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АННОТАЦИЯ 

рабочей программы учебной дисциплины ФТД.01 «Ветеринарно-санитарная 
экспертиза продуктов убоя промысловых животных» для подготовки бакалавров 
по направлению подготовки 36.03.01 - Ветеринарно-санитарная эксперти-
за направленность «Производственный лабораторный контроль сырья и 

пищевой продукции» 

Цель освоения дисциплины: формирование у обучающихся компетен-

ций, обеспечивающих способность к получению знаний по ветеринарно-

санитарным требованиям к промысловым животным, методам добычи дичи, 

характеристике мяса разных промысловых животных, а также приобретать 

навыки ветеринарного осмотра и лабораторного анализа продуктов убоя про-

мысловых животных и пернатой дичи, в том числе с применением современ-

ных  цифровых технологий, инструментов и различных программных продук-

тов, что предупреждает возможность передачи возбудителей болезней другим, 

в том числе убойным животным и человеку. 

Место дисциплины в учебном плане: дисциплина ФТД.01 «Ветеринар-

но-санитарная экспертиза продуктов убоя промысловых животных» является 

факультативом учебного плана и осваивается в 6 семестре третьего года обуче-

ния бакалавров. 
Требования к результатам освоения дисциплины: в результате освое-

ния дисциплины формируются следующие компетенции: ПКос-1.1; ПКос-1.2; 
ПКос-1.3. 

Краткое содержание дисциплины: биологические и технологические осно-

вы диких промысловых животных; ветеринарно-санитарным требованиям к про-

мыслу диких животных; методы разрешенного промысла диких животных; вет-

санэкспертиза и оценка продуктов убоя промысловых животных; заразные и не-

заразные болезни промысловых животных и пернатой дичи; особенности вет-

санэкспертизы продуктов убоя промысловых животных; методы обеззаражива-

ния продуктов убоя промысловых диких животных; техника безопасности при 

промысле диких животных; правовая база для промысла диких животных и 

пернатой дичи. 

Общая трудоемкость дисциплины/в т.ч.прак.подготовка: составляет 

2 зачетные единицы (72 /4 часа). 

Промежуточный контроль: зачет (6 семестр). 
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1. Цель освоения дисциплины 

    Целью освоения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продуктов убоя промысловых животных» является формирование у обучаю-

щихся компетенций, обеспечивающих способность к получению знаний по ве-

теринар-но-санитарным требованиям к промысловым животным, методам до-

бычи дичи, характеристике мяса разных промысловых животных, а также при-

обретать навыки ветеринарного осмотра и лабораторного анализа продуктов 

убоя промысловых животных и пернатой дичи, в том числе с применением со-

временных  цифровых технологий, инструментов и различных программных 

продуктов, что предупреждает возможность передачи возбудителей болезней 

другим, в том числе убойным животным и человеку. 

2. Место дисциплины в учебном процессе  

Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя про-

мысловых животных» включена в факультативы учебного плана.  

Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя промысло-

вых животных» реализуется в соответствии с требованиями ФГОС, ОПОП ВО и 

Учебного плана по направлению подготовки  36.03.01 Ветеринарно-санитарная 

экспертиза. 

Предшествующими дисциплинами, на которых непосредственно базиру-

ется дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя промыс-

ловых животных» являются «Анатомия животных», «Патологическая анатомия 

животных», «Микробиология и основы иммунологии», «Паразитарные болез-

ни», «Инфекционные болезни», «Внутренние незаразные болезни», «Зоогигие-

на».  

Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя про-

мысловых животных» является основополагающей для изучения следующих 

дисциплин: «Ветеринарно-санитарная экспертиза», «Радиобиология с основами 

радиационной гигиены», «Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза»,  

«Основы производства экологически безопасной продукции животноводства». 

«Государственный ветеринарный надзор при производстве, переработке, хра-

нении и транспортировке сырья и пищевой продукции», «Товароведение», 

«Стандартизация и подтверждения соответствия продукции животноводства». 

Особенностью дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза продук-

тов убоя промысловых животных» является комплексное изучение теоретиче-

ских основ и приобретение прикладных профессиональных навыков ветери-

нарно-санитарного контроля качества и безопасности сырья и продуктов жи-

вотного происхождения. 

Рабочая программа дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза 

продуктов убоя промысловых животных» для инвалидов и лиц с ограниченны-

ми возможностями здоровья разрабатывается индивидуально с учетом особен-

ностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состоя-

ния здоровья таких обучающихся. 
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3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Образовательные результаты освоения дисциплины обучающимся, пред-

ставлены в таблице 1. 
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Таблица 1. 

Требования к результатам освоения учебной дисциплины 

 

№ 

п/п 

Код  

компе-

тенции 

Содержание  

компетенции (или её части) 

Индикаторы компе-

тенций 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся должны: 

