


ПаспортЗ 
фондаЗоценочныхЗсредств 

№ЗпЦп КонтролируемыеЗразделыЗПтемыРЗ
дисциплиныС 

КодЗконтролируемойЗ
компетенцииЗПилиЗееЗ

частиР 

Наименование 

оценочногоЗсредства

1 ПроизводственныйЗветеринарныйЗ
контрольЗиЗосновыЗтехнологииЗубояЗиЗ
переработкиЗскотаУЗптицыУЗсбораЗиЗ
обработкиЗэндокринно-ферментногоЗ
сырьяЗнаЗмясокомбинатахУЗ
птицекомбинатахУЗбойняхЗиЗубойныхЗ
пунктахХ 

ПК-1вЗПК-2вЗПК-4;  

ПК-5вЗПК-6 

СеминарскиеЗзанятия.

СитуационныеЗзадачи
тесты 

2 ПроизводственныйЗветеринарныйЗ
контрольЗиЗосновыЗтехнологииЗобработкиЗ
субпродуктовУЗпроизводстваЗпищевыхЗ
топленыхЗжировУЗкровиЗиЗпродуктовЗ
переработкиЗкровиЗнаЗмясокомбинатахУЗ
бойняхЗиЗубойныхЗпунктахХ 

ПК-1вЗПК-2вЗПК-4;  

ПК-5вЗПК-6 
СеминарскиеЗзанятияХЗ
СитуационныеЗзадачиУЗ
тесты 

3 ПроизводственныйЗветеринарныйЗ
контрольЗиЗосновыЗтехнологииЗобработкиЗ
кишечногоЗсырьяУЗпервичнойЗ
перопуховогоЗсырьяУ консервированияЗ
шкурЗживотныхЗиЗпроизводстваЗкормовойЗ
мукиУЗжировЗдляЗкормовыхЗиЗтехническихЗ
целейХ 

ПК-1вЗПК-2вЗПК-4;  

ПК-5вЗПК-6 
СеминарскиеЗзанятияХЗ
СитуационныеЗзадачиУЗ
тесты 

4 ПроизводственныйЗветеринарныйЗ
контрольЗхолодильнойЗобработкиУЗ
храненияЗиЗоценкиЗкачестваЗмясаЗиЗ
мясопродуктовХ 

ПК-1вЗПК-2вЗПК-4;  

ПК-5вЗПК-6 

 

СеминарскиеЗзанятияХЗ
СитуационныеЗзадачиУЗ
тесты 

5 ПроизводственныйЗветеринарныйЗ
контрольЗпроизводстваЗколбасныхЗ
изделийУЗпродуктовЗизЗмясаЗживотныхЗиЗ
птицыУЗполуфабрикатовЗиЗмясныхЗ
консервов. 

ПК-1вЗПК-2вЗПК-4;  

ПК-5вЗПК-6 
СеминарскиеЗзанятияХЗ
СитуационныеЗзадачиУЗ
тесты 

6 ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ
контрольУ классификацияУ
биохимическиеЗ иЗ физико-химическиеЗ
свойстваЗ молокаУЗ основыЗ технологииЗ
обработкиЗ молокаЗ иЗ производстваЗ
молочныхЗпродуктов 

ПК-1вЗПК-2вЗПК-4;  

ПК-5вЗПК-6 

 

 

 

СеминарскиеЗзанятияХЗ
СитуационныеЗзадачиУЗ
тесты 

7 ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ
контрольУЗ основыЗ технологииЗ
производстваЗрыбыУЗрыбнойЗпродукцииЗиЗ
требованияЗ безопасностиЗ кЗ рыбо
перерабатывающимЗпредприятиямЗЗЗ 

ПК-1вЗПК-2вЗПК-4;  

ПК-5вЗПК-6 

 

 

 

СеминарскиеЗзанятияХЗ
СитуационныеЗзадачиУЗ
тесты 

 

 

 

 



ФГБОУЗВОЗ«НовосибирскийЗГАУ» 

КафедраЗВСЭЗиЗпаразитологии 

 

ТеĨы ĬеİеĬаĮĪв īĪ кįĬĭį  
Б1.О.34 «ПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗиЗосновыЗ

технологииЗвЗперерабатывающейЗотрасли» 

  

 1.ПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗпредубойногоЗсодержанияЗиЗпервичнойЗ
переработкиЗ крупногоЗ рогатогоЗ скотаУЗ лошадейХЗ З КонтрольЗ приемкиУЗ сортировкиЗ иЗ
предубойногоЗ содержанияЗ крупногоЗ рогатогоЗ скотаХЗ КонтрольЗ первичнойЗ переработкиЗ
крупногоЗ рогатогоЗ скотаЗ наЗ операцияхЗ оглушенияЗ иЗ обескровливанияУЗ забеловкиЗ иЗ съемкиЗ
шкурыУЗ извлеченияЗ внутреннихЗ органовЗ ПнутровкиРУЗ распиловкиЗ тушУЗ сухойЗ иЗ мокройЗ
зачисткиЗ полутушХЗ ВетеринарноеЗ клеймениеХЗ КонтрольЗ соответствияЗ упитанностиЗ тушЗ иЗ
маркированияЗтребованиямЗТНПАЗнаЗговядину 

 2. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ сбораУЗ консервирования иЗ храненияЗ
эндокринно-ферментногоЗ сырьяХЗ КонтрольЗ сбораУЗ обработкиУЗ консервированияЗ иЗ храненияЗ
эндокринно-ферментногоЗсырьяУЗполученногоЗприЗпервичнойЗпереработкеЗкрупногоЗрогатогоЗ
скотаУЗсвинейХ 
 3ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ обработкиЗ иЗ качестваЗ
консервированныхЗшкурХЗКонтрольЗобработкиЗиЗкачестваЗконсервированныхЗшкурЗкрупногоЗ
рогатогоЗ скотаУЗ лошадейЗ свинейУЗ мелкогоЗ рогатогоЗ скотаХЗ ТребованияЗ кЗ шкурамУЗ
поступающихЗ вЗ шкуроконсервировочныйЗ цехХЗ ДезинфекцияЗ шкурХЗ КонсервированиеЗ иЗ
требованияЗ кЗ консервированнымЗ шкурамХЗ КонтрольЗ наЗ операцияхЗ подготовкиЗ шкурЗ кЗ
консервированиюЗПудалениеЗнавалаУЗмездрениеРУЗконсервированияУЗсортировкиУЗмаркировкиУЗ
упаковкиЗиЗхраненияХ 
 4ХЗПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗпредубойногоЗсодержанияЗиЗпервичнойЗ
переработкиЗ свинейХЗ КонтрольЗ приемкиУЗ сортировкиЗ иЗ предубойногоЗ содержанияЗ свинейХЗ
КонтрольЗ первичнойЗ переработкиЗ свинейЗ наЗ операцияхЗ оглушенияЗ иЗ обескровливанияУЗ
забеловкиЗиЗсъемкиЗшкурыУЗшпаркиЗиЗопалкиЗсвиныхЗтушУЗизвлеченияЗвнутреннихЗоргановЗ
ПнутровкиРУЗ распиловкиЗ тушУЗ сухойЗ иЗ мокройЗ зачисткиЗ полутушХЗ ВетеринарноеЗ клеймениеХЗ
КонтрольЗсоответствияЗупитанностиЗтушЗиЗмаркированияЗтребованиямЗТНПАЗнаЗсвининуХ 
 5. ПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗпредубойногоЗсодержанияЗиЗпервичнойЗ
переработки мелкогоЗ рогатогоЗ скотаХЗ КонтрольЗ приемкиУЗ сортировкиЗ иЗ предубойногоЗ
содержанияЗ мелкогоЗ рогатогоЗ скотаХЗ КонтрольЗ первичнойЗ переработкиЗ мелкогоЗ рогатогоЗ
скотаЗ обескровливанияУЗ забеловкиЗ иЗ съемкиЗ шкурыУ извлеченияЗ внутреннихЗ органовЗ
ПнутровкиРУЗсухойЗиЗмокройЗзачисткиЗтушХЗВетеринарноеЗклеймениеХЗКонтрольЗсоответствияЗ
упитанностиЗтушЗиЗмаркированияЗтребованиямЗТНПАЗнаЗмелкийЗрогатыйЗскотХ 
 ЭХЗПроизводственныйЗветеринарныйЗконтроль предубойногоЗсодержанияЗиЗпервичнойЗ
переработкиЗ сухопутнойЗ птицыЗ КонтрольЗ предубойногоЗ содержанияЗ сухопутнойЗ птицыХЗ
КонтрольЗ первичнойЗ переработкиЗ сухопутнойЗ птицыЗ наЗ операцияхЗ оглушенияЗ иЗ
обескровливанияУЗ удаленияЗ оперенияУЗ потрошенияУЗ промывкиУЗ охлажденияУЗ сортировкиУЗ
маркировкиЗтушекХЗ 
 ЮХЗПроизводственныйЗветеринарныйЗконтроль предубойногоЗсодержанияЗиЗпервичнойЗ
переработкиЗ водоплавающейЗ птицыХЗ КонтрольЗ предубойногоЗ содержанияЗ водоплавающейЗ
птицыХЗКонтрольЗпервичнойЗпереработкиЗводоплавающейЗптицыЗнаЗоперацияхЗоглушенияЗиЗ
обескровливанияУЗ удаленияЗ оперенияЗ сЗ применениемЗ воскованияУЗ потрошенияУЗ промывкиУЗ
охлажденияУЗсортировкиУЗмаркировкиЗтушекХЗ 
 

 8. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль холодильнойЗ обработкиЗ иЗ храненияЗ
мясаУЗ субпродуктовХЗКонтрольЗпроцессаЗ холодильнойЗобработкиЗнаЗоперацияхЗпоступленияЗ



мясаЗ ПговядиныЗ иЗ свининыЗ вЗ полутушахРЗ наЗ холодильникУЗ подготовкиЗ камерУЗ размещенияЗ
мясаУЗ охлажденияУЗ замораживанияЗ мясаУЗ храненияЗ охлажденногоЗ иЗ замороженногоЗ мясаХЗ
КонтрольЗ наЗ операцииЗ размораживанияЗ иЗ храненияЗ размороженногоЗ мясаХЗ З КонтрольЗ
процессаЗхолодильнойЗобработкиЗнаЗоперацияхЗпоступленияЗсубпродуктовЗнаЗхолодильникУЗ
подготовкиЗ камерУЗ размещенияЗ субпродуктовУЗ охлажденияУЗ замораживанияЗ субпродуктовУЗ
храненияЗ охлажденныхЗ иЗ замороженныхЗ субпродуктовХЗ КонтрольЗ наЗ операцииЗ
размораживанияЗиЗхраненияЗразмороженныхЗсубпродуктовХ 
 9. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ холодильнойЗ обработкиЗ иЗ храненияЗ
мяса птицыУЗ субпродуктовЗ ПпотроховРХЗ КонтрольЗ процессаЗ холодильнойЗ обработкиЗ наЗ
операцияхЗ поступленияЗ мясаЗ птицыЗ наЗ холодильникУЗ подготовкиЗ камерУЗ размещенияЗ мясаЗ
птицыУЗ охлажденияУЗ замораживания мясаЗ птицыУЗ храненияЗ охлажденногоЗ иЗ замороженногоЗ
мясаЗптицыЗКонтрольЗнаЗоперацииЗразмораживанияЗиЗхраненияЗразмороженногоЗмясаЗптицыХ 
 10ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваУЗ качестваЗ
безопасностиЗ вареныхЗ колбасныхЗ изделийХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ веществамУЗ
вспомогательнымЗматериаламУЗготовойЗпродукцииХЗКонтрольЗпроцессаЗпроизводстваЗвареныхЗ
колбасныхЗ изделийЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ костиУЗ разделкиУЗ обвалкиУЗ жиловкивЗ
приемкиЗ иЗ подготовкиЗ замороженногоЗ блочногоЗ мясавЗ приготовленияЗ посо-лочныхЗ смесейвЗ
посолаЗ колбасногоЗ сырьявЗ измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ подго-товкиЗ шпикавЗ составленияЗ
фаршавЗ подготовкиЗ колбасныхЗ оболочекУЗ шприце-ванияЗ иЗ формованияЗ колбасныхЗ батоноввЗ
осадкиЗ колбасныхЗ батоноввЗ термическойЗ обработкиЗ колбасныхЗ изделийЗ ПобжаркиУЗ варкиУЗ
охлажденияРУЗ маркировкиЗ иЗ храненияЗ готовойЗ продукцииХЗ ЛабораторныеЗ исследованияЗ
качестваЗ колбасбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-

химическиеУЗ микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияХ ВлияниеЗ
технологическихЗфакторов наЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 11ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ процессаЗ производстваУЗ качестваЗ иЗ
безопасностиЗ колбасныхЗ хлебовХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюЗ вЗ томЗ числеЗ кЗ условноЗ годномуУЗ
посолочнымЗ веществамУЗ вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ
процессаЗ производстваЗ колбасныхЗ хлебовЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ костиУЗ разделкиУЗ
обвалкиУЗ жиловкивЗ приемкиЗ иЗ подготовкиЗ замороженногоЗ блочногоЗ мясавЗ приготовленияЗ
посолочныхЗ смесейвЗ посолаЗ колбасногоЗ сырьяв измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ подготовкиЗ
шпикавЗ составленияЗ фаршавЗ шприцеванияЗ иЗ формованияЗ колбасныхЗ хлебоввЗ термическойЗ
обработкиЗ колбасныхЗ хлебовЗ ПзапеканияРУЗ маркировкиЗ иЗ храненияЗ готовойЗ продукцииХЗ
ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ колбасныхЗ хлебовбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ
оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ микробиологическиеУЗ химико-

токсикологическиеЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ технологическихЗ факторов наЗ качествоЗ готовойЗ
продукцииХ 
 11ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваУЗ качестваЗ иЗ
безопасности полукопченыхЗ колбасныхЗ изделийХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ
материаламУЗ вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ
производстваЗ полукопченыхЗ колбасныхЗ изделийЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ костиУЗ
разделкиУЗ обвалкиУЗ жиловкивЗ приемкиЗ иЗ подготовкиЗ замороженногоЗ блочногоЗ мясавЗ
приготовленияЗ посолочныхЗ смесейвЗ посолаЗ колбасногоЗ сырьявЗ измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ
подготовкиЗ шпикавЗ составленияЗ фаршавЗ подготовкиЗ колбасныхЗ оболочекУЗ шприцеванияЗ иЗ
формованияЗ колбасныхЗ батоноввЗ осадкиЗ колбасныхЗ батоноввЗ термическойЗ обработкиЗ
колбасныхЗизделийЗПобжаркиУЗваркиУЗохлажденияУЗкопченияУЗсушкиРУЗмаркировкиЗиЗхраненияЗ
готовойЗ продукцииХЗ ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ колбасбЗ отборЗ пробУЗ
органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ микробиологическиеУЗ
химико-токсикологическиеЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ технологическихЗ факторов наЗ качествоЗ
готовойЗпродукцииХ 
 12. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
варено-копченыхЗ колбасныхЗ изделийХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ материаламУЗ



вспомогательнымЗматериаламУЗготовойЗпродукцииХЗКонтрольЗпроцессаЗпроизводстваЗварено- 

копченыхЗ колбасныхЗ изделийЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ костиУЗ разделкиУЗ обвалкиУЗ
жиловкивЗприемкиЗиЗподготовкиЗзамороженногоЗблочногоЗмясавЗприготовленияЗпосолочныхЗ
смесейвЗ посолаЗ колбасногоЗ сырьявЗ измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ подготовкиЗ шпикавЗ
составленияЗфаршавЗподготовкиЗколбасныхЗоболочекУЗшприцеванияЗиЗформованияЗколбасныхЗ
батоноввЗ осадкиЗ колбасныхЗ батоноввЗ термическойЗ обработкиЗ колбасныхЗ изделийЗ ПваркиУЗ
охлажденияУЗ копченияУЗ сушкиРУЗ маркировкиЗ иЗ храненияЗ готовойЗ продукцииХЗ ЛабораторныеЗ
исследованияЗ качестваЗ колбасбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ
физико-химическиеУЗ микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияХЗ
ВлияниеЗтехнологическихЗфакторовЗнаЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 13ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваУЗ качестваЗ иЗ
безопасностиЗ сырокопченыхЗ колбасныхЗ изделий. ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ
материаламУ вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ
производстваЗ сырокопченыхЗ колбасныхЗ изделийЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ костиУЗ
разделкиУЗ обвалкиУЗ жиловкивЗ приемкиЗ иЗ подготовкиЗ замороженногоЗ блочногоЗ мясавЗ
приготовленияЗ посолочныхЗ смесейв посолаЗ колбасногоЗ сырьявЗ измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ
подготовкиЗ шпикавЗ составленияЗ фаршавЗ подготовкиЗ колбасныхЗ оболочекУЗ шприцеванияЗ иЗ
формованияЗ колбасныхЗ батоноввЗ осадкиЗ колбасныхЗ батоноввЗ термическойЗ обработкиЗ
колбасныхЗизделийЗПкопченияУЗсушкиРУЗмаркировкиУЗ  контроляЗкачестваЗиЗхраненияЗготовойЗ
продукцииХЗ ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ колбасбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ
оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ микробиологическиеЗ иЗ химико-

токсикологическиеЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ технологическихЗ факторовЗ наЗ качествоЗ иЗ
безопасностьЗготовойЗпродукцииХЗ 
 14З ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваУЗ качестваЗ иЗ
безопасности сыровяленыхЗ колбасныхЗ изделийХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ
материаламУЗ вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ
производстваЗ сыровяленыхЗ колбасныхЗ изделийЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ костиУЗ
разделкиУЗ обвалкиУЗ жиловкивЗ приемкиЗ иЗ подготовкиЗ замороженногоЗ блочногоЗ мясавЗ
приготовленияЗ посолочныхЗ смесейвЗ посолаЗ колбасногоЗ сырьявЗ измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ
подготовкиЗ шпикавЗ составленияЗ фаршавЗ подготовкиЗ колбасныхЗ оболочекУЗ шприцеванияЗ иЗ
формованияЗколбасныхЗбатоноввЗосадкиУЗсушкиУЗмаркировкиУЗконтроляЗкачестваЗиЗхраненияЗ
готовойЗ продукцииХЗ ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ колбасбЗ отборЗ пробУ 
органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ микробиологическиеУЗ
химико-токсикологическиеЗисследованияХЗВлияниеЗтехнологическихЗфакторовЗнаЗкачествоЗиЗ
безопасностьЗготовойЗпродукцииХЗ 
 15З ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваУЗ качестваЗ иЗ
безопасностиЗливерныхЗколбасныхЗизделийХЗТребованияЗкЗсырьюУЗпосолочнымЗматериаламУЗ
вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ производстваЗ
ливерныхЗ колбасныхЗ изделийЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ сырьяУЗ подготовкиЗ сырья ПваркиУЗ
бланшированияРУЗ измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ составленияЗ фаршавЗ подготовкиЗ колбасныхЗ
оболочекУЗ шприцеванияЗ иЗ формованияЗ колбасныхЗ батоноввЗ термическойЗ обработкиЗ
колбасныхЗизделийЗПваркиУЗохлажденияРУЗмаркировкиУЗконтроляЗкачестваЗиЗхраненияЗготовойЗ
продукцииХЗ ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ колбасбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ
оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеЗ микробиологическиеУЗ химико-

токсикологическиеЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ технологическихЗ факторов наЗ качествоЗ готовойЗ
продукцииХ 
 1ЭХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
кровяныхЗ колбасныхЗ изделийХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ материаламУЗ
вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ производстваЗ
кровяныхЗ колбасныхЗ изделийЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ сырьяУЗ подготовкиЗ сырьяЗ ПваркиУЗ
бланшированияРУЗизмельченияЗ сырьявЗ составленияЗфаршавЗ подготовкиЗколбасныхЗоболочекУЗ



шприцеванияЗиЗформованияЗколбасныхЗбатоноввЗтермическойЗобработкиЗколбасныхЗизделийЗ
ПваркиУЗ охлажденияРУЗ маркировкиУЗ контроляЗ качестваЗ иЗ храненияЗ готовойЗ продукцииХЗ
ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ колбасбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаЗ
качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ
исследованияХЗЗВлияниеЗтехнологическихЗфакторовЗнаЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 1ЮХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
вареныхЗ продуктовЗ изЗ мясаХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ материаламУЗ
вспомогательнымЗматериаламУЗготовойЗпродукцииХЗКонтрольЗпроцессаЗпроизводстваЗвареныхЗ
продуктовЗизЗговядиныЗиЗсвининыЗнаЗоперацияхЗприемкиЗмясаЗнаЗкостиУЗразделкиУЗобвалкиУЗ
жиловкивЗ приготовленияЗ посолочныхЗ смесейЗ иЗ рассоловвЗ посолаЗ сырьяУЗ вЗ томЗ числеЗ сЗ
применениемЗ методовЗ интенсификацииЗ посолаЗ ПинъецированиеУЗ массированиеЗ иЗ дрХРвЗ
формованияЗпродуктоввЗтермическойЗобработкиЗПваркиУЗохлажденияРУЗмаркировкиУЗконтроляЗ
качестваЗиЗхраненияЗготовойЗпродукцииХЗЛабораторныеЗисследованияЗкачестваЗпродуктовЗизЗ
мясабЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ
микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ
технологическихЗфакторовЗнаЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 18ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
варено-копченыхЗ продуктовЗ изЗ мясаХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ материаламУЗ
вспомогательнымЗматериаламУЗготовойЗпродукцииХЗКонтрольЗпроцессаЗпроизводстваЗварено-

копченыхЗпродуктовЗизЗговядиныЗиЗсвининыЗнаЗоперацияхЗприемкиЗмясаЗнаЗкостиУЗразделкиУЗ
обвалкиУЗжиловкивЗприготовленияЗпосолочныхЗсмесейЗиЗрассоловв посолаЗсырьяУЗвЗтомЗчислеЗ
сЗ применениемЗ методовЗ интенсификацииЗ посолаЗ ПинъецированиеУЗ массированиеЗ иЗ дрХРвЗ
формованияЗ продуктоввЗ термическойЗ обработкиЗ ПваркиУЗ копченияРУЗ маркировкиУЗ контроляЗ
качестваЗиЗхраненияЗготовойЗпродукцииХЗЛабораторныеЗисследования качестваЗпродуктовЗизЗ
мясабЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ
микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ
технологическихЗфакторов наЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 1аХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
копчено-запеченныхЗ продуктовЗ изЗ мясаХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ посолочнымЗ материаламУЗ
вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ производстваЗ
копчено-запеченныхЗпродуктовЗизЗговядиныЗиЗсвининыЗнаЗоперацияхЗприемкиЗмясаЗнаЗкостиУЗ
разделкиУЗобвалкиУЗжиловкивЗприготовленияЗпосолочныхЗсмесейЗиЗрассоловвЗпосолаЗсырьяУЗвЗ
томЗчислеЗсЗприменениемЗметодовЗинтенсификацииЗпосолаЗПинъецированиеУЗмассированиеЗиЗ
дрХРвЗ формованияЗ продуктоввЗ термическойЗ обработкиЗ Пкопчения-запеканияРУЗ маркировкиУЗ
контроляЗ качестваЗ иЗ храненияЗ готовойЗ продукцииХЗ ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ
продуктовЗ изЗ мясабЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-

химическиеУЗ микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияЗ исследованияХЗ
ВлияниеЗтехнологическихЗфакторовЗнаЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 20. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ процессаЗ производстваЗ иЗ качества 

мясныхЗ рубленыхЗ полуфабрикатов. ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ вспомогательнымЗ материаламУЗ
готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ производстваЗ рубленыхЗ полуфабрикатовЗ наЗ
операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ костиУЗ разделкиУЗ обвалкиУЗ жиловкивЗ приемкиЗ иЗ подготовкиЗ
замороженногоЗ блочногоЗ мясавЗ измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ подготовкиЗ немясныхЗ
рецептурныхЗ ингредиентоввЗ составленияЗ фаршавЗ формованияУЗ панированияУЗ упаковыванияЗ
готовойЗ продукцииХЗ ЛабораторныеЗ исследованияЗ качестваЗ мясныхЗ рубленыхЗ
полуфабрикатовбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-

химическиеУЗ микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ
технологическихЗфакторов наЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 21ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
полуфабрикатовЗ вЗ тесте. ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ вспомогательнымЗ материаламУЗ готовойЗ
продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ производстваЗ пельменейЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ мясаЗ наЗ



костиУЗ разделкиУЗ обвалкиУЗ жиловкивЗ приемкиЗ иЗ подготовкиЗ замороженногоЗ блочногоЗ мясавЗ
измельченияЗ мясногоЗ сырьявЗ составленияЗ фаршавЗ подготовкиЗ мукиУЗ приготовленияЗ тестаУЗ
формованияЗ пельменейУЗ замораживанияУЗ упаковыванияЗ готовойЗ продукцииХЗ ЛабораторныеЗ
исследованияЗкачестваЗполуфабрикатовЗвЗтестеЗПпельменейРбЗотборЗпробУЗорганолептическаяЗ
оценкаЗ качестваЗ изделийУЗ физико-химическиеУЗ микробиологическиеУЗ химико-

токсикологическиеЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ технологическихЗ факторов наЗ качествоЗ готовойЗ
продукцииХ 
 22З ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
мясныхЗ консервовЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ готовойЗ продукцииЗ иЗ тареХЗ КонтрольЗ процессаЗ
производстваЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ сырьяУЗ разделкиУЗ обвалкиЗ иЗ жиловкивЗ подготовкиЗ
субпродуктоввЗ предварительнойЗ подготовкиЗ сырьяЗ ПбланшированияУЗ обжариванияРвЗ
заполненияЗ тарыЗ иЗ закаткиЗ баноквЗ стерилизацииЗ ПпастеризацииРЗ консервоввЗ контроляЗ
качестваУЗсортировкиУЗмаркировкиЗиЗупаковкиХЗЛабораторныеЗисследованияЗкачестваЗмясныхЗ
консервовбЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаУЗ физико-химическиеУЗ
микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияХЗ ВлияниеЗ технологическихЗ
факторов наЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 23З ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
животныхЗ пищевыхЗ топленыхЗ жировХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ
процессаЗ производстваЗ наЗ операцияхЗ оборкиЗ иЗ промывкиУЗ охлажденияУЗ измельченияЗ
жиросырьяУЗ вытопкиУЗ очисткиУЗ охлажденияУЗ упаковкиУЗ храненияЗ жираХЗ ЛабораторныеЗ
исследованияЗ качестваЗ жирабЗ отборЗ пробУЗ органолептическаяЗ оценкаУЗ физико-химическиеУЗ
микробиологическиеУЗ химико-токсикологическиеЗ исследованияХЗ З ВлияниеЗ технологическихЗ
факторов наЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 24ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
техническихЗ жировЗ иЗ кормовойЗ мукиХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ
процессаЗпроизводстваЗнаЗоперацияхЗподготовкиЗсырьяУЗтепловойЗобработкиУЗочисткиЗжираУЗ
прессованияЗ шкварыУ дробленияЗ иЗ просеиванияУЗ упаковкиЗ иЗ храненияХЗ ЛабораторныеЗ
исследованияЗ качестваЗ техническогоЗ жираУЗ кормовойЗ мукиХ ВлияниеЗ технологическихЗ
факторов наЗкачествоЗготовойЗпродукцииХ 
 25З ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
пищевогоЗ желатинаХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ готовойЗ продукцииХЗ КонтрольЗ процессаЗ
производстваЗ пищевогоЗ желатинаЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ иЗ храненияЗ сырьяУЗ сортировкиЗ
сырьяУЗ первичногоЗ измельченияЗ костиУЗ обезжириванияЗ иЗ промывкиЗ обезжиреннойЗ костиУЗ
обработкиЗжираУЗкалибровкиЗиЗповторногоЗдробленияЗкостиУЗмацерацииЗ ПдеминерализацииРЗ
костиУЗпромывкиЗиЗнейтрализацииЗоссеинаУЗподготовкиЗиЗзолкиЗмягкогоЗсырьяУЗпромывкиЗиЗ
обеззоливанияУЗ варкиЗ желатиновогоЗ бульонаУЗ желатинизацииУЗ сушки. ЛабораторныеЗ
исследованияЗкачестваЗпищевогоЗжелатинаХЗВлияниеЗтехнологическихЗфакторов наЗкачествоЗ
готовойЗпродукцииХ 
 2ЭХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
продуктовЗ изЗ кровиХЗ ТребованияЗ кЗ кровиЗ дляЗ пищевыхЗ иЗ техническихЗ целейУЗ кЗ качествуЗ
черногоЗ пищевогоЗ альбуминаУЗ жидкогоЗ гематогенаХЗ КонтрольЗ качественныхЗ характеристикЗ
кровиУЗ поступающейЗ наЗ сушкуУЗ режимаЗ сушкиЗ вЗ распылительныхЗ сушилкахЗ илиЗ сушилкахЗ
периодическогоЗ действияХЗ ФасованиеЗ иЗ упаковываниеЗ альбуминаХЗ КонтрольЗ производстваЗ
жидкогоЗгематогенабЗдозировокЗкомпонентовУЗрежимаЗпастеризацииУЗстерилизацииЗпосудыЗиЗ
герметичностиЗ укупоркиХЗ ВлияниеЗ технологическихЗ факторовЗ наЗ качествоЗ готовойЗ
продукцииХ 
 2ЮХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль процессаЗ производстваЗ иЗ качестваЗ
яичногоЗмеланжаЗиЗпорошкаХЗ ТребованияЗ кЗ сырьюУЗ готовойЗпродукцииХЗКонтрольЗпроцессаЗ
производстваЗ меланжаЗ иЗ яичногоЗ порошкаЗ наЗ операцияхЗ приемкиЗ иЗ подготовкиЗ яицУЗ
замораживанияЗ иЗ храненияЗ меланжаУЗ сушкиЗ иЗ храненияЗ яичногоЗ порошкаХЗ ЛабораторныеЗ



исследованияЗ качестваЗмеланжаУЗ яичногоЗпорошкаХЗ ЗВлияниеЗтехнологическихЗфакторовЗнаЗ
качествоЗготовойЗпродукции 

 28. МолокоУЗ общаяЗ характеристикаУЗ классификацияЗ иЗ ассортиментЗ молокаХЗ
ХимическийЗ составЗ молокабЗ водаЗ иЗ сухиеЗ веществаУЗ вЗ томЗ числеЗ молочныйЗ жирЗ иЗ
жироподобныеЗвеществаЗ–стериныУЗфосфатидыХЗЗначениеЗиЗрольЗвЗпитанииХ 
 2аХЗ КисломолочныеЗ продуктыХЗ ТворогЗ иЗ сметанаХЗ ОбщаяЗ характеристикаУЗ
классификацияУЗ ассортиментУЗ основыЗ производстваХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ
экспертизаУЗдефектыХЗХранениеХ 
 30. МолокоХЗ ХимическийЗ составЗ молокабЗ молочныеЗ белкиУЗ минеральныеЗ веществаУЗ
лимоннаяЗкислотаУЗвитаминыУЗферментыХЗГазыЗиЗгормоныЗмолокаХЗИхЗзначениеЗдляЗкачестваЗ
иЗсохраняемостиЗмолокаХ 
 31ХЗМягкиеЗсычужныеЗсырыХЗКлассификацияЗотЗвидаЗмикроорганизмовУЗучаствующихЗ
вЗсозреванииХЗАссортиментХЗПроизводственныйЗконтрольУЗэкспертизаУЗдефектыХЗХранениеХ 
 32ХЗСвойстваЗмолокабЗфизические–плотностьУЗповерхностноеЗнатяжениеУЗосмотическоеЗ
давлениеУЗ температураЗ замерзанияУЗ химическиеЗ – титруемаяЗ кислотностьУЗ активнаяЗ
кислотностьвЗ бактерицидныеЗ свойстваЗ молокаХЗ ИхЗ значениеЗ дляЗ качестваЗ иЗ сохраняемостиЗ
молокаХ 
 33ХЗ КисломолочныеЗ продуктыХЗ КефирЗ иЗ кумысХЗ КраткаяЗ характеристикаУЗ
классификацияУЗ основыЗ производстваХЗ ИспользованиеЗ вЗ лечебномЗ иЗ диетическомЗ питанииХЗ
ПроизводственныйЗконтрольУЗэкспертизаУЗдефектыХЗХранениеХ 
 34ХЗ МаслоЗ коровьеХЗ ОбщаяЗ характеристикаУЗ классификацияЗ иЗ ассортиментЗ маслаЗ
животногоХЗОсобенностиЗсоставаЗиспользованияХЗЭкспертизаХЗДефектыХЗХранениеХ 
 35ХЗ КисломолочныеЗ продуктыХЗ ПростоквашиУЗ иЗ ихЗ видыХЗ КраткаяЗ характеристикаУЗ
основыЗпроизводстваХЗИспользованиеЗвЗлечебномЗиЗдиетическомЗпитанииХЗПроизводственныйЗ
контрольУЗэкспертизаУЗдефектыХЗХранениеХ 
 3ЭХЗ КисломолочныеЗ продуктыХЗ ТворогЗ иЗ сметанаХЗ ОбщаяЗ характеристикаХЗ
КлассификацияУЗ ассортиментУЗ основыЗ производстваХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ
требованиеЗк безопасностиЗиЗкачествуУЗдефектыХЗХранениеХ 
 3ЮХЗ З КисломолочныеЗ продуктыХЗ АцидофильныеЗ продуктыбЗ ацидофильно-дрожжевоеЗ
молокоУЗ ацидофиллинУЗ ацидофильноеЗ молокоХЗ ОсновыЗ производстваХЗ ПроизводственныйЗ
контрольУЗтребованиеЗкЗбезопасностиЗи качествуУЗдефектыХ ХранениеХ 
 38ХЗ КисломолочныеЗ напиткиХЗ КраткаяЗ характеристикаУЗ ассортиментУЗ основыЗ
производстваХЗПроизводственныйЗконтрольУЗтребованиеЗкЗбезопасностиЗи качествуУЗдефектыХЗ
ХранениеХ 
 3аХЗ МаслоЗ коровьеХЗ СпособыЗ производстваУЗ вЗ томЗ числеЗ методомЗ сбиванияХЗ
ПроизводствоЗ отдельныхЗ видовЗ маслаЗ ПлюбительскогоЗ несоленогоУЗ вологодскогоУЗ
крестьянскогоУЗ бутербродногоУЗ десертногоУЗ иЗ тдХРЗ ПроизводственныйЗ контрольУ экспертизаУЗ
дефектыХЗХранениеХ 
 40ХЗСырыХЗОбщаяЗхарактеристикаХЗКлассификацияЗиЗассортиментЗтвердыхЗсычужныхЗ
сыровХЗСхемаЗпроизводстваЗсыровХЗПроизводственныйЗконтрольУЗтребованиеЗкЗбезопасностиЗ
и качествуХЗУпаковкаХЗМаркировкаХЗХранениеХ 
 41ХЗ СливкиХЗ ОбщаяЗ характеристикаУЗ классификацияЗ поЗ содержаниюЗ жираХЗ ОсновыЗ
производстваУЗ производственныйЗ контрольУЗ требованиеЗ кЗ безопасности качествуУЗ дефектыХЗ
ХранениеХ 
 42ХЗМороженоеХЗОсновноеЗиЗдополнительноеЗсырьеХЗОсновыЗпроизводстваХЗОсновныеЗ
видыХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ требованиеЗ кЗ безопасностиЗ и качествуУЗ дефектыХЗ
ХранениеХ 
 43ХЗ МолочныеЗ консервыЗ сухиеХЗ СухоеЗ молокоХЗ СпособыЗ производстваХЗ АссортиментЗ
сухихЗ молочныхЗ продуктовХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ требованиеЗ кЗ безопасностиЗ иЗ
качествуУЗдефектыХЗХранениеХ 



 44ХЗВетеринарно-санитарнаяЗэкспертизаЗмолокаЗприЗпроизводствеХЗЗаконодательнаяЗиЗ
нормативнаяЗВетеринарно-санитарный контрольУ ПнадзорРЗзадачиЗиЗфункцииХ 
 45ХЗМолокоУЗобщаяЗхарактеристикаУЗклассификацияЗиЗассортиментЗмолокаХЗЭкспертизаЗ
пастеризованногоЗ молокаХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ требованиеЗ кЗ безопасностиЗ и 

качествуУЗдефектыХЗХранениеХ 
 4ЭХЗКисломолочныеЗпродуктыХЗОбщаяЗхарактеристикаУЗклассификацияЗкисломолочныхЗ
продуктовЗ поЗ способамЗ производстваУЗ основныеЗ видыХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ
требованиеЗкЗбезопасностиЗи качествуУЗдефектыХ 
 4ЮХЗ СырыХЗ СхемаЗ производстваЗ сыровХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ требованиеЗ кЗ
безопасностиЗиЗкачествуУЗдефектыХЗМаркировкаХЗХранениеХ 
 48ХЗ МолочныеЗ консервыЗ сгущенныеХЗ СгущенноеЗ молокоХЗ СпособыЗ производстваХЗ
АссортиментЗ сгущенныхЗ молочныхЗ продуктовХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ требованиеЗ кЗ
безопасностиУЗкачествуУЗдефектыЗиЗхранениеХ 
 4аХЗ ПереработанныеЗ сырыХЗ АссортиментХЗ ОсновыЗ производстваХЗ ПроизводственныйЗ
контрольУЗтребованиеЗкЗбезопасностиЗи качествуУЗдефектыХ 
 50ХЗ МолокоХЗ КраткаяЗ характеристикаЗ молокаЗ различныхЗ видовЗ животныхХЗ ВлияниеЗ
термическойЗобработкиЗмолокаЗнаЗкачествоЗиЗсохраняемость молокаХ 
 51ХЗ СырыХЗ ОбщаяЗ характеристикаУЗ классификацияХЗ ПроизводственныйЗ контрольУЗ
требованиеЗкЗбезопасностиЗиЗкачествуУЗдефекты возникающиеЗприЗхраненииХ 
 52. ОбщиеЗсведенияЗоЗрыбеЗиЗнерыбныхЗморепродуктахЗПроизводство иЗпотреблениеЗ
рыбнойЗпродукцииЗвЗстраневЗпищеваяЗценностьЗрыбывЗклассификацияЗрыбывЗанатомическоеЗ
строениеЗиЗособенностиЗморфологическогоЗсоставаЗрыб 

 53. ХимическийЗсоставЗиЗпищеваяЗценностьЗрыбыХ НеобходимостьЗзнанияЗ
химическогоЗсостававЗхарактеристикаЗбелковУЗжировЗиЗхимическихЗвеществЗрыбы 

 54. ЖиваяУЗ охлажденнаяУЗ мороженаяЗ иЗ соленаяЗ рыбаХЗ ФакторыЗ обеспеченияЗ
транспортировкиЗиЗреализацииЗживойЗрыбыХЗКонтрольЗкачестваЗживойЗрыбыХЗХолодильнаяЗ
обработкаЗрыбыХЗУсловияЗхраненияЗохлажденнойЗиЗмороженойЗрыбыХ ПосолУЗкакЗдиффузноЗ- 
осмотическийЗпроцессвЗвидыЗпосолавЗсозреваниеЗсоленойЗрыбыХЗЭкспертизаЗкачества 

 55. РыбныеЗ консервыЗ иЗ пресервыХЗ ИкраЗ рыбХ ПищеваяЗ ценностьХЗ КлассификацияХ 
ПроизводственныйЗконтроль ОсобенностиЗтехнологииЗпроизводстваХЗМаркировкаУЗхранениеХ 
 

ВĪīĬĪĭы к экзаĨеĩį īĪ кįĬĭį  
Б1.О.34З«ПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗиЗосновыЗ

технологииЗвЗперерабатывающейЗотрасли» 

 1ХЗХарактеристикаЗубойныхЗживотныхЗиЗтребованияЗпредъявляемыеЗкЗнимХЗВЗкакихЗ
случаяхЗзапрещается убойЗживотныхЗнаЗпищевые целиж 

2ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ приЗ транспортировкеЗ убойныхЗ
животныхХЗПрофилактикаЗстрессовыхЗявленийХЗОбработкаЗтранспортныхЗсредствХ 

3ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ приЗ приеме-сдачеЗ убойныхЗ животныхЗ
наЗмясоперерабатывающиеЗпредприятияХ 

4ХЗ КлассификацияЗ предприятийЗ поЗ переработкеЗ убойныхЗ животныхЗ иЗ ветеринарно-

санитарныеЗтребованияЗкЗнимХ 
5. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ технологииЗ оглушенияУЗ

обескровливанияУЗ съемкиЗ шкурУЗ извлеченияЗ внутреннихЗ органовЗ иЗ зачисткиЗ тушЗ приЗ убоеЗ
крупногоЗрогатогоЗскотаХ 

6. Производственный ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основы технологии переработкиЗ
свиныхЗтушЗбезЗсъемкиЗшкурХ 

 7. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологии переработкиЗ
свиныхЗтушЗсоЗсъемкойЗшкурХ 

8. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологии переработки 

сухопутнойЗиЗводоплавающейЗптицыХ 



9. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ переработкиЗ
кроликовЗиЗнутрийХ 

10. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ холодильнойЗ обработкиЗ иЗ храненияЗ
мясаУЗ субпродуктовЗ иЗ мясаЗ птицы МорфологическийЗ иЗ химическийЗ составЗ мясаЗ убойныхЗ
животныхХ 

11ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ сбораУЗ консервированияЗ иЗ храненияЗ
эндокринно-ферментногоЗсырьяУЗобработкиЗиЗкачестваЗконсервированныхЗшкурХ 

12. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль иЗ основыЗ технологииЗ процессаЗ
производстваЗиЗкачестваЗмясныхЗконсервов. 

13. ПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗприЗпереработке скотаЗвынужденногоЗ
убояЗнаЗмясокомбинатахУЗметодыЗлабораторногоЗконтроляЗмясаХ 

14. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ приЗ осуществленииЗ ветеринарно-

санитарных мероприятий наЗмясокомбинатахЗприЗобнаруженииЗ сибирскойЗ язвыЗуЗ убойныхЗ
животныхХ 

15. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ приЗ осуществленииЗ ветеринарно-

санитарных иЗ санитарных мероприятийЗ на мясокомбинатахЗ при обнаруженииЗ туберкулезаУЗ
бруцеллезаУЗлейкозаХЗуЗубойныхЗживотных. 

1ЭХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ наЗ холодильниках мясокомбинатовУЗ
хладобоен. 

1ЮХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ приЗ дезинфекции иЗ дератизации наЗ
мясокомбинатах.  

18. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ и основыЗ технологииЗ производстваЗ
баночныхЗконсервовХЗПорокиЗбаночныхЗконсервовУЗвидыЗбомбажаХ 

19. ПроизводственныйЗветеринарныйЗконтроль иЗосновыЗтехнологииЗконсервирования 

мясаЗиЗмясныхЗпродуктовЗповареннойЗсольюЗПсущностьЗиЗметодыЗпосолаРХ 
20ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ обработкиЗ

субпродуктовЗ ПмякотныхУЗ мясокостныхУЗ шерстныхЗ иЗ слизистыхРХ ОценкаЗ качестваЗ иЗ
безопасностиЗсубпродуктовХ 

21. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ производстваЗ
пищевыхЗтопленыхЗживотныхЗжировХЗПричиныЗиЗвидыЗпорчиЗжировХЗОрганолептическиеЗиЗ
лабораторныеЗметодыЗконтроляЗдоброкачественностиЗтопленыхЗжировХ 

22. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ обработкиЗ
кишокУЗихЗпорокиЗиЗветеринарно-санитарнаяЗоценкаЗкишечногоЗсырьяХ 

23. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ иЗ гигиенаЗ
первичнойЗ переработкиЗ кожевенногоЗ сырьяЗ ПполучениеУЗ классификацияУЗ товарнаяЗ оценкаЗ иЗ
консервированиеЗшкурРХЗПорокиЗшкурУЗиЗихЗклеймениеХ 

24. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ иЗ гигиенаЗ
изготовленияЗвареных колбасныхЗизделийХЗПроизводственныеЗпорокиЗколбасЗиЗихЗоценкаХЗ 

25ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ иЗ гигиенаЗ
изготовленияЗ полукопченыхУЗ варено-копченыхЗ колбасныхЗ изделийХЗ ПроизводственныеЗ
порокиЗколбасЗиЗихЗоценкаХ 

2ЭХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ иЗ гигиенаЗ
изготовленияЗсырокопченыхЗиЗсыровяленыхЗколбасныхЗизделийХЗПроизводственныеЗпорокиЗ
колбасЗиЗихЗоценкаХ 

2ЮХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ иЗ гигиенаЗ
изготовленияЗ готовыхЗпродуктовЗизЗмясаХЗПроизводственныеЗпорокиЗ готовыхЗпродуктовЗизЗ
мясаЗиЗихЗоценкаХ 

28ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологииЗ иЗ гигиенаЗ
изготовленияЗ мясныхЗ полуфабрикатовХЗ ПроизводственныеЗ порокиЗ полуфабрикатовЗ иЗ ихЗ
оценка 



29. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ участкаЗ экспедицииЗ колбасногоЗ
заводаХЗ ВидыЗ порчиЗ колбасныхЗ изделийЗ иЗ ихЗ санитарнаяЗ оценкаХЗ ОрганолептическиеЗ и 

лабораторныеЗметодыЗисследованийЗдоброкачественностиЗколбасныхЗизделийХЗ 
30. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль приЗ транспортировкеЗ продуктовЗ

животноводстваЗавтомобильномЗиЗдрХЗтранспортомХ 
31. ПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗиЗосновыЗтехнологии производстваЗиЗ

качестваЗживотныхЗкормовУЗжировЗдляЗтехническихЗиЗкормовыхЗцелей 

32ХЗ ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологии процессаЗ
производстваЗиЗкачестваЗпищевогоЗжелатина 

33ХЗПроизводственныйЗветеринарныйЗконтрольЗиЗосновыЗтехнологии производстваЗиЗ
качестваЗяичногоЗмеланжаЗиЗпорошка 

34ХЗ НаучныеЗ основыЗ использованияЗ молокаЗ иЗ молочныхЗ продуктовЗ вЗ питанииЗ
населенияХЗРольЗмолокаЗиЗмолочныхЗпродуктовЗвЗздоровомЗпитанииХ 

35ХЗПолучениеЗдоброкачественногоЗмолокаУЗегоЗпервичнаяЗобработкаЗи 

транспортированиеЗнаЗмолочныеЗпредприятияХЗВлияниеЗпервичнойЗпереработкиЗнаЗсоставЗиЗ
свойстваЗмолокаХ 
 36ХЗПорокиЗмолокаУЗпричиныЗвозникновенияЗиЗмерыЗихЗпредупрежденияХ ОсобенностиЗ
требованийЗ кЗ молокуЗ какЗ сырьюЗ дляЗ отдельныхЗ отраслейЗ молочнойЗ промышленностиЗ вЗ
РоссииЗиЗзаЗрубежомХ 
 37ХЗ КомпонентыЗ молокаУЗ ихЗ характеристикаХЗ МолокоЗ какЗ полидисперснаяЗ системаХ 
Физико-химическиеЗ свойстваЗ молокаХЗ ТехнологическиеЗ свойстваЗ молокаХЗ
АнтибактериальныеЗсвойстваЗмолокаХ 
 38ХЗ СовременныеЗ методыЗ оценкиЗ качестваЗ молокаЗ ПсодержаниеЗ отдельныхЗ
компонентовУЗфизико-химическихЗсвойствЗиЗсанитарно-гигиеническихЗпоказателейРХ 
 3аХЗ ТерминологияЗ иЗ классификацияЗ молокаЗ иЗ молокосодержащихЗ продуктовУЗ вЗ томЗ
числеЗпродуктовЗсоЗсложнымЗсырьевымЗсоставомЗиЗаналоговЗмолочныхЗпродуктовХ 
 40. ПроизводственныйЗ контрольЗ приемкиЗ иЗ очисткиЗ молокаЗ наЗ заводахХЗ ВлияниеЗ
механическойЗобработкиЗиЗусловийЗпромежуточногоЗхраненияЗнаЗсвойстваЗмолокаХ 
 41ХЗ ПроизводственныйЗ контрольЗ сепарированияХЗ ТеоретическиеЗ основыЗ
сепарированияЗ ПразделениеЗ компонентовУЗ очисткаЗ иЗ диспергированиеУЗ нормализацияУЗ
кларификсацияУЗбактериофугированиеРХ 
 42ХЗ ПроизводственныйЗ контрольЗ нормализацииЗ молокаХЗ СущностьЗ нормализацииХЗ
СпособыЗнормализацииЗдляЗразличныхЗвидовЗмолочнойЗпродукцииХ 
 43ХЗ ПроизводственныйЗ контрольЗ гомогенизацииХЗ ТеоретическиеЗ основыЗ
гомогенизацииХЗ ТехнологическиеЗ режимыЗ гомогенизацииУЗ способыЗ ееЗ осуществленияУЗ
используемоеЗоборудованиеХ 
 44ХЗ ПроизводственныйЗ контрольЗ тепловойЗ обработкиЗ молокаХЗ НазначениеЗ иЗ режимыЗ
тепловойЗобработкиЗмолокаХ 
 45ХЗ ПроизводственныйЗ контрольЗ охлажденияЗ иЗ замораживанияЗ молокаУЗ способыЗ
осуществленияЗпроцессовХ 
 4ЭХЗ СовременныеЗ физическиеЗ методыЗ обработкиЗ сырьяЗ вЗ производствеЗ молочныхЗ
продуктовХЗПрименениеЗионногоЗобменаЗиЗэлектродиализаХ 
 4ЮХЗБаромембранныеЗпроцессыХЗМикрофильтрацияУЗультрафильтрацияУ 
нанофильтрацияУЗобратныйЗосмосЗиЗдиафильтрацияХ 
 48ХЗ ОсновныеЗ представителиЗ микрофлорыЗ сырогоЗ молокаУЗ цельномолочныхЗ
продуктовУЗмолочныхЗконсервовЗиЗсыровХЗОсновныеЗсвойстваЗмикрофлорыЗмолокаХ 
 4аХЗ СелекцияЗ молочнокислыхЗ микроорганизмовУЗ приготовлениеЗ иЗ применениеЗ
традиционныхЗиЗпрямогоЗвнесенияЗПлэъРЗзаквасокЗиЗбактериальныхЗконцентратовХ 
 50ХЗ ПробиотическиеЗ микроорганизмыУЗ ихЗ свойстваЗ иЗ использованиеЗ приЗ полученииЗ
продуктовЗпитанияУЗБАДХЗПробиотикиУЗпребиотикиЗиЗсинбиотикиХ 



 51ХЗ АссортиментЗ питьевогоЗ пастеризованногоЗ иЗ стерилизованногоЗ молокаУЗ сливокХЗ
ОсновноеЗ оборудованиеЗ иЗ аппаратурно-технологическиеЗ схемыЗ производстваХЗ
ПроизводственныйЗконтрольХ 
 52ХЗПроизводственныйЗконтрольХЗПутиЗувеличенияЗсроковЗгодностиЗпродуктовХЗНовыеЗ
видыЗпитьевогоЗмолокаЗиЗсливокХ 
 53ХЗ КисломолочныеЗ напиткиХЗ КлассификацияЗ поЗ видамЗ закваскивЗ способамЗ
производствавЗ способамЗ обработкиЗ молокаЗ передЗ заквашиваниемХЗ ПроизводственныйЗ
контрольХ 
 54ХЗБиохимическиеЗосновыЗпроизводстваЗкисломолочныхЗнапитковХЗПути увеличения 

сроковЗгодностиЗкисломолочныхЗнапитковХ 
 55ХЗ КлассификацияУЗ химическийЗ составЗ иЗ свойстваЗ различныхЗ видовЗ творогаХЗ
СпособыУЗ технологическиеЗ процессыЗ иЗ линииЗ производстваЗ творогаЗ различныхЗ видовХЗ
ПроизводственныйЗконтрольХ 
 56. ПроизводственныйЗ контрольЗ ТехнологияЗ сметаныХЗ НаправленияЗ
совершенствованияЗтехнологииЗиЗповышенияЗкачестваЗсметаныХ 
 5ЮХЗТеоретическиеЗосновыЗиЗпринципыЗконсервированияЗмолокабЗбиозУЗабиозУЗанабиозХЗ
КлассификацияЗмолочныхЗконсервовХ 
 58. ПроизводственныйЗ контрольХЗ ОсновныеЗ процессыЗ производстваЗ молочныхЗ
консервовХЗОсновноеЗоборудованиеЗиЗаппаратурно-технологическиеЗсхемыЗпроизводстваХ 
 5аХЗ МолочныеЗ консервыЗ наЗ основеЗ осмоанабиозаХЗ ПроизводственныйЗ контрольХЗЗ
ОсобенностиЗтехнологииЗсгущенныхЗмолочныхЗконсервовЗсЗсахаромХ 
 60ХЗМолочныеЗконсервыЗнаЗосновеЗабиозаХЗПроизводственныйЗконтрольХЗОсобенностиЗ
технологииЗсгущенныхЗстерилизованныхЗконсервовХ 
 61ХЗ МолочныеЗ консервыЗ наЗ основеЗ ксероанбиозаХЗ ОсобенностиЗ технологииЗ сухогоЗ
молокаЗиЗмолочныхЗпродуктовХЗСпособыЗсушкиЗмолочныхЗпродуктовХ 
 62. ПроизводственныйЗ контрольЗ ТехнологияЗ заменителейЗ молокаЗ ПЗЦМУЗ ЗОМУЗ РМРЗ
дляЗкормленияЗмолоднякаЗсельскохозяйственныхЗживотныхХ 
 63ХЗ Физико-химическиеЗ основыЗ производстваЗ маслаЗ методомЗ сбиванияХЗ
ПроизводственныйЗ контрольХЗ НовыеЗ технологическиеЗ способыЗ иЗ интенсификацияЗ
подготовкиЗсливокЗкЗсбиваниюХ 
 64ХЗЗакономерностиЗпроцессовЗкристаллизацииУЗдестабилизацииЗиЗконцентрированияЗ
жировойЗэмульсииХЗОсобенностиЗпериодическогоЗиЗнепрерывногоЗсбиванияХ 
 65ХЗ ПреобразованиеЗ высокожирныхЗ сливокЗ вЗ маслоХЗ ПроизводственныйЗ контрольХЗ
ТехнологическиеЗпараметрыЗпроцессаЗмаслообразованияХ 
 6ЭХЗСыропригодностьЗмолокаУЗ какЗкомплексЗсвойствУЗопределяющихЗполучениеЗсыраЗ
высокогоЗ качестваХЗ СпособыЗ повышенияЗ биологическойЗ ценностиЗ иЗ сыропригодностиЗ
молокаХ 
 6ЮХЗ ПринципыЗ классификацииЗ сыровУЗ видыЗ классификацииЗ сыровХЗ СовременнаяЗ
технологияЗнатуральныхЗсыровЗосновныхЗгруппХ 
 68ХЗ ПроизводственныйЗ контрольХЗ ТехнологияЗ иЗ созреваниеЗ твердыхЗ прессуемыхЗ
сычужныхЗсыровЗсЗнизкойЗтемпературойЗвторогоЗнагреванияХ 
 6аХЗПроизводственныйЗконтрольХЗТехнологияЗтерочныхЗсыровУЗсыровЗсЗчеддаризациейЗ
сырнойЗмассыЗиЗповышеннымЗуровнемЗмолочнокислогоЗпроцессаХ 
 70ХЗ ПолутвердыеЗ сычужныеЗ сырыХЗ ПроизводственныйЗ контрольХЗ ОсобенностиЗ
технологииЗсамопрессуемыхЗсыровЗсЗпониженнымЗсодержаниемЗжираХ 
 71ХЗ ПроизводственныйЗконтрольХЗ ОсобенностиЗ технологииЗ мягкихЗ сычужныхЗ сыровХЗ
ИхЗподразделениеЗнаЗгруппыЗвЗзависимостиЗотЗиспользованияЗаэробнойЗмикрофлорыХ 
 72ХЗ ПроизводственныйЗ контрольХЗ ОсобенностиЗ технологииЗ рассольныхЗ сыровХЗ
ОсобенностиЗ технологииЗ сыровЗ сЗ использованиемЗ белковЗ подсырнойЗ сывороткиЗ дляЗ
плавленияХ 



 73ХЗ ПроизводственныйЗ контрольХЗ ОбщаяЗ технологияЗ плавленияЗ сыровХЗ СущностьЗ
действияЗсолейЗ- плавителейЗиЗихЗвлияниеЗнаЗконсистенциюЗпродуктаХ 
 74ХЗПроизводственныйЗконтрольХЗОбщаяЗтехнологияЗмолочно-белковыхЗконцентратовЗ
ПМБКРХЗСпособыЗкоагуляцииЗбелковыхЗвеществЗмолокаХ 
  75ХЗ ПищевоеЗ значениеУЗ морфологическийЗ иЗ химическийЗ составЗ рыбыУЗ особенностиЗ
созреванияЗмясаЗрыбХЗ 
 ЮЭХЗ ПроизводственныйЗветеринарныйЗ контрольЗ З З приЗ перевозкеЗиЗ реализацииЗ живойЗ
рыбыХ 
  77. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контроль приЗ холодильнойЗ обработкеЗ рыбыХЗ
УсловийЗхраненияЗохлажденнойЗиЗмороженойЗрыбыХЗЗ 
 78. ПроизводственныйЗ ветеринарныйЗ контрольЗ иЗ основыЗ технологии 

консервированнойЗ рыбыЗ иЗ рыбопродуктовЗ ПмороженнойУЗ соленойУЗ вяленойУЗ сушенойЗ иЗ
копченойРХ 
 

КритерииЗоценкиб 
- оценкаЗ «отлично» выставляетсяЗ студентуУЗ еслиЗ онЗ приЗ ответеЗ наЗ поставленныеЗ вЗ

экзаменационномЗ билетеЗ вопросыЗ З показываетУЗ чтоЗ владеетЗ знаниямиЗ разделовЗ вЗ полномЗ объемеУЗ
достаточноЗ глубокоЗ осмысливаетЗ темувЗ самостоятельноУЗ вЗ логическойЗ последовательностиЗ иЗ
исчерпывающеЗ отвечаетЗ наЗ всеЗ вопросыУЗ подчеркиваетЗ приЗ этомЗ самоеЗ существенноеУЗ умеетЗ
анализироватьУЗ сравниватьУЗ классифицироватьУЗ обобщатьУЗ конкретизироватьЗ иЗ систематизироватьЗ
изученныйЗ материалУЗ выделятьЗ вЗ немЗ главноебЗ устанавливатьЗ причинно-следственныеЗ связивЗ четкоЗ
формируетЗответывЗхорошоЗзнакомЗсЗосновнойЗлитературойЗиЗметодамиЗисследованияХ 

- оценкаЗ«хорошо» - студентЗвладеетЗ знаниями ответеЗнаЗпоставленныеЗвЗ экзаменационномЗ
билетеЗ вопросы почтиЗ вЗ полномЗ объемеЗ ПимеютсяЗ пробелыЗ знанийЗ толькоЗ вЗ некоторыхУЗ особенноЗ
сложныхЗразделахРвЗсамостоятельноЗиЗотчастиЗприЗотдельныхЗвопросахЗдаетЗполноценныеЗответыЗнаЗ
вопросывЗнеЗвсегдаЗвыделяетЗнаиболееЗсущественноеУЗнеЗдопускаетЗвместеЗсЗтемЗсерьезныхЗошибокЗвЗ
ответахХ 

- оценкаЗ «удовлетворительно» - студентЗ владеетЗ основнымЗ объемомЗ знанийЗ поЗ разделамвЗ
проявляетЗ затрудненияЗ вЗ самостоятельныхЗ ответахУЗ оперируетЗ неточнымиЗ формулировкамивЗ вЗ
процессеЗ ответовЗ допускаютсяЗ ошибкиЗ поЗ существуЗ вопросовХЗ ВладеетЗ толькоЗ обязательнымЗ
минимумом методовЗисследованийХ 

- оценкаЗ«неудовлетворительно» - студентЗнеЗосвоилЗобязательногоЗминимумаЗзнанийЗ
разделаУЗнеЗспособенЗответитьЗнаЗответеЗнаЗпоставленныеЗвЗэкзаменационномЗбилетеЗвопросыУЗдажеЗ
приЗдополнительныхЗнаводящихЗвопросахЗпреподавателяХ 



ФГБОУЗВОЗ«НовосибирскийЗГАУ» 

КафедраЗВСЭЗиЗпаразитологии 

 

ЗАДАНИЯЗ 
ДЛЯЗОЦЕНКИЗУРОВНЯЗСФОРМИРОВАННОСТИЗКОМПЕТЕНЦИИ  

 

ЗаданияЗдляЗоценкиЗсформированностиЗкомпетенцииЗ«ПК-1» 

ПК-1ЗспособенЗпроводитьЗветеринарно-санитарныйЗконтрольЗсырьяЗиЗпродуктовЗ
животногоЗиЗрастительногоЗпроисхождения 

ЗаданияЗзакрытогоЗтипа 
1.ЗСрокЗдействияЗветеринарногоЗсвидетельстваЗнаЗскотЗсЗмоментаЗвыдачибЗ 
 аРЗ1Зсутв 
 бРЗ3Зсут; 

 вРЗ10сутв 
гРЗ48ЗчасовХ 

ОтветбЗб 

2.ЗКакойЗдокументЗвыдаетсяЗнаЗотгружаемуюЗпартиюЗскотаб 
  аРЗсвидетельствоЗнаЗскотЗиЗмаршрутЗследования; 

  бРЗсправкаЗобЗотгрузкеЗскота; 

  вРЗтоварно-транспортнаяЗнакладная; 

 гРЗтолькоЗмаршрутЗследованияХ 
ОтветбЗв 

 3.ЗКтоЗосматриваетЗж/дЗвагоныЗиЗдаетЗразрешениеЗнаЗпогрузкубЗ 
 аРЗспециалистЗветеринарнойЗслужбы;  

 бРЗзоотехникЗскотобазы; 

 вРЗзаведующийЗфермойв 
гРЗработникЗжЦдЗстанцииХ 

 ОтветбЗа 

5.ЗОграничиваютЗлиЗпоениеЗживотныхЗпередЗубоемб 
 аРЗограничивают; 

  бРЗнеЗограничиваютв 
 вРЗнеЗпоятЗсовсемв 

гРЗсрокЗвыдержкиЗбезЗпоенияЗравенЗголоднойЗвыдержкеХ 
ОтветбЗа 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 
1. УкажитеЗкакихЗживотныхЗнеЗмоютЗпередЗубоем. 

ОтветбЗ…  

2. ПриЗкакойЗтемпературеЗводыЗмоютЗсвинейЗподЗдушемЗпередЗубоемж 

Ответ б… 

3. СЗпомощьюЗчегоЗскот загоняютЗвЗпредубойныеЗзагоныж 

ОтветбЗ…  

4. ДляЗ обеспеченияЗ ритмичностиЗ линийЗ переработкиЗ животныхЗ заЗ 1З - 2З часаЗ доЗ убоя 

переводятЗв: 

Ответб… 

5. ДайтеЗопределениеЗпонятияЗ«Ветеринарно-санитарнаяЗэкспертиза» 

ОтветбЗ… 

 

ЗаданияЗдляЗоценкиЗсформированностиЗкомпетенцииЗ«ПК-2» 



ПК-2ЗСпособенЗиЗготовЗосуществлятьЗлабораторныйЗиЗпроизводственныйЗ
ветеринарно-санитарныйЗконтрольЗкачестваЗсырьяЗиЗбезопасностиЗпродуктовЗ

животногоЗиЗрастительногоЗпроисхождения 

ЗаданияЗзакрытогоЗтипа 
1. ДляЗопределенияЗсвежестиЗмясаЗживотногоЗиспользуютЗкускиЗмышцЗмассойб 

 аР БольшеЗ200ЗгХ; 
 бРЗНеЗменее 200ЗгХ; 
 вРЗ500ЗгХ; 
 гЗРНеЗменееЗ350ЗгХ. 

ОтветбЗбЗ 
 2. Образцы,ЗотобранныеЗотЗоднойЗтуши,ЗупаковываютЗвместеЗвЗбумажныйЗпакетЗи 

укладываютЗвб 
 аРЗПергаментнуюЗбумагуХ 
 бРЗЦеллюлознуюЗпленкуХ 
 вРЗМеталлическийЗзакрывающийсяЗящикХ 
 гРЗДеревянныйЗящикХ 

ОтветбЗв 

 3. ВЗструктуруЗсопроводительногоЗдокументаЗвходятб 
 аРЗДатаЗиЗместоЗотбораЗпробХ 
 бРЗПолЗживотногоХ 
 вРЗПричинаЗубояХ 
 гРЗРазмерЗтушиХ 

ОтветбЗаЗ 
 4. КакойЗ материалЗ отправляетсяЗ вЗ лабораториюЗ вЗ целяхЗ выявленияЗ
бактерионосителейЗдляЗбактериологическогоЗисследованияб 
 аРЗПеченьХ 
 бРЗЛимфатическиеЗузлыХ 
 вРЗФекалииХ 
 гРЗАбортированныйЗплодЗсЗплоднымиЗоболочкамиХ 

ОтветбЗг 

5.З СистемаЗ мероприятийЗ поЗ уничтожениюЗ патогенныхЗ илиЗ условно -

патогенныхЗмикроорганизмовЗвоЗвнешнейЗсредеЗилиЗнаЗтелеЗживотногоб  

аРЗДезинфекцияв 
бРЗДезинсекцияв 
вРЗДератизацияв 
гРЗКварцеваниеХ 
ОтветбЗа 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 
 1.ЗУкажитеЗв какойЗтареЗмедЗдоставляетсяЗнаЗрынокб 
 Ответб … 

 2. ПрекращениеЗжизнеспособностиЗмикроорганизмовЗиЗбиологическихЗпроцессовЗвЗ
мясеЗсЗпомощьюЗвысокихЗтемператур,Зантисептиков,ЗультрафиолетовогоЗи 

радиоактивногоЗоблучения, ультразвука,ЗСВЧ-нагреваЗиЗдр.ЗэтоЗжЗ 
 Ответб … 

  3. МолокоЗбольногоЗживотногоЗПкоровы)ЗможноЗупотреблятьЗвЗпищуЗпослеЗкипяченияЗ
при какомЗзаболеваниижЗ 

Ответб … 

 4. СЗ какойЗ периодичностьюЗ осуществляетсяЗ ветеринарно-санитарныйЗ контрольЗ заЗ
мясомЗиЗмясопродуктамиЗнаЗхолодильниках: 

Ответб … 



5. КакиеЗ химическиеЗ элементы,З загрязняющиеЗ пищевоеЗ сырьеЗ иЗ продукты,З имеютЗ
наибольшееЗтоксикологическоеЗзначениеж 

ОтветбЗ… 

 

ЗаданияЗдляЗоценкиЗсформированностиЗкомпетенцииЗ«ПК-4» 

ПК-4ЗСпособенЗпроводитьЗэкспертнуюЗоценкуЗиЗконтрольЗтехнологическихЗ
процессовЗиЗоперацийЗпоЗпереработкеЗсырьяЗиЗпроизводствуЗготовыхЗпродуктовЗ

животногоЗиЗрастительногоЗпроисхождения 

ЗаданияЗзакрытогоЗтипа 

 1.З ВЗ течениеЗ какогоЗ времениЗ послеЗ обескровливанияЗ животногоЗ производятЗ
извлечениеЗвнутреннихЗоргановЗизЗтушибЗ 
 аРЗнеЗпозднееЗ10ЗминХ; 
  бРЗнеЗпозднееЗ45ЗминХ; 
 вРЗнеЗпозднееЗ2ЗчХв 

гРЗнеЗпозднееЗ3ЗчХХ 
ОтветбЗб 

 2.ЗМетодЗнизкотемпературногоЗконсервированияЗмясаб 
  аРