

Оценка 3  

(удовлетворительно) 

- знание основного программного материала в минимальном объеме, погреш-

ности непринципиального характера в ответе на экзамене: неполно или не-

последовательно раскрыто содержание материала, но показано общее по-

нимание вопросов; 

- имелись затруднения или допущены ошибки в определении понятий, ис-

пользовании терминологии, описании явлений и процессов, исправленные 

после наводящих вопросов;  

- выявлена недостаточная  сформированность знаний, умений и навыков, 

студент не может применить теорию в новой ситуации. 

Оценка 2  

(неудовлетворительно) 

- пробелы в знаниях основного программного материала, принципиальные 

ошибки при ответе на вопросы; 

- обнаружено незнание или непонимание большей  или наиболее важной ча-

сти учебного материала;  

- допущены ошибки в определении понятий,  при использовании терминоло-

гии, в описании явлений и процессов, которые не исправлены после не-

скольких наводящих вопросов;  

- не сформированы компетенции, отсутствуют соответствующие знания, 

умения и навыки. 

 
Тестовые задания по дисциплине  

№ Оценочные средства Код и наименова-

ние индикатора 

компетенции 

1 Результаты микробиологических исследований сырья в колбасном произ-

водстве регистрируют в журнале... 

1) микробиологического контроля состояния производства 

2) микробиологического контроля мяса птицы, потрохов, полуфабрикатов, 

рецептурных компонентов, используемых в производстве 

3) во всех перечисленных журналах 

4) микробиологического контроля продуктов сублимационной сушки и го-

товых колбасно-кулинарных изделий 

 

ИД-1ОПК-

5 Оформляет доку-

ментацию с ис-

пользованием спе-

циализированных 

баз данных в про-

фессиональной де-

ятельности 

 

2 Допускается  торговля на территории рынка живой птицей прт наличии ве-

теринарного свидетельства формы : 

1) форма№ 1 

2) форма № 2 

3) форма № 3 

4) форма №4 

3 Допускается  торговля на территории рынка живой птицей при наличии ве-

теринарной справки 

1) формы №1 

2) формы № 2 

3) форма № 3 

4) форма №4 

4 По результатам ветеринарно-санитарной экспертзы  2 раза в год составляет-

ся отчет  

1) формы №1 
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2) формы № 2 

3) форма № 3 

4) форма №4 

5)  формы №5 

5 В лаборатории ведутся журналы повседневного учета 

(Несколько вариантов) 

1) журнал экспертизы мяса 

2) журнал проведения дез. обработки 

3)  журнал учета рабочего времени 

4) журнал предубойного осмотра животных 

6 В обязанности ПВСК входят 

1) выдача заключений о пригодности продуктов 

2) выдача ветеринарных заключений 

3) оформление актов на недобракачественное сырье 

4) предубойный осмотр животных 

7 Результаты микробиологических исследований молока как сырья регистри-

руют в журнале... 

1) микробиологического контроля состояния производства 

2) микробиологического контроля мяса птицы, потрохов, полуфабрикатов, 

рецептурных компонентов, используемых в производстве 

3) во всех перечисленных журналах 

4) микробиологического контроля продуктов сублимационной сушки и го-

товых колбасно-кулинарных изделий 

8 Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы мяса заносится в журнал  

1) формы №23 

2) формы №2 

3) формы №45 

9 Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы растительных продуктов 

заносится в журнал 

1) формы №43 

2) формы №2 

3) формы №25 

10 Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы меда заносится в журнал  

1) формы №4 

2) формы №2 

3) формы №26 

11 Отметьте все отличительные особенности вынужденного убоя в отличии от 

планового? 

1) Обязательное проведение органолептических исследований 

2) Обязательно составляется акт о проведении убоя подписанный ветери-

нарным врачем 

3) Обязательное проведение исследований мяса на наличие ядохимикатов 

4) Проводится только с разрешения ветеринарного врача 

5) Обязательное проведение бактериологического исследования 

6) Не проводится предубойная выдержка 

 

ИД-1УК-2 Опреде-

ляет круг задач в 

рамках поставлен-

ной цели и выби-

рать оптимальные 

способы их реше-

ния, исходя из дей-

ствующих право-

вых норм, имею-

щихся ресурсов и 

ограничений 12 Кратность проверки крупного и мелкого оборудования колбасного цеха по 

показателю КМАФАнМ отделом ПВК, и допустимое значение данного пока-

зателя 

1) 2 раза в квартал, 1 х 103 

2) 2 раза в месяц, 1 х 103 

3) 1 раза в неделю, 1 х 102 

4) 1 раз в месяц, 1 х 104 

 

13 При хорошей санитарной оценке качества тушек птицы, потрохов, бескост-

ного мяса показатели следующие... 

1) Наличие сальмонелл до 3, ОМЧ более 2,0х105 КОЕ/г 

2) Наличие сальмонелл не допускается, ОМЧ менее 1,0х107 КОЕ/г 

3) Наличие сальмонелл не допускается, ОМЧ менее 2,0х105 КОЕ/г   

 

14 Контроль питьевой воды на бытовые и производственные нужды на птице-

перерабатывающем предприятии осуществляется... 
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1) Не реже 1 раза в месяц 

2) 1 раз в 2 месяца 

3) 1 раз в месяц 

4) 1 раз в квартал 

 

15 В каком количестве колбасных продуктов не допускается наличие сульфит-

редуцирующих клостридий 

1) 5,0 г 

2) 0,5 г 

3) 1,0 г 

4) 0,1 г   

16 Хорошим считается состояние оборудования консервного цеха птицеперера-

батывающего предприятия 

1) наличие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

2) наличие БГКП, ОМЧ менее 3,0*102 КОЕ*см2 

3) отсутствие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

4) отсутствие БГКП, ОМЧ менее 3,0*102 КОЕ*см2 

17 Вынужденный убой разрешено проводить... 

1) при подозрении по заболеванию катаральная лихорадка КРС, африканская 

чума, ботулизм, сап, миксоматоз кроликов, грипп птиц  

2) для молодняка убойных животных не достигших двухнедельного возраста 

3) при подозрении по заболеванию сибирской язва, эмкар, злокачественный 

отек, брадзот, энтеротоксемия 

4) при переломе конечностей 

 

18 Для каких продуктов из птицы регламентируется отсутствие БГКП в 1 г 

продукта 

1) Вареные колбасы 

2) Ливерные колбаски с растительными добавками 

3) Готовые рубленные изделия 

4) Сардельки, сосиски 

5) Варено-копченые колбасы 

6) Мясные хлеба 

19 Допускается проводить санобработку помещений и оборудования не менее 1 

раза в неделю в отделениях... 

(несколько вариантов ответов) 

1) подготовки сырья 

2) стерилизации консервируемой продукции 

3) приготовления специй 

4) упаковки колбасных изделий 

5) сушки сырокопченых и сыровяленных колбас 

20 К вынужденному убою не относятся следующие из перечисленных случаев  

(несколько вариантов ответа) 

1) убой здоровых животных которым угрожает гибель в результате стихий-

ного бедствия 

2) убой животных находящихся в состоянии агонии 

3) убой животных когорым угрожает гибель в результате отравления 

4) убой клинически здоровых животных не поддающихся откорму, отстаю-

щих в росте, малопродуктивных 

5) убой животных получивших травму перед убоем на мясокомбинате, 

убойном пункте или бойне 

21 Как часто производится взятие смывов для оценки санитарного состояния 

тары, инвентаря на птицеперерабатывающем предприятии? 

1) 2 раза в неделю, по точно установленному графику 

2) Не реже двух раз в месяц, перед началом работы, без предварительного 

предупреждения 

3) 1 раз в месяц, во время работы,с уведомлением работников 

22 Как часто производится взятие смывов для оценки санитарного состояния 

рук работников прицеперерабатывающего предприятия непосредственно 

соприкасающихся с чистой продукцией? 

1) 1 раз в неделю, перед началом работы 

2) 3 раза в течении рабочего дня 
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3) Не реже двух раз в месяц, перед началом работы, после туалета, при пере-

ходе с одного участка на другой, без предупреждения работника 

23 Кратность проверки крупного и мелкого оборудования колбасного цеха по 

показателю КМАФАнМ отделом ПВК, и допустимое значение данного пока-

зателя 

1) 2 раза в квартал, 1 х 103 

2) 1 раза в неделю, 1 х 102 

3) 2 раза в месяц, 1 х 103 

4) 1 раз в месяц, 1 х 104   

 

24 При анализе воды на бытовые и производственные нужды на птицеперера-

батывающем предприятии... 

1) в 1см3 должно содержаться не более 1.0х102 КОЕ, в 1 л БГКП не более 5, 

спор клостридий не более 3 в 1 л 

2) в 1см3 должно содержаться не более 10х102 КОЕ, в 1 л БГКП не более 30, 

споры клостридий отсутствуют 

3) в 1см3 должно содержаться не более 1.0х102 КОЕ, в 1 л БГКП не более 3, 

споры клостридий отсутствуют   

25 Площадь смывов при оценке санитарно-микробиологического состояния 

инвентаря, тары, оборудования в колбасном производстве до начала работы 

и после проведения уборки должна быть... 

1) не менее 10 см2 

2) 50-90 см2 

3) не менее 100 см2 

4) не более 50 см2 

26 Ветеринарный контроль в отношении животных перемещаемых по террито-

рии таможенного союза производится и карантинные мероприятия прово-

дятся... 

1) при разгрузке животных в хозяйстве-получателе 

2) при погрузке животных на транспорт в хозяйстве-отправителе 

3)  при их погрузке и в месте назначения, в хозяйстве - отправителе и хозяй-

стве -получателе животных. 

27 Как часто производится взятие смывов для оценки санитарного состояния 

тары, инвентаря на птицеперерабатывающем предприятии? 

1) 1 раз в месяц, во время работы,с уведомлением работников 

2) Не реже двух раз в месяц, перед началом работы, без предварительного 

предупреждения 

3) 2 раза в неделю, по точно установленному графику 

 

28 При показателе ОМЧ более 1,0х10 КОЕ/г при отсутствии признаков органо-

лептической порчи тушки птицы, потроха, мясо бескостное кусковое и мясо 

мехобвалки... 

1) срочно направляется на заморозку 

2) допускается к хранению хранению в охлажденном состоянии 

3) не подлежит хранению в охлажденном состоянии 

4) может быть реализовано в охлажденном виде в течении 4-6 часов 

5) направляется на утилизацию 

6) не подлежит заморозке 

7) срочно должно быть подвергнуто термической обработке 

29 Отметьте все отличительные особенности вынужденного убоя в отличии от 

планового? 

1) Обязательное проведение исследований мяса на наличие ядохимикатов 

2) Не проводится предубойная выдержка 

3) Проводится только с разрешения ветеринарного врача 

4) Обязательное проведение бактериологического исследования 

5) Обязательное проведение органолептических исследований 

6) Обязательно составляется акт о проведении убоя подписанный ветери-

нарным врачем 

30 Вынужденный убой разрешено проводить... 

1) для животных через 10 дней после прививки вакцинами против Сибир-

ской язвы или Ящура 

2) для животных в агональном состоянии, не зависимо от причин вызвавших 
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его 

3) для однокопытных при отсутствии реакции маллеинезации 

4) при травмах которые в прогнозе приведут к падежу животного 

31 Хорошим считается состояние оборудования при переработке птицы и по-

луфабрикатов... 

1) наличие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

2) отсутствие БГКП, ОМЧ более 5,0*102 КОЕ*см2 

3) наличие БГКП, ОМЧ более 5,0*102 КОЕ*см2 

4) отсутствие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

32 Контроль качества мойки оборудования колбасных и консервных цехов на 

наличие остатков белковых веществ определяют... 

1) индикатором "Peroxid-test" или раствором йодистого калия в кислой среде 

2) пробой с суданом III 

3) азопирамовой пробой 

4) индикатором митилоранжем 

5) индикаторной лакмусовой бумагой 

33 Кратность проверки крупного и мелкого оборудования колбасного цеха по 

показателю КМАФАнМ отделом ПВК, и допустимое значение данного пока-

зателя 

1) 1 раза в неделю, 1 х 102 

2) 1 раз в месяц, 1 х 104 

3) 2 раза в квартал, 1 х 103 

4) 2 раза в месяц, 1 х 103 

34 Площадь смывов при оценке санитарно-микробиологического состояния 

инвентаря, тары, оборудования в колбасном производстве до начала работы 

и после проведения уборки должна быть... 

1) не более 50 см2 

2) не менее 100 см2 

3) не менее 10 см2 

4) 50-90 см2 

 

35 Какой этап отсутствует при ветеринарно-санитарной экспертизе диких и 

промысловых животных? 

1) Микробиологические исследования 

2) Послеубойный осмотр 

3) Оценка эпизоотической обстановки региона 

4) Предубойная подготовка 

 

36 Хорошим считается состояние оборудования консервного цеха птицеперера-

батывающего предприятия 

1) Отсутствие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

2) Отсутствие БГКП, ОМЧ менее 3,0*102 КОЕ*см2 

3) Наличие БГКП, ОМЧ менее 5,0*102 КОЕ*см2 

4) Наличие БГКП, ОМЧ менее 3,0*102 КОЕ*см2 

 

37 Как часто производится взятие смывов для оценки санитарного состояния 

тары, инвентаря на птицеперерабатывающем предприятии? 

1) 1 раз в месяц, во время работы,с уведомлением работников 

2) 2 раза в неделю, по точно установленному графику 

3) Не реже двух раз в месяц, перед началом работы, без предварительного 

предупреждения 

 

38 Кратность проверки крупного и мелкого оборудования консервного цеха по 

показателю КМАФАнМ отделом ПВК, и допустимое значение данного пока-

зателя 

1) 1 раза в неделю, 1 х 102 

2) 2 раза в месяц, 1 х 103 

3) 2 раза в квартал, 1 х 103 

4) 1 раз в месяц, 1 х 104  

39 Кратность проверки крупного и мелкого оборудования колбасного цеха по 

показателю БГКП отделом ПВК, и допустимое значение данного показателя 

1) 1 раз в месяц, 1 х 101 
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2) 2 раза в месяц, не допускается 

3) 1 раза в неделю, 1 х 103 

4) 2 раза в квартал, не допускается 

40 Физический ветеринарный контроль включает в проверку  

(несколько вариантов ответов) 

1) досмотр подконтрольных товаров и осмотр животных; 

2) наличия разрешений на ввоз (вывоз) или транзит подконтрольных товаров 

3) проверку соответствия подконтрольных товаров данным, указанным в 

предъявленных документах, с целью исключения наличия подконтрольных 

товаров, не указанных в сопроводительных документах, и исключения сов-

местного перемещения несовместимых товаров 

4) контроль соответствия транспортного средства установленным ветери-

нарно-санитарным требованиям, необходимым для перевозки подконтроль-

ных товаров 

5) проверку документов, подтверждающих безопасность подконтрольных 

товаров 

6) контроль условий и режима перемещения (перевозки); контроль соответ-

ствия упаковки и маркировки установленным требованиям. 

7) соответствия содержания выданных документов Единым ветеринарным 

требованиям. 

 

41 Всё перечисленное ниже ухудшает товарные качества мяса и мясопродуктов, 

кроме... 

1) Гниение 

2) Созревание 

3) Ослизнение 

4) Загар  

5) Прогоркание 

42 Причиной появления у молока солёного вкуса может быть... 

1) хранение молока в цинковой посуде 

2) поедании свежей крапивы, хмеля, водяного перца 

3) доение стародойных коров (перед запуском), коров с маститом или тубер-

кулёзом вымени; примесь в молоке молозива;  

4) поедании коровами большого количества зеленого, легкобродящего кор-

ма; развитии в молоке кишечной палочки и флуоресцирующих бактерии 

 

43 К вынужденному убою не относятся следующие из перечисленных случаев  

(несколько вариантов ответа) 

1) убой клинически здоровых животных не поддающихся откорму, отстаю-

щих в росте, малопродуктивных 

2) убой животных получивших травму перед убоем на мясокомбинате, 

убойном пункте или бойне 

3) убой животных находящихся в состоянии агонии 

4) убой животных когорым угрожает гибель в результате отравления 

5) убой здоровых животных которым угрожает гибель в результате стихий-

ного бедствия 

 

44 Контроль качества мойки оборудования колбасных и консервных цехов на 

наличие остатков жировых веществ определяют... 

1) азопирамовой пробой 

2) индикатором "Peroxid-test" или раствором йодистого калия в кислой среде 

3) индикаторной лакмусовой бумагой 

4) индикатором митилоранжем 

5) пробой с суданом III 

 

45 Физический ветеринарный контроль включает в проверку  

(несколько вариантов ответов) 

1) контроль соответствия транспортного средства установленным ветери-

нарно-санитарным требованиям, необходимым для перевозки подконтроль-

ных товаров 

2) проверку соответствия подконтрольных товаров данным, указанным в 

предъявленных документах, с целью исключения наличия подконтрольных 

товаров, не указанных в сопроводительных документах, и исключения сов-
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местного перемещения несовместимых товаров 

3) проверку документов, подтверждающих безопасность подконтрольных 

товаров 

4) досмотр подконтрольных товаров и осмотр животных; 

5) соответствия содержания выданных документов Единым ветеринарным 

требованиям. 

6) контроль условий и режима перемещения (перевозки); контроль соответ-

ствия упаковки и маркировки установленным требованиям. 

7) наличия разрешений на ввоз (вывоз) или транзит подконтрольных товаров 

 

46 Полуфабрикаты из мяса птицы подвергают микробиологическому контролю 

после выработки или перед отгрузкой... . От партии полуфабрикатов куско-

вых и рубленных из птицы одного наименования отбор пробы производят... . 

1) не реже 2 раз в месяц, не менее 3 образцов, общей массой не менее 50 г 

2) 1 раз в неделю, одну пробу из произвольного места партии, массой 150 г 

3) 1 раз в месяц, не менее 10 образцов, массой 50 г каждый 

47 Контроль на остаточное содержание перекиси воторода после санобработки 

оборудования колбасных и консервных цехов проводят... 

1) индикатором "Peroxid-test" или раствором йодистого калия в кислой среде 

2) индикатором фенолфталеином 

3) азопирамовой пробой 

4) индикаторной лакмусовой бумагой и индикатором метилоранж 

5) пробой с суданом III 

 

48 Отметьте все причины возникновения порока - горький вкус молока 

(несколько вариантов ответа) 

1) Поедание водяной фиалки, гречихи, люцерны, вики, незабудки 

2) Поедание большого количества картофеля, свекловичной ботвы и силоса; 

заболевание органов пищеварения; попадание кишечной палочки, микроор-

ганизмов, образующих кислоту; дрожжей 

3) Кровоизлияние в молочные ходы или цистерну вымени 

4) Поедание полыни, люпинов, редькиу, репы, лютиковых 

5) Поедание прогорклого жмыха, заплесневелой соломы 

 

49 Санитарная обработка оборудования, тары и инвентаря проводится в кол-

басных и консервных цехах... 

 

1) Ежедневно перед началом работы 

2) После завершения работы каждой смены 

3) не менее 1 раза в 3 дня 

4) не менее 1 раза в неделю 

50  При анализе воды на бытовые и производственные нужды на птице-

перерабатывающем предприятии... 

1) в 1см3 должно содержаться не более 1.0х102 КОЕ, в 1 л БГКП не более 5, 

спор клостридий не более 3 в 1 л 

2) в 1см3 должно содержаться не более 10х102 КОЕ, в 1 л БГКП не более 30, 

споры клостридий отсутствуют 

3) в 1см3 должно содержаться не более 1.0х102 КОЕ, в 1 л БГКП не более 3, 

споры клостридий отсутствуют 

 

51  Отметьте все отличительные особенности вынужденного убоя в от-

личии от планового? 

1) Не проводится предубойная выдержка 

2) Обязательное проведение органолептических исследований 

3) Обязательное проведение исследований мяса на наличие ядохимикатов 

4) Обязательно составляется акт о проведении убоя подписанный ветери-

нарным врачем 

5) Проводится только с разрешения ветеринарного врача 

6) Обязательное проведение бактериологического исследования 

 

52 Охлажденное мясо рекомендуется хранить при следующем режиме и про-

должительности... 
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1) при температуре +1...+5°C, относительной влажности воздуха около 65%, 

не более 10 суток 

2) при температуре -10...-5°C, относительной влажности воздуха около 85%, 

не более 30 суток 

3) при температуре -1...+1°C, относительной влажности воздуха около 45%, 

не более 20 суток 

4) при температуре -1...+1°C, относительной влажности воздуха около 85%, 

не более 20 суток 

 

53 Вынужденный убой разрешено проводить... 

1) при отравлении животного пестицидами 

2) для животных в агональном состоянии, не зависимо от причин вызвавших 

его 

3) при неопределенном диагнозе заболевания 

4) для животных через 20 дней после скармливания рыбы, рыбных отходов, 

рыбной муки 

 

54 Кратность проверки крупного и мелкого оборудования колбасного цеха по 

показателю БГКП отделом ПВК, и допустимое значение данного показателя 

1) 2 раза в месяц, не допускается 

2) 2 раза в квартал, не допускается 

3) 1 раза в неделю, 1 х 103 

4) 1 раз в месяц, 1 х 101 

 

55 В каких случаях мясо диких животных используют в пищу без ограничений 

(без бактериологических и физикохимических исследований) в случае бла-

гополучной эпизоотической обстановки. 

1) Если внутренние органы не были удалены и животное было доставлено 

для разделки в течении 2-4 часов 

2) При отсутствии огнестрельного ранения на туше животного 

3) Если животное было добито в состоянии агонии 

4) Если животное было добыто путем длительного преследования 

 

56 Отметьте все отличительные особенности вынужденного убоя в отличии от 

планового? 

1) Обязательное проведение органолептических исследований 

2) Обязательное проведение бактериологического исследования 

3) Не проводится предубойная выдержка 

4) Обязательно составляется акт о проведении убоя подписанный ветери-

нарным врачем 

5) Обязательное проведение исследований мяса на наличие ядохимикатов 

6) Проводится только с разрешения ветеринарного врача 

 

ИД-1ОПК-6 Иден-

тифицирует опас-

ность риска воз-

никновения и рас-

пространения забо-

леваний различной 

этиологии 

57 Для туши медведя характерны следующие признаки 

1) Мясо светло-красного цвета, иногда темно-красного, жесткое, плотной 

консистенции. Мышцы у взрослых самцов грубоволокнистые, со специ-

фическим запахом и часто неприятным вкусом. У молодняка до года мышцы 

тонковолокнистые, мясо нежное, ароматное, сочное. Жир откладывается, как 

правило, под кожей, в области почек и редко между мышечными волокнами. 

2) Мясо бледно-розового цвета, со специфическим запахом, мускулы тонко-

волокнистые, межмышечная соединительная ткань рыхлая и нежная. Между 

мышечными волокнами откладывается много жира, что придает мясу мра-

морность. 

3) Мясо бледно-красного или интенсивно красного цвета с синеватым оттен-

ком. Мышечные волокна тонкие, нежные, на разрезе мелкозернистые. Жи-

ровые прослойки между мышечными волокнами обнаруживаются редко. 

Жировая ткань белого цвета, плотной консистенции. 

4) Мясо темно-красного цвета с сине-фиолетовым оттенком, консистенция 

жесткая, мышцы крупноволокнистые, суховатые, богаты межмышечной со-

единительной тканью. На поверхности туши обычно откладывается толстый 

слой жира, количество которого к осени достигает 30-35 кг. 

 

58 Всё перечисленное ниже ухудшает товарные качества мяса и мясопродуктов, 
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кроме... 

1) Гниение 

2) Созревание 

3) Ослизнение 

4) Загар  

5) Прогоркание 

59 Порча мяса в процессе хранения в неблагоприятных условиях, вызываемая 

деятельностью микроорганизмов, которые разрушают азотистые вещества, 

содержащиеся в мясе, сопровождающийся образованием промежуточные и 

конечные продукты распада, обладающих дурным запахом (индол, скатол, 

сероводород, меркаптаны и др.).  

1) Гниение 

2) Созревание 

3) Загар 

4) Прогоркание 

 

60 Допустимо ли дроблении партии подконтрольного товара на таможенной 

территории таможенного союза? 

1) Оформляются копии ветеринарных сертификатов, выданных уполномо-

ченным органом в месте погрузки, с указанием сведений о дополнительном 

контроле в месте дробления партии. 

2) В случае дробления партии на каждую часть партии составляется новый 

ветеринарный сертификат 

3) Дробление партии не допускается. 

61 Выделите ВСЕ режимы используемые для замораживания говяжьих и свин-

ных туш и полутуш  

(несколько вариантов ответа) 

1) Температура   -12°С, продолжительность 72 ч 

2) Температура   -23°С, продолжительность 40 ч 

3) Температура   -10°С, продолжительность 24 ч 

4) Температура   -15°С, продолжительность 60 ч 

5) Температура   -5°С, продолжительность 90 ч 

6) Температура   -18°С, продолжительность 48 ч  Если мясо охлаждается 

медленно (при высокой температуре и плохом теплообмене с внешней сре-

дой) и газообмен между мясом и воздухом недостаточен (поверхность по-

крыта жиром, шкурой, ледяной корочкой при заморозке парного мяса), обра-

зующиеся при автолизе газообразные и пахучие продукты задерживаются в 

тканях. В некоторых (наиболее толстых) частях туши образуется специфиче-

ский неприятный запах, меняется окраска ткани, которая приобретает серо-

зеленый (фисташковый) цвет. 

Это явление называется.... 

1) Загар 

2) Прогоркание 

3) Созревание 

4) Ослизнение 

5) Гниение 

 

62 Действия (бездействие) должностных лиц, осуществляющих государствен-

ный ветеринарный надзор на таможенных пропускных пунктах, могут быть 

обжалованы в порядке, установленном законодательством...  

1) Страны экспортера, откуда товар направлялся 

2) Страны, на территории которой находится подконтрольный товар 

3) Страны, на территории которой произведены действия 

4) Страны импортера, куда товар направлялся  

 

63 Ветеринарный контроль при перемещении (перевозке) подконтрольных то-

варов всеми видами транспорта в пределах таможенной территории тамо-

женного союза осуществляется уполномоченными органами Сторон... 

1) при их производстве и погрузке 

2) при разгрузке товаров в пункте прибытия 

3) при пересечении границ территорий 

64 Порча мяса в процессе хранения в неблагоприятных условиях, вызываемая 

деятельностью микроорганизмов, которые разрушают азотистые вещества, 



 51 

содержащиеся в мясе, сопровождающийся образованием промежуточные и 

конечные продукты распада, обладающих дурным запахом (индол, скатол, 

сероводород, меркаптаны и др.).  

1) Гниение 

2) Прогоркание 

3) Загар 

4) Созревание 

 

65 Температурно-влажностный режим какого процесса описан ниже: 

Температура воздуха перед загрузкой в камере должна быть -2, -3°, во время 

охлаждения - от -1 до 0°;  

относительная влажность воздуха в начале - 95-98%, а далее 90-92%.  

Продолжительность для говяжьих и свиных туш и полутуш - 24-36 часов. 

1) остывание 

2) охлаждение 

3) созревание 

4) замораживание 

5) дефростация  

 

66 Какие способы добычи промысловых животных разрешены правилами вете-

ринарно-санитарного надзора 

1) все виды ружей (включая настораживание ружей), капканы, ловчие ямы,  

2) выгон на гладкий лед, перевесы, крючки, петли, сети 

3) гладкоствольные ружья (кроме пневматических), капканы 

4) малокалиберные винтовки и другое огнестрельное оружие, загон, уста-

новка сжимов схватов   

67 Выделите ВСЕ режимы используемые для замораживания говяжьих и свин-

ных туш и полутуш  

1) Температура   -10°С, продолжительность 24 ч 

2) Температура   -23°С, продолжительность 40 ч 

3) Температура   -5°С, продолжительность 90 ч 

4) Температура   -18°С, продолжительность 48 ч 

5) Температура   -12°С, продолжительность 72 ч 

6) Температура   -15°С, продолжительность 60 ч 

68 Причиной появления у молока солёного вкуса может быть... 

1) доение стародойных коров (перед запуском), коров с маститом или тубер-

кулёзом вымени; примесь в молоке молозива;  

2) хранение молока в цинковой посуде 

3) поедании свежей крапивы, хмеля, водяного перца 

4) поедании коровами большого количества зеленого, легкобродящего кор-

ма; развитии в молоке кишечной палочки и флуоресцирующих бактерии   

69 Физический ветеринарный контроль включает в проверку  

(несколько вариантов ответов) 

1) досмотр подконтрольных товаров и осмотр животных; 

2) соответствия содержания выданных документов Единым ветеринарным 

требованиям. 

3) проверку соответствия подконтрольных товаров данным, указанным в 

предъявленных документах, с целью исключения наличия подконтрольных 

товаров, не указанных в сопроводительных документах, и исключения сов-

местного перемещения несовместимых товаров 

4) проверку документов, подтверждающих безопасность подконтрольных 

товаров 

5) контроль соответствия транспортного средства установленным ветери-

нарно-санитарным требованиям, необходимым для перевозки подконтроль-

ных товаров 

6) контроль условий и режима перемещения (перевозки); контроль соответ-

ствия упаковки и маркировки установленным требованиям. 

7) наличия разрешений на ввоз (вывоз) или транзит подконтрольных товаров 

 

70 Порча мяса в процессе хранения в неблагоприятных условиях, вызываемая 

деятельностью микроорганизмов, которые разрушают азотистые вещества, 

содержащиеся в мясе, сопровождающийся образованием промежуточные и 

конечные продукты распада, обладающих дурным запахом (индол, скатол, 
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сероводород, меркаптаны и др.).  

1) прогоркание 

2) гниение 

3) созревание 

4) загар   

 

71 Ветеринарный контроль при транзите животных в пунктах пропуска через 

границу осуществляется... 

1) после предоставления ветеринарного сертификата и перед предоставлени-

ем товаротранспортной накладной 

2) после предоставления товаротранспортной накладной и (или) ветеринар-

ного сертификата 

3) перед предоставлением товарнотранспортной накладной и (или) ветери-

нарного сертификата 

4) ветеринарный контроль не осуществляется, производится только проверка 

документов 

 

72 Рекомендуется хранить при температуре не выше -8°C, влажности не выше 

90% в течении 6 месяцев следующие продукты 

1) шпик  

2) топленые пищевые жиры 

3) жир-сырец 

4) охлажденные туши  

73 Какие способы добычи промысловых животных разрешены правилами вете-

ринарно-санитарного надзора 

1) малокалиберные винтовки и другое огнестрельное оружие, загон, уста-

новка сжимов схватов 

2) выгон на гладкий лед, перевесы, крючки, петли, сети 

3) все виды ружей (включая настораживание ружей), капканы, ловчие ямы,  

4) гладкоствольные ружья (кроме пневматических), капканы 

 

 

74 Отметьте все причины возникновения порока - молоко с творожистой кон-

систенцией 

(несколько вариантов ответа) 

1) Накопление в молоке маститного стрептококка 

2) Наличие в молоке молочнокислых и другие микроорганизмов, вырабаты-

вающих сычужный фермент 

3) Хранение молока в металлической посуде (гидролиз лецитина с образова-

нием триметиламина) 

4) Хранение молока в одном помещении с рыбой 

5) Долгое стояние молока в незакрытой посуде на скотном дворе 

6) Поедание молочая, осоки, хвоща, лютиковых 

75 Действия (бездействие) должностных лиц, осуществляющих государствен-

ный ветеринарный надзор на таможенных пропускных пунктах, могут быть 

обжалованы в порядке, установленном законодательством...  

1) Страны, на территории которой произведены действия 

2) Страны имполтера, куда товар направлялся 

3) Страны экспортера, откуда товар направлялся 

4) Страны, на территории которой находится подконтрольный товар 

76 В конце лактационного периода; молоко стародойных коров, при возникно-

вении мастита, молоко может приобрести... 

1) горько-соленого вкуса 

2) запах ацетона 

3) синюю или голубую окраски 

4) запах аммиака 

77 Температура мяса должна быть перед замораживанием и по окончании за-

мораживания в глубине наиболее толстой части следующими.... 

1) перед - не выше 20°С, после - не выше -5°С 

2) перед - не выше 10°С, после - не выше 0°С 

3) перед - не выше 4°С, после - не выше -6°С 

4) перед - не выше 6°С, после - не выше -1°С 
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78 Контроль на остаточное содержание перекиси воторода после санобработки 

оборудования колбасных и консервных цехов проводят... 

1) индикатором фенолфталеином 

2) индикатором "Peroxid-test" или раствором йодистого калия в кислой среде 

3) индикаторной лакмусовой бумагой и индикатором метилоранж 

4) пробой с суданом III 

5) азопирамовой пробой   

 

79 Температура мяса должна быть перед замораживанием и по окончании за-

мораживания в глубине наиболее толстой части следующими.... 

1) перед - не выше 6°С, после - не выше -1°С 

2) перед - не выше 4°С, после - не выше -6°С 

3) перед - не выше 20°С, после - не выше -5°С 

4) перед - не выше 10°С, после - не выше 0°С   

 

80 Неправильное кормление, приводящее к нарушению белкового обмена ве-

ществ может привести к появлению в молоке ... 

1) горько-соленого вкуса 

2) красного осадка 

3) запаха ацетона 

4) желтой окраски 

 

81 Охлажденное мясо рекомендуется хранить при следующем режиме и про-

должительности... 

1) при температуре -1...+1°C, относительной влажности воздуха около 85%, 

не более 20 суток 

2) при температуре -1...+1°C, относительной влажности воздуха около 45%, 

не более 20 суток 

3) при температуре -10...-5°C, относительной влажности воздуха около 85%, 

не более 30 суток 

4) при температуре +1...+5°C, относительной влажности воздуха около 65%, 

не более 10 суток   

 

 

82 Если мясо охлаждается медленно (при высокой температуре и плохом теп-

лообмене с внешней средой) и газообмен между мясом и воздухом недоста-

точен (поверхность покрыта жиром, шкурой, ледяной корочкой при замо-

розке парного мяса), образующиеся при автолизе газообразные и пахучие 

продукты задерживаются в тканях. В некоторых (наиболее толстых) частях 

туши образуется специфический неприятный запах, меняется окраска ткани, 

которая приобретает серо-зеленый (фисташковый) цвет. 

Это явление называется.... 

1) Прогоркание 

2) Созревание 

3) Ослизнение 

4) Гниение 

 

 

83 Всё перечисленное ниже ухудшает товарные качества мяса и мясопродуктов, 

кроме... 

1) прогоркание 

2) созревание 

3) ослизнение 

4) гниение 

5) загар  

 

84 Документальный ветеринарный контроль включает в проверку  

(несколько вариантов ответов) 

1) контроль соответствия транспортного средства установленным ветери-

нарно-санитарным требованиям, необходимым для перевозки подконтроль-

ных товаров 

2) соответствия содержания выданных документов Единым ветеринарным 

требованиям. 

3) наличия разрешений на ввоз (вывоз) или транзит подконтрольных товаров 

4) проверку соответствия подконтрольных товаров данным, указанным в 

предъявленных документах, с целью исключения наличия подконтрольных 
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товаров, не указанных в сопроводительных документах, и исключения сов-

местного перемещения несовместимых товаров 

5) контроль условий и режима перемещения (перевозки); контроль соответ-

ствия упаковки и маркировки установленным требованиям. 

6) проверку документов, подтверждающих безопасность подконтрольных 

товаров 

7) досмотр подконтрольных товаров и осмотр животных;   

85 Для туши лося характерны следующие признаки 

1) мясо темно-красного цвета, мышцы на разрезе грубоволокнистые, одно-

родного цвета, покрыты плотными, хорошо развитыми фасциями, без про-

слоек жира. Отложения жира в виде небольших участков в области грудины, 

поясницы и в тазовой полости. 

2) мясо бледно-розового цвета, со специфическим запахом, мускулы тонко-

волокнистые, межмышечная соединительная ткань рыхлая и нежная. Между 

мышечными волокнами откладывается много жира, что придает мясу мра-

морность. 

3) мясо бледно-красного или интенсивно красного цвета с синеватым оттен-

ком. Мышечные волокна тонкие, нежные, на разрезе мелкозернистые. Жи-

ровые прослойки между мышечными волокнами обнаруживаются редко. 

Жировая ткань белого цвета, плотной консистенции. 

4) мясо светло-красного цвета, иногда темно-красного, жесткое, плотной 

консистенции. Мышцы у взрослых самцов грубоволокнистые, со специ-

фическим запахом и часто неприятным вкусом. У молодняка до года мышцы 

тонковолокнистые, мясо нежное, ароматное, сочное. Жир откладывается, как 

правило, под кожей, в области почек и редко между мышечными волокнами. 

 

 

86 Отметьте все причины возникновения порока - молоко с творожистой кон-

систенцией 

(несколько вариантов ответа) 

1) Накопление в молоке маститного стрептококка 

2) Долгое стояние молока в незакрытой посуде на скотном дворе 

3) Хранение молока в одном помещении с рыбой 

4) Наличие в молоке молочнокислых и другие микроорганизмов, вырабаты-

вающих сычужный фермент 

5) Поедание молочая, осоки, хвоща, лютиковых 

6) Хранение молока в металлической посуде (гидролиз лецитина с образова-

нием триметиламина) 

 

 

87 Действия (бездействие) должностных лиц, осуществляющих государствен-

ный ветеринарный надзор на таможенных пропускных пунктах, могут быть 

обжалованы в порядке, установленном законодательством...  

1) Страны, на территории которой произведены действия 

2) Страны, на территории которой находится подконтрольный товар 

3) Страны экспортера, откуда товар направлялся 

4) Страны имполтера, куда товар направлялся 

 

 

88 Какой этап отсутствует при ветеринарно-санитарной экспертизе диких и 

промысловых животных? 

1) микробиологические исследования 

2) послеубойный осмотр 

3) оценка эпизоотической обстановки региона 

4) предубойная подготовка  

 

89 Остановка в работе какой продолжительности требует очистку от сырья ма-

шин и аппаратов контактирующих с ним и промывку теплой водой для уда-

ления остатков сырья? 

1) 4 часа 

2) 2 часа 

3) 1 час 

4) 30 минут   

 

90 Для туши медведя характерны следующие признаки: 

1) Мясо светло-красного цвета, иногда темно-красного, жесткое, плотной 

консистенции. Мышцы у взрослых самцов грубоволокнистые, со специ-

фическим запахом и часто неприятным вкусом. У молодняка до года мышцы 

 



 55 

тонковолокнистые, мясо нежное, ароматное, сочное. Жир откладывается, как 

правило, под кожей, в области почек и редко между мышечными волокнами. 

2) Мясо бледно-розового цвета, со специфическим запахом, мускулы тонко-

волокнистые, межмышечная соединительная ткань рыхлая и нежная. Между 

мышечными волокнами откладывается много жира, что придает мясу мра-

морность. 

3) Мясо бледно-красного или интенсивно красного цвета с синеватым оттен-

ком. Мышечные волокна тонкие, нежные, на разрезе мелкозернистые. Жи-

ровые прослойки между мышечными волокнами обнаруживаются редко. 

Жировая ткань белого цвета, плотной консистенции. 

4) Мясо темно-красного цвета с сине-фиолетовым оттенком, консистенция 

жесткая, мышцы крупноволокнистые, суховатые, богаты межмышечной со-

единительной тканью. На поверхности туши обычно откладывается толстый 

слой жира, количество которого к осени достигает 30-35 кг. 

 

91 Для туши сайгака характерны следующие признаки 

1) Мясо бледно-розового цвета, со специфическим запахом, мускулы тонко-

волокнистые, межмышечная соединительная ткань рыхлая и нежная. Между 

мышечными волокнами откладывается много жира, что придает мясу мра-

морность. 

2) Мясо бледно-красного или интенсивно красного цвета с синеватым оттен-

ком. Мышечные волокна тонкие, нежные, на разрезе мелкозернистые. Жи-

ровые прослойки между мышечными волокнами обнаруживаются редко. 

Жировая ткань белого цвета, плотной консистенции. 

3) Мясо светло-красного цвета, иногда темно-красного, жесткое, плотной 

консистенции. Мышцы у взрослых самцов грубоволокнистые, со специ-

фическим запахом и часто неприятным вкусом. У молодняка до года мышцы 

тонковолокнистые, мясо нежное, ароматное, сочное. Жир откладывается, как 

правило, под кожей, в области почек и редко между мышечными волокнами. 

4) Мясо ярко-красного цвета, на воздухе быстро темнеет. Мышцы круп-

новолокнистые, без прослоек жира. В тушах имеются небольшие отложения 

жира. 

 

 

92 Ветеринарный контроль при перемещении (перевозке) подконтрольных то-

варов всеми видами транспорта в пределах таможенной территории тамо-

женного союза осуществляется уполномоченными органами Сторон . 

1) при разгрузке товаров в пункте прибытия 

2) при их производстве и погрузке 

3) при пересечении границ территорий   

93 Причиной появления у молока солёного вкуса может быть... 

1) поедании коровами большого количества зеленого, легкобродящего кор-

ма; развитии в молоке кишечной палочки и флуоресцирующих бактерии 

2) хранение молока в цинковой посуде 

3) поедании свежей крапивы, хмеля, водяного перца 

4) доение стародойных коров (перед запуском), коров с маститом или тубер-

кулёзом вымени; примесь в молоке молозива 

94 Контроль на остаточное содержание перекиси водорода после санобработки 

оборудования колбасных и консервных цехов проводят... 

1) индикатором "Peroxid-test" или раствором йодистого калия в кислой среде 

2) индикаторной лакмусовой бумагой и индикатором метилоранж 

3) индикатором фенолфталеином 

4) пробой с суданом III 

5) азопирамовой пробой  

 

95  Ветеринарный контроль при транзите подконтрольных товаров 

(кроме животных) в пунктах пропуска через границу осуществляется... 

1) после предоставления ветеринарного сертификата и перед предоставлени-

ем товаротранспортной накладной 

2) досмотр товаров не осуществляется, производится только проверка доку-

ментов 

3) после предоставления товаротранспортной накладной и (или) ветеринар-

ного сертификата 

4) перед предоставлением товарнотранспортной накладной и (или) ветери-
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нарного сертификата 

 

96 Используются следующие способы дефростации мяса 

1) в паро-воздушной среде при температуре +25...+40°C, в течении 18-23 ч 

2) в воде при температуре +4...+20°C 

3) в паро-газовой среде 

4) в воздушной среде при температуре +15...+17°C, в течении 30 ч 

5) в солевом растворе 

97 Выделите ВСЕ режимы используемые для замораживания говяжьих и свин-

ных туш и полутуш  

(несколько вариантов ответа) 

1) Температура   -23°С, продолжительность 40 ч 

2) Температура   -15°С, продолжительность 60 ч 

3) Температура   -18°С, продолжительность 48 ч 

4) Температура   -12°С, продолжительность 72 ч 

5) Температура   -10°С, продолжительность 24 ч 

6) Температура   -5°С, продолжительность 90 ч 

98 Отметьте все причины возникновения порока - горький вкус молока 

(несколько вариантов ответа) 

1) Кровоизлияние в молочные ходы или цистерну вымени 

2) Поедание полыни, люпинов, редькиу, репы, лютиковых 

3) Поедание прогорклого жмыха, заплесневелой соломы 

4) Поедание большого количества картофеля, свекловичной ботвы и силоса; 

заболевание органов пищеварения; попадание кишечной палочки, микроор-

ганизмов, образующих кислоту; дрожжей 

5) Поедание водяной фиалки, гречихи, люцерны, вики, незабудки   

 

99 Рекомендуется хранить при температуре не выше -8°C, влажности не выше 

90% в течении 6 месяцев следующие продукты 

1) Шпик  

2) Топленые пищевые жиры 

3) Жир-сырец 

4) Охлажденные туши 

100 Физический ветеринарный контроль включает в проверку  

(несколько вариантов ответов) 

1) проверку соответствия подконтрольных товаров данным, указанным в 

предъявленных документах, с целью исключения наличия подконтрольных 

товаров, не указанных в сопроводительных документах, и исключения сов-

местного перемещения несовместимых товаров 

2) наличия разрешений на ввоз (вывоз) или транзит подконтрольных товаров 

3) контроль условий и режима перемещения (перевозки); контроль соответ-

ствия упаковки и маркировки установленным требованиям. 

4) контроль соответствия транспортного средства установленным ветери-

нарно-санитарным требованиям, необходимым для перевозки подконтроль-

ных товаров 

5) соответствия содержания выданных документов Единым ветеринарным 

требованиям. 

6) проверку документов, подтверждающих безопасность подконтрольных 

товаров 

7) досмотр подконтрольных товаров и осмотр животных; 

 

По результатам тестирования обучающемуся выставляется оценка «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» или «неудовлетворительно», согласно следующим критериям оце-

нивания. 

Шкала 
Критерии оценивания 

(% правильных ответов) 

Оценка 5 (отлично) 80-100 

Оценка 4 (хорошо) 70-79 
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Шкала 
Критерии оценивания 

(% правильных ответов) 

Оценка 3 (удовлетворительно) 50-69 

Оценка 2 (неудовлетворительно) менее 50 
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ЛИСТ РЕГИСТРАЦИИ ИЗМЕНЕНИЙ 
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изменения 

Номера листов Основание 
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ния изме-

нений 
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Дата вне-
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