знать уметь владеть 

1. ПКос-1 Способен компетентно оценить 

особенности технологии произ-

водства и проводить ветеринар-

но-санитарную и товароведче-

скую экспертизу продукции от-

дельных отраслей животновод-

ства и растениеводства различ-

ными методами 

 Знать особенности производ-

ства,  переработки и товаро-

ведения продукции отдель-

ных отраслей животновод-

ства и растениеводства, в том 

числе кормопроизводства, с 

учётом возможности их био-

логического, технического и 

радиационного загрязнения в 

зависимости от экологиче-

ских показателей производ-

ства; знать методы оценки 

качества и безопасности про-

дукции на стадии производ-

ства, переработки и готовой 

продукции 

Уметь использовать в экспер-

тизе современные химиче-

ские и гистологические мето-

ды в соответствии с норма-

тивной документацией; нахо-

дить современную, актуаль-

ную и достоверную инфор-

мацию об особенностях про-

изводства, переработки и то-

вароведения нетрадиционных 

продуктов животноводства и 

растениеводства 

Владеть базовыми знаниями 

и умениями по технологии 

производства и переработки 

продукции животноводства 

и растениеводства, товаро-

ведению и методам экспер-

тизы, включая морфологи-

ческие, химические, микро-

биологические и радиоло-

гические; владеть актуаль-

ной нормативно-правовой 

базой в сфере профессио-

нальной деятельности 

2. ПКос-1.1 Знать особенности производства,  

переработки и товароведения 

продукции отдельных отраслей 

животноводства и растениевод-

ства, в том числе кормопроиз-

водства, с учётом возможности 

их биологического, технического 

и радиационного загрязнения в 

зависимости от экологических 

показателей производства; знать 

методы оценки качества и без-

опасности продукции на стадии 

производства, переработки и 

готовой продукции 

 Особенности производства, 

переработки и товароведения 

продукции отдельных отрас-

лей животноводства и расте-

ниеводства, в том числе кор-

мопроизводства, с учётом 

возможности их биологиче-

ского, технического и радиа-

ционного загрязнения в зави-

симости от экологических 

показателей производства; 

знать методы оценки каче-

ства и безопасности продук-

ции на стадии производства, 

переработки и готовой про-

дукции, с применением со-

Использовать знания по про-

изводству, переработке и то-

вароведению продукции от-

дельных отраслей животно-

водства и растениеводства, в 

том числе кормопроизвод-

ству, с учётом возможности 

их биологического, техниче-

ского и радиационного за-

гряз-нения в зависимости от 

экологических показателей 

производства; использовать 

методы оценки качества и 

без-опасности продукции на 

стадии производства, перера-

ботки и готовой продукции, с 

Навыками производства, 

переработки и товароведе-

ния продукции отдельных 

отраслей животноводства и 

растениеводства, в том чис-

ле кормопроизводства, с 

учётом возможности их 

биологического, техниче-

ского и радиационного за-

грязнения в зависимости от 

экологических показателей 

производства; владеть ме-

тодами оценки качества и 

без-опасности продукции на 

стадии производства, пере-

работки и готовой продук-
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временных цифровых средств 

и технологий (различные 

цифровые платформы, ФГИС 

и др.) 

применением современных 

цифровых средств и техно-

логий (электронные ресурсы, 

официальные сайты) 

ции, с применением совре-

менных цифровых средств 

и технологий (различные 

программные продукты, 

ФГИС и др.) 

3. ПКос-1.2 Уметь использовать в экспертизе 

современные химические и ги-

стологические методы в соответ-

ствии с нормативной документа-

цией; находить современную, 

актуальную и достоверную ин-

формацию об особенностях про-

изводства, переработки и това-

роведения нетрадиционных про-

дуктов животноводства и расте-

ниеводства 

 Современные химические и 

гистологические методы в 

соответствии с нормативной 

документацией; современ-

ную, актуальную и достовер-

ную информацию об особен-

ностях производства, перера-

ботки и товароведения нетра-

диционных продуктов жи-

вотноводства и растениевод-

ства 

Использовать в экспертизе 

современные химические и 

гистологические методы в 

соответствии с нормативной 

документацией; находить 

современную, актуальную и 

достоверную информацию об 

особенностях производства, 

переработки и товароведения 

нетрадиционных продуктов 

животноводства и растение-

водства 

Навыками использования в 

экспертизе современными 

химическими и гистологи-

ческими методами в соот-

ветствии с нормативной 

документацией; поиска со-

временной, актуальной и 

достоверной информации 

об особенностях производ-

ства, переработки и товаро-

ведения нетрадиционных 

продуктов животноводства 

и растениеводства 

4. ПКос-1.3 Владеть базовыми знаниями и 

умениями по технологии произ-

водства и переработки продук-

ции животноводства и растение-

водства, товароведению и мето-

дам экспертизы, включая мор-

фологические, химические, мик-

робиологические и радиологиче-

ские; владеть актуальной норма-

тивно-правовой базой в сфере 

профессиональной деятельности 

 Базовые знания и умения по 

технологии производства и 

переработки продукции жи-

вотноводства и растениевод-

ства, товароведению и мето-

дам экспертизы, включая 

морфологические, химиче-

ские, микробиологические и 

радиологические; актуальную 

нормативно-правовую базу и 

специальные программные 

обеспечения (цифровые сред-

ства, платформы, ФГИС и 

др.) для эффективного вы-

полнения задач в сфере про-

фессиональной деятельности 

Использовать базовые знания 

и умения по технологии про-

изводства и переработки про-

дукции животноводства и 

растениеводства, товароведе-

нию и методам экспертизы, 

включая морфологические, 

химические микробиологиче-

ские и радиологические; ис-

пользовать актуальную нор-

мативно-правовую базу и 

специальные программные 

обеспечения (цифровые сред-

ства) для эффективного вы-

полнения задач в сфере про-

фессиональной деятельности, 

посредством электронных 

ресурсов 

Базовыми знаниями и уме-

ниями по технологии про-

изводства и переработки 

продукции животноводства 

и растениеводства, товаро-

ведению и методам экспер-

тизы, включая морфологи-

ческие, химические, микро-

биологические и радиоло-

гические; владеть актуаль-

ной нормативно-правовой 

базой и специальным про-

граммным обеспечением 

(цифровые средства, плат-

формы, ФГИС и др.) для 

эффективного выполнения 

задач в сфере профессио-

нальной деятельности 
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4. Структура и содержание дисциплины 

4.1 Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ  

по семестрам 

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы или 72 

часа, их распределение по видам работ и семестрам представлено в таблице 2. 

Таблица 2 

Распределение трудоёмкости дисциплины по видам работ по семестрам 

  

Вид учебной работы 

Трудоёмкость 

час. 

все-

го/ 

ПП 

 

Семестр №6 

 

Общая трудоёмкость дисциплины по учебному плану 72/4 72 

1. Контактная работа: 20,25 20,25 

Аудиторная работа 20,25 20,25 

в том числе: 

лекции (Л) 10 10 

практические занятия (ПЗ)/Пр.подготовка (ПП) 10/4 10/4 

контактная работа на промежуточном контроле (КРА) 0,25 0,25 

2. Самостоятельная работа (СРС) 51,75 51,75 

самостоятельное изучение разделов, самоподготовка 

(проработка и повторение лекционного материала и ма-

териала учебников и учебных пособий, подготовка к прак-

тическим занятиям и т.д.) 

 

42,75 
42,75 

Подготовка к зачёту 9 9 

Вид промежуточного контроля: зачёт 

 

4.2 Содержание дисциплины  

Таблица 3 

Тематический план учебной дисциплины 
 

Наименование тем дисциплины 
Всего/П

П 

Аудиторная работа Внеаудито

рная 

работа СР 

Л ПЗ/ПП 

10/4 

ПКР 

025 

Тема 1. Ветеринарно-санитарные 

требования к промыслу диких животных 

и пернатой дичи. 

13 2 2  9 

Тема 2. Особенности ветсанэкспертизы 

продуктов убоя промысловых животных. 

12,75 2 2  8,75 

Тема 3. Ветеринарно-санитарная оценка 

продуктов убоя промысловых животных 

и птицы при инфекционных болезнях. 

12 2 2/2  8 

Тема 4. Ветеринарно-санитарная оценка 

продуктов убоя промысловых животных 

и птицы при инвазионных болезнях. 

12 2 2  8 

Тема 5. Основные положения 13 2 2/2  9 
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Наименование тем дисциплины 
Всего/П

П 

Аудиторная работа Внеаудито

рная 

работа СР 

Л ПЗ/ПП 

10/4 

ПКР 

025 

нормативно-инструктивных документов 

для промысла и переработки диких 

животных и пернатой дичи. 

Контактная работа на промежуточном 

контроле (КРА) 

0,25   0,25  

Подготовка к зачету  9    9 

Итого по дисциплине 72/4 10 10/4 0,25 51,75 

 

Тема 1. Ветеринарно-санитарные требования к промыслу диких 

животных и пернатой дичи. 

Цель и задачи дисциплины. Биологические показатели и 

потребительские свойства мяса промысловых животных и пернатой дичи. 

Влияние способов охоты и промысла диких животных на качество и 

безопасность мясного сырья. Контроль эпизоотического благополучия районов 

промысла дичи. Требования «Санитарных ветеринарных правил для 

предприятий, поставляющих мясо промысловых животных и дичи на экспорт». 

Требования при перевозке продуктов промысла диких животных и птицы с 

использованием различных информационных систем (ФГИС). Перечень видов 

животных и птицы, добываемых с целью получения мяса и шкур. Методы 

промысла дичи. 

Тема 2. Особенности ветсанэкспертизы продуктов убоя 

промысловых животных. 

Задачи и функции органов Госветслужбы по обеспечению контроля при 

промысле диких животных и птицы. Порядок осмотра органов и туш 

промысловых животных и пернатой дичи. Ветеринарно-санитарная оценка 

травм и ранений животных и птицы. Определение партии продуктов промысла. 

Порядок осмотра органов, лимфоузлов и туш при ветсанэкспертизе продуктов 

убоя. Оценка степени свежести мяса промысловых животных при 

ветсанэкспертизе.   

 

Тема 3. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя промысло-

вых животных и птицы при инфекционных болезнях. 

Показатели отличия мяса здоровых и больных животных. Перечень 

наиболее распространенных инфекционных болезней у промысловых живот-

ных и птицы. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов промысла диких жи-

вотных и птицы при сибирской язве, бешенстве, туляремии, пастереллезе, 

ящуре, туберкулезе и других болезнях, выявляемых у диких животных и птицы.  

Диагностика инфекционных болезней у промысловых животных и птицы при 

ветсанэкспертизе туш и органов. Обоснование ограничения, утилизации и уни-

чтожения продуктов убоя дичи.  

Тема 4. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя промысло-

вых животных и птицы при инвазионных болезнях. 

Основные инвазионные болезни, выявляемые у диких животных и птицы. 

Ветеринарно-санитарная оценка продуктов промысла дичи при трихинеллезе, 
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цистицеркозе, эфинококкозе, фасциолезе, токсаплазмозе, саркоцистозе. Обос-

нование утилизации и уничтожения продукции промысловых животных и пти-

цы. Безопасное использование мяса дичи при отдельных болезнях.  

Диагностика инвазионных болезней у промысловых животных и птицы 

при ветсанэкспертизе туш и органов. Обоснование использования продуктов 

убоя больной дичи.  

Тема 5. Основные положения нормативно-инструктивных докумен-

тов для промысла и переработки диких животных и пернатой дичи. 

Нормативно-техническая и техническая документация для организации и 

осуществлению промысла диких животных и птицы. Показатели для необхо-

димости проведения лабораторного исследования мяса промысловых животных 

и птицы. Порядок обеззараживания продуктов убоя промысловых животных и 

пернатой дичи при различных инфекционных и инвазионных болезнях. Поло-

жения отдельных Правил ветсанэкспертизы продуктов промысла диких копыт-

ных животных, северного оленя, дикого кабана, ластоногих животных. Ответ-

ственность за нарушения промысла дичи. 

4.3 Лекции/практические занятия 

Таблица 4 

Содержание лекций, практических занятий и контрольные мероприятия 
 

№ 

п/п 
Название темы 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Формир

уемые 

компете

нции 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

ча-

сов 

1. Тема 1. Ветеринарно-

санитарные 

требования к 

промыслу диких 

животных и пернатой 

дичи. 

 

 

Лекция №1. Цель, задачи 

дисциплины. Биологиче-

ские показатели и потре-

бительские свойства мяса 

промысловых животных и 

пернатой дичи. 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

 

 2 

Практическое занятие 

№1. Перечень видов 

животных и птицы, 

добываемых с целью 

получения мяса и шкур. 

Методы промысла дичи. 

Устный 

опрос 

 

2 

2. Тема 2. Особенности 

ветсанэкспертизы 

продуктов убоя 

промысловых 

животных. 

 

Лекция №2. Задачи и 

функции органов 

Госветслужбы по 

обеспечению контроля 

при промысле диких 

животных и птицы. 
Определение партии 

продуктов промысла. 

Порядок осмотра органов, 

лимфоузлов и туш при 

ветсанэкспертизе 

продуктов убоя. Оценка 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 
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№ 

п/п 
Название темы 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Формир

уемые 

компете

нции 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

ча-

сов 

степени свежести мяса 

промысловых животных 

при ветсанэкспертизе.   

Практическое занятие 

№ 2. Порядок осмотра ор-

ганов и туш промысловых 

животных и пернатой ди-

чи. Ветеринарно-

санитарная оценка травм 

и ранений животных и 

птицы. 

Устный 

опрос 

 

2 

3. Тема 3. Ветеринарно-

санитарная оценка 

продуктов убоя про-

мысловых животных и 

птицы при инфекци-

онных болезнях. 

 

Лекция №3. Показатели 

отличия мяса здоровых и 

больных животных. Пере-

чень наиболее распро-

страненных инфекцион-

ных болезней у промыс-

ловых животных и птицы. 

Ветеринарно-санитарная 

оценка продуктов про-

мысла диких животных и 

птицы при сибирской яз-

ве, бешенстве, туляремии, 

пастереллезе, ящуре, ту-

беркулезе и других болез-

нях, выявляемых у диких 

животных и птицы.   

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 

Практическое занятие 

№ 3. Диагностика инфек-

ционных болезней у про-

мысловых животных и 

птицы при ветсанэкспер-

тизе туш и органов. Обос-

нование ограничения, 

утилизации и уничтоже-

ния продуктов убоя дичи. 

Устный 

опрос, обос-

нование 

ограниче-

ния, утили-

зации и уни-

чтожения 

продуктов 

убоя  

 

 

2/2 

4. Тема 4. Ветеринарно-

санитарная оценка 

продуктов убоя про-

мысловых животных и 

птицы при инвазион-

ных болезнях. 

 

Лекция № 4. Основные 

инвазионные болезни, вы-

являемые у диких живот-

ных и птицы. Ветеринар-

но-санитарная оценка 

продуктов промысла дичи 

при трихинеллезе, цисти-

церкозе, эфинококкозе, 

фасциолезе, токсаплазмо-

зе, саркоцистозе. Обосно-

вание утилизации и уни-

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

2 
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№ 

п/п 
Название темы 

№ и название лекций/ 

практических занятий 

Формир

уемые 

компете

нции 

Вид 

контрольно

го 

мероприяти

я 

Кол-

во 

ча-

сов 

чтожения продукции про-

мысловых животных и 

птицы. Безопасное ис-

пользование мяса дичи 

при отдельных болезнях.  

Практическое занятие 

№ 4. Диагностика инвази-

онных болезней у про-

мысловых животных и 

птицы при ветсанэкспер-

тизе туш и органов. Обос-

нование использования 

продуктов убоя больной 

дичи.  

Тестовые 

задания 

2 

5. Тема 5. Основные по-

ложения нормативно-

инструктивных доку-

ментов для промысла и 

переработки диких 

животных и пернатой 

дичи. 

 

Лекция № 5. Норматив-

но-техническая и техни-

ческая документация для 

организации и осуществ-

лению промысла диких 

животных и птицы. Пока-

затели для необходимости 

проведения лабораторно-

го исследования мяса 

промысловых животных и 

птицы. 

ПКос-1.1 

ПКос-1.2 

ПКос-1.3 

 

 

2 

 

Практическое занятие 

№ 5. Порядок обеззара-

живания продуктов убоя 

промысловых животных и 

пернатой дичи при раз-

личных инфекционных и 

инвазионных болезнях. 

Ответственность за нару-

шения промысла дичи. 

 

Устный 

опрос, поря-

док обезза-

раживания 

продуктов 

убоя живот-

ных 

2/2 

 

Таблица 5 

Перечень вопросов для самостоятельного изучения дисциплины 
№ 

п/п 
Название раздела, темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

1. Тема 1. Ветеринарно-

санитарные 

требования к 

промыслу диких 

животных и пернатой 

дичи. 

 

 

Особенности качества мяса диких животных и птицы. Пере-

чень промысловых животных и пернатой дичи в России. 

Методы промысла и охоты, разрешенные в РФ. Организа-

ция промысла и разведения промысловых животных, мясо 

которых используется в пищевых целях. (ПКос-1.1; ПКос-1.2) 
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№ 

п/п 
Название раздела, темы 

Перечень рассматриваемых вопросов для 

самостоятельного изучения 

2. Тема 2. Особенности 

ветсанэкспертизы 

продуктов убоя 

промысловых 

животных. 

 

Лицензирование промысла и охоты на диких животных и 

птицу. Организация мест переработки промысловых живот-

ных. Влияние травм и ранений на качество и безопасность 

мяса промысловых животных и птицы. Сроки нутровки жи-

вотных и потрошения птицы при промысле и охоте. Показа-

тели необходимости лабораторного исследования мяса про-

мысловой дичи.  (ПКос-1.1;ПКос-1.2;ПКос-1.3). 

 

3. Тема 3. Ветеринарно-

санитарная оценка 

продуктов убоя про-

мысловых животных и 

птицы при инфекци-

онных болезнях. 

 

Перечень инфекционных болезней, выявляемых при про-

мысле диких животных и птицы. Перечень природно-

очаговых инфекционных болезней, выявляемых при про-

мысле дичи. Перечень зооантропонозных болезней, выявля-

емых у промысловой дичи. Основные и патогномоничные 

признаки инфекционных болезней у промысловых живот-

ных и пернатой дичи. Обоснование ограничений утилизации 

и уничтожения продуктов промысла животных и птицы.   

(ПКос-1.1;ПКос-1.2;ПКос-1.3). 

4. Тема 4. Ветеринарно-

санитарная оценка 

продуктов убоя про-

мысловых животных и 

птицы при инвазион-

ных болезнях. 

 

Перечень инвазионных болезней, выявляемых при промыс-

ле диких животных и птицы.  Перечень природно-очаговых 

инфекционных болезней, выявляемых у промысловой дичи. 
Основные признаки идентификации инвазионных болезней 

у промысловых животных и пернатой дичи. Зависимость 

эпизоотического благополучия продуктивных животных от 

заболевания промысловой дичи. Обоснование ограничений, 

утилизации и уничтожения продуктов убоя промысловых 

животных и пернатой дичи. (ПКос-1.2;ПКос-1.3). 

5. Тема 5. Основные по-

ложения нормативно-

инструктивных доку-

ментов для промысла 

и переработки диких 

животных и пернатой 

дичи. 

 

 Основные НТД для промысла диких животных и птицы. 

Требования Правил ветсанэкспертизы продуктов промысла 

северных оленей, сайгаков, кабанов,  ластоногих животных. 

Порядок обеззараживания продуктов убоя промысловых жи-

вотных и пернатой дичи при различных болезнях. Требова-

ния Санитарных и ветеринарных правил при экспорте мяса 

промысловых животных и пернатой дичи. (ПКос-1.1;ПКос-

1.2;ПКос-1.3). 

5. Образовательные технологии 

Для успешной реализации образовательного процесса по дисциплине 

«Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя промысловых животных»    

и повышения ее эффективности используются, наряду с традиционными педа-

гогическими технологиями, также методы активного обучения: проблемная 

лекция, обсуждение по теме и др. При освоении обучающимися лекционного   

материал и материала практических занятий проводится устный опрос, позво-

ляющий выявить глубину освоения  пройденного материала. 
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Таблица 6 

Применение активных и интерактивных образовательных технологий 

№ 

п/п 
Тема и форма занятия 

Наименование используемых ак-

тивных и интерактивных образо-

вательных технологий 

1. Тема 2. Особенности 

ветсанэкспертизы продуктов 

убоя промысловых животных. 

Порядок осмотра органов, 

лимфоузлов и туш при ветсанэкс-

пертизе продуктов убоя. Оценка 

степени свежести мяса промысло-

вых животных при ветсанэксперти-

зе.   

 

 

 

 

Л 

 

 

 

 

Проблемная лекция 

 

2. Тема 3. Ветеринарно-санитарная 

оценка продуктов убоя промыс-

ловых животных и птицы при 

инфекционных болезнях. 

Диагностика инфекционных болез-

ней у промысловых животных и 

птицы при ветсанэкспертизе туш и 

органов. Обоснование ограничения, 

утилизации и уничтожения продук-

тов убоя дичи. 

ПЗ  Обсуждение по теме 

 

6. Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация по 

итогам освоения дисциплины 

6.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, 

умений и навыков  деятельности  

Тестовые задания 

1. Трихинеллоскопии подвергают мясо животных: 

1. Диких промысловых животных 

2. Выращенных в условиях хозяйства 

3. Экзотических плотоядных животных 

4. Экзотических травоядных животных 

 

2. При трихинеллоскопии солонины срезы обрабатывают: 

1. Раствором глицерина, разведенного пополам с водой 

2. 5% раствором молочной кислоты 

3. 5% раствором едкого натра 

4.  1% раствором метиловой сини 

5.  1% раствором красного стрептоцида 

 
 3. Ветеринарно-санитарная оценка мяса промысловых животных проводится: 

1. Согласно ТУ на мясо конкретного животного 

2. Согласовано ГОСТ на мясо данного вида животного 

3. Согласовано Правил ветеринарного осмотра животных и  ветеринарно-санитарной эксперти-

зы мяса и мясопродуктов  

4. Согласованно СанПин 2.3.2. 1078- 01 
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4. Методы обеззараживания мяса промысловых животных: 

1. Термическое воздействие в режиме проварки  

2. Термическое воздействие в режиме промпереработки 

3. Термическое воздействие в режиме замораживания  

4. Термическое возбуждение в режиме мясо-костной муки 

 

5. Основные риски в мясе диких промысловых животных: 

1. Биологические факторы 

2. Комплексные факторы 

3. Радиационные факторы 

4. Химические факторы 

 

6.Порядок использования в пищевых целях мяса промысловых  животных: 

1. После термического обеззараживания  

2. После длительного замораживания 

3. После ветеринарно-санитарной экспертизы 

4. После лабораторного анализа 
 

7. Как поступают с продуктами убоя при трихинеллезе: 

1. Тушу и субпродукты направляют на утилизацию 

2. Шпик выпускают без ограничений 

3. Внутренний жир выпускают после перетопки  

4. Туши направляют на уничтожение 

5. Кишечник кроме прямой кишки выпускают без ограничений 

 

8. О чем свидетельствует наличие гипостазов: 

1. Туша недостаточно обескровлена.  

2. Животное болело чумой. 

3. Животное убито в агональном состоянии или туша тяжелобольного животно-

го. 
 

Перечень вопросов, выносимых на промежуточную  

аттеcтацию (зачет) 

 

1. Цель и задачи  дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза продук-

тов убоя промысловых животных». 

2. Значение диких промысловых животных в увеличении резерва мясного 

сырья в разных регионах РФ. 

3. Особенности качества мяса промысловых животных и птицы. 

4. Перечень основных промысловых животных и пернатой дичи, мясо 

которых используется в пищевых целях. 

5. Методы промысла и охоты, разрешенные в РФ. 

6. Показатели возраста у промысловых животных. 
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7. Показатели степени обескровливания промысловых животных и птицы. 

8. Значение лицензирования промысла и охоты при регулировании 

численности диких животных и птицы в различных регионах страны. 

9. Организация и ветеринарное обслуживание предприятий по переработке 

промысловых животных. 

10. Особенности промысла ластоногих животных и других морских 

млекопитающих. 

11. Допустимые сроки нутровки промысловых животных и потрошения 

пернатой дичи. 

12. Показатели необходимости лабораторных исследований мяса 

промысловых животных и пернатой дичи. 

13. Показатели идентификации мяса промысловых и убойных 

сельскохозяйственных животных. 

14. Перечень инфекционных болезней, выявляемых при промысле диких 

животных и птицы. 

15. Перечень природно-очаговых инфекционных болезней, выявляемых при 

промысле диких животных и птицы. 

16. Перечень зооантропонозных болезней, выявляемых при промысле диких 

животных и птицы.  

17. Показатели дифференциальной диагностики инфекционных болезней у 

промысловых животных и птицы. 

18. Идентификация возбудителей инвазионных болезней у промысловых 

животных и птицы. 

19. Перечень природно-очаговых и зооантропонознх инвазионных болезней, 

выявляемых у промысловых животных и птицы. 

20. Признаки отравления и радиационного поражения промысловых 

животных и птиц. 

21. Влияние заболеваемости диких животных и птицы на эпизоотическую 

обстановку у сельскохозяйственных животных (бешенство, грипп, ящур, 

саркоцистоз, токсоплазмоз и другие).  

22. Обоснования ограничений, утилизации и уничтожения мяса 

промысловых животных и птицы при различных болезнях. 

23. Порядок обеззараживания продуктов убоя промысловых животных и 

пернатой дичи при различных инфекционных и инвазионных болезнях. 

24. Порядок клеймения мяса диких промысловых животных и пернатой дичи. 

25. Особенности ветсанэкспертизы мяса промысловых животных и птицы в 

ГЛВСЭ рынков. 
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6.2. Описание показателей и критериев контроля успеваемости, 

описание шкал оценивания 

Предусматриваются следующие виды контроля знаний обучающихся: те-

кущий – в форме устного опроса, тестовых заданий; промежуточный контроль 

– зачет. 

     

Критерии оценки устных ответов, тестовых заданий и зачета представле-

ны ниже. 
 

Критерии оценивания результатов обучения 
 

Оценка Критерии оценивания 

Высокиий уро-

вень «5» 

(отлично)/зачет 

 

оценку «отлично» заслуживает студент, освоивший знания, уме-

ния, компетенции и теоретический материал без пробелов; выпол-

нивший все задания, предусмотренные учебным планом на высо-

ком качественном уровне; практические навыки профессионально-

го применения освоенных знаний сформированы. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, сформированы на 

уровне – высокий. 

Средний уровень 

«4» 

(хорошо)зачет 

 

оценку «хорошо» заслуживает студент, практически полностью 

освоивший знания, умения, компетенции и теоретический матери-

ал, учебные задания не оценены максимальным числом баллов, в 

основном сформировал практические навыки. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, сформированы на 

уровне – хороший (средний). 

Пороговый уро-

вень «3» (удовле-

творитель-

но)/зачет 

 

оценку «удовлетворительно» заслуживает студент, частично с 

пробелами освоивший знания, умения, компетенции и теоретиче-

ский материал, многие учебные задания либо не выполнил, либо 

они оценены числом баллов близким к минимальному, некоторые 

практические навыки не сформированы. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, сформированы на 

уровне – достаточный. 

Минимальный 

уровень «2» (не-

удовлетвори-

тельно)/незачет 

оценку «неудовлетворительно» заслуживает студент, не освоивший 

знания, умения, компетенции и теоретический материал, учебные 

задания не выполнил, практические навыки не сформированы. 

Компетенции, закреплённые за дисциплиной, не сформированы. 

 

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

7.1 Основная литература 

1. Боровков, М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами техно-

логии и стандартизации продуктов животноводства [Электронный ре-

сурс]: учебник / М.Ф.Боровков, В.П.Фролов, С.А.Серко.- СПб.: 

Лань,2021.-476 с. ЭБС Режим доступа: 

 https://e.lanbook.com/book/152644 

2. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-

санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Электронный ресурс]: учебное 

https://e.lanbook.com/book/152644
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пособие / составитель В.Г. Урбан. – СПб.: Лань,2010.-384с. ЭБС 

http://e.lanbook.com/books/395.  

 

7.2 Дополнительная литература 

1. Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевого сырья и гото-

вых продуктов. Лабораторные методы: учебное пособие / И. Г. Серегин [и др.]. - 

Москва: РУДН, 2016. - 225 с.  

2. Боровков, М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясных про-

дуктов [Электронный ресурс]. Учебное пособие / М. Ф. Боровков, А. Х. 

Волков, Э. К. Папуниди, Л. Ф. Якупова. - Казань: КГАВМ им. Баумана, 

2020. - 184 с.  ЭБС Режим доступа:  https://e.lanbook.com/book/156774 

3. Ветеринарно-санитарная экспертиза при переработке птицы: учеб. посо-

бие /  И.Г. Серегин и др.- СПб: Квадро, 2017 – 200 с. 

 

7.3 Нормативные правовые акты 

1. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности продук-

тов. СанПиН 2.3.2.1078 - 01 - М., 2001. – 164. 

2.  Закон РФ «О ветеринарии». 

3. Закон РФ «О качестве и безопасности пищевых продуктов», 2001. 

4. Закон РФ «О техническом регулировании», 2002. 

5. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 021/2011«О без-

опасности пищевой продукции», 2011. 

6. Технический регламент Таможенного союза ТР ТС 034/2013 «О без-

опасности мяса и мясной продукции»,2013. 
 

7.4 Методические указания, рекомендации и другие материалы к 

занятиям 

1 Серегин И.Г., Дюльгер Г.П. Нормативно-правовые и этические аспекты 

ветсаэкспертизы продукции животного и растительного происхождения: учеб-

ное пособие. - СПб.: Изд-во «Квадро», 2017. - 240 с. 

2. Инвазионные болезни, выявляемые при убое животных / Г.П. 

Дюльгер, Г.П. Табаков, И.Г. Серегин Учебное пособие.- М.: РГАУ-МСХА име-

ни К.А. Тимирязева, 2017 г. - 80 с. 

 

8. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети 

«Интернет», необходимых для освоения дисциплины  

1. Электронная библиотека РГАУ-МСХА имени Тимирязева 

www.library.timacad.ru (открытый доступ). 

http://e.lanbook.com/books/395
https://e.lanbook.com/book/156774
http://www.library.timacad.ru/
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2. Электронно-библиотечной система «Университетская библиотека он-

лайн» - www.biblioclub.ru (открытый доступ). 

3. Электронно-библиотечная система издательства «Лань»: 

http://www.e.lanbook.com (открытый доступ). 

4. Электронно-библиотечная система «Руконт» - http:// rucont.ru(открытый 

доступ). 

5.  Электронные информационные ресурсы ЦНСХБ - http://www.cnshb.ru 

(открытый доступ). 

6.  Электронная библиотека диссертаций РГБ- http://diss.rsl.ru/(открытый до-

ступ). 

7.  Зарубежная база данных реферируемых научных журналов Agris- 

http://agris.fao.org/(открытый доступ). 

8. Ветеринарная онлайн библиотека http://www.vetlib.ru (открытый доступ). 

9. Главный фермерский портал http://fermer.ru (открытый доступ). 

10. Отраслевой портал о птицеводстве «ВЕБПТИЦЕПРОМ» 

http://webpticeprom.ru (открытый доступ). 

11. Федеральный портал Российское образование. 

http://www.edu.ru(открытый доступ). 

12. Российская государственная библиотека http://www.rsl.ru (открытый до-

ступ). 

9. Перечень программного обеспечения и информационных справочных 

систем (при необходимости) 

 

1. Справочная правовая система «КонсультантПлюс».  www.consultant.ru  

2. Справочная информация для ветеринарных врачей. http://vetvrach.info 

3. Информационно-поисковая система АПК. http://www.agroportal.ru0.  
 

10.Описание материально-технической базы, необходимой для осу-

ществления образовательного процесса по дисциплине  

Таблица 10 

Сведения об обеспеченности специализированными аудиториями, 

кабинетами, лабораториями  

 
Наименование специальных помеще-

ний и помещений для самостоятель-

ной работы (№ учебного корпуса, № 

аудитории) 

Оснащенность специальных помещений и по-

мещений для самостоятельной работы 

1 2 

Учебный корпус № 12, аудитория №.304 

(учебная аудитория для проведения за-

нятий лекционного типа и практических 

занятий групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и 

промежуточной аттестации) 

Музей макропрепаратов 

16 столов, 25 стульев, 1 меловая доска, 1 мойка, 3 

деревянных шкафа под макропрепараты, 1 муль-

тимедийная установка: 

1 экран для проектора (Инв.№б/н) 

1 проектор (Инв.№ 210138000001886) 

1 ПК (ноутбук Lenovo (Инв.№ 28202130MHZ-

2048-MB-250-6B-DVD-RM , мышь) 

 

http://www.biblioclub.ru/
http://www.e.lanbook.com/
http://www.cnshb.ru/
http://www.cnshb.ru/
http://diss.rsl.ru/
http://agris.fao.org/
http://fen-ner.ru/
http://webpticeprom.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.rsl.ru/
http://vetvrach.info/
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Учебный корпус № 12, аудитория №.306 

(учебная аудитория для проведения 

практических занятий групповых и ин-

дивидуальных консультаций, текущего 

контроля и промежуточной аттестации) 

14 столов, 26 стульев, 1 меловая доска, 1  мультимедийная 

установка (телевизор и DVD-проигрыватель (Инв.№ 
410134000003027)), 1 вытяжной шкаф 

Учебный корпус № 12, аудитория №.307 

(учебная аудитория для проведения за-

нятий практических занятий групповых 

и индивидуальных консультаций, теку-

щего контроля и промежуточной атте-

стации) 

17 столов, 4 стула, 20 табуретов, 1 меловая доска, 4 стек-

лянных шкафа, 3 шкафа для реактивов (Инв.№ 

410138000000725, Инв.№ 558584, Инв.№558584/1), 1 шкаф 

для посуды (Инв.№ 410138000000727), 1 вытяжной шкаф, 1 

сейф, 1 термостат (Инв.№ 410134000002964), 1 термостат 

ЛТР-24 (Инв.№ 410134000002965), 1 трихинеллоскоп Лак-

трос 2-М (Инв.№ 4101380….732), 1 трихинеллоскоп проек-

ционный (Инв.№ 410134000002963)+ 15 шт компрессорий, 

1 pH метр pH – 410 (Инв.№ 210134000004861), 1 pH метр 

Авилон (Инв.№ 410138000000733), 1 очки с линзой (Инв.№ 

410138000000735), 1 нитратомер (Инв.№ 410138000000731), 

1 фотокалориметр  Экотест – 2024 – 4 (Инв.№ 602215), 1 

термостат (Инв.№ 4101340..2284), 1 рефрактометр ИРФ 

(Инв.№ 410134000002966), 2 шт. весы напольные фасован-

ные САS (Инв.№ 410136000007703, Инв.№ 

410136000007702), 1 облучатель ультрафиолетовый «Сол-

нышко» (Инв.№ 410138000000734), 1 весы электрические 

лабораторные ВМ 1502 (Инв.№ 410136000007695), 10 мик-

роскопов Микромед С-11 (Инв.№ 410138000000737, Инв.№ 
410138000000738, Инв.№ 410138000000739, Инв.№ 

410138000000740, Инв.№ 410138000000741, Инв.№ 

410138000000742, Инв.№ 410138000000743, Инв.№ 
410138000000744, Инв.№ 618228, Инв.№ 618225), 1 анали-

затор молока «Клевер-2» (Инв. № 210134000004858), 2 до-

зиметра ДРГ-01Т1 (Инв.№ 210134000004855, Инв.№ 

210134000004856), 1 портативный кислородомер "МАРК 

302Т" (Инв.№ 210134000004862) 
Центральная научная библиотека имени 

Н.И. Железнова (читальный зал библио-

теки) 

Компьютерный класс 

 

11. Методические рекомендации студентам по освоению дисциплины 

Для успешного усвоения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза продук-

тов убоя промысловых животных» студенту необходимо принимать активное участие в 

освоении каждой темы в процессе обучения. Учебный материал - учебники, монографии, 

научные статьи, законодательные акты, лекционный материал - способствует консолидации 

усилий обучающегося и преподавателя при освоении предмета. Студенту рекомендуется не 

откладывать неусвоенный материал, а сразу же обсуждать его с преподавателем во время 

практических занятий и лекций. 

 

Виды и формы отработки пропущенных занятий. 

 

Студент, пропустивший занятия, обязан самостоятельно изучить соответствующие раз-

делы дисциплины, получить вопросы для самостоятельной работы у преподавателя и защи-

тить отрабатываемую тему. 

Студенты, пропустившие занятия обязаны самостоятельно изучить тему дисциплины 

по материалу учебников, учебных и учебно-методических пособий, получить и выполнить 

задание, защитить его у преподавателя. Студенты, пропустившие более 35% занятий в се-

местре, допускаются к зачету только по разрешению директората. 
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РЕЦЕНЗИЯ 
на рабочую программу дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов 

убоя промысловых животных» ОПОП ВО по направлению подготовки 

36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза, направленность Производственный ла-

бораторный контроль сырья и пищевой продукции (квалификация «бакалавр») 

 

Леонтьевым Леонидом Борисовичем, профессором кафедры ветеринарной медицины 

ФГБОУ ВО РГАУ-МСХА им. К.А.Тимирязева, доктором биологических наук (далее по тек-

сту рецензент), проведена рецензия рабочей программы дисциплины «Ветеринарно-

санитарная экспертиза продуктов убоя промысловых животных» ОПОП ВО по направлению  

подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза, направленность Производствен-

ный лабораторный контроль сырья и пищевой продукции, разработанной в ФГБОУ ВО 

«Российский государственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», на 

кафедре морфологии и ветеринарно-санитарной экспертизы (разработчики – Козак Сергей 

Степанович, д.б.н., профессор кафедры морфологии и ветеринарно-санитарной экспертизы, 

Баранович Евгения Сергеевна, к.в.н., доцент кафедры морфологии и ветеринарно-санитарной 

экспертизы, Салихов Азат Асгатович, д.с.-х.н., профессор кафедры морфологии и ветеринар-

но-санитарной экспертизы, Козак Юлия Александровна, к.в.н., старший преподаватель ка-

федры морфологии и ветеринарно-санитарной экспертизы). 

Рассмотрев представленные на рецензию материалы, рецензент пришел к следующим 

выводам: 

1. Предъявленная рабочая программа дисциплины «Ветеринарно-санитарная 

экспертиза продуктов убоя промысловых животных» (далее по тексту Программа) 

соответствует требованиям ФГОС по направлению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-

санитарная экспертиза. Программа содержит все основные разделы, соответствует 

требованиям к нормативно-методическим документам.  

2. Представленная в Программе актуальность учебной дисциплины в рамках реали-

зации ОПОП ВО не подлежит сомнению – дисциплина относится к  факультативам учебно-

го плана – ФТД.01 

3. Представленные в Программе цель дисциплины соответствуют требованиям 

ФГОС направления подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза. 

4. В соответствии с Программой за дисциплиной «Ветеринарно-санитарная эксперти-

за продуктов убоя промысловых животных» ПКос-1.1., ПКос-1.2, ПКос-1.3 компетенции. 

Дисциплина «Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя промысловых животных» 

и представленная Программа способна реализовать их в объявленных требованиях.  

5. Результаты обучения, представленные в Программе в категориях знать, уметь, 

владеть соответствуют специфике и содержанию дисциплины и демонстрируют возмож-

ность получения заявленных результатов. 

6. Общая трудоёмкость дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов 

убоя промысловых животных» составляет 2 зачётные единицы  (72часа). 

7. Информация о взаимосвязи изучаемых дисциплин и вопросам исключения дубли-

рования в содержании дисциплин соответствует действительности.  Дисциплина «Ветери-

нарно-санитарная экспертиза продуктов убоя промысловых животных» взаимосвязана с дру-

гими дисциплинами ОПОП ВО и Учебного плана по направлению подготовки 36.03.01 Вете-

ринарно-санитарная экспертиза и возможность дублирования в содержании отсутствует. По-

скольку дисциплина не предусматривает наличие специальных требований к входным зна-

ниям, умениям и компетенциям студента, хотя может являться предшествующей для специ-

альных, в том числе профессиональных дисциплин, использующих знания в области ветери-

нарно-санитарной экспертизы в профессиональной деятельности бакалавра по данному 

направлению подготовки. 

8. Представленная Программа предполагает использование современных образова-

тельных технологий, используемые при реализации различных видов учебной работы. Фор-

мы образовательных технологий соответствуют специфике дисциплины. 
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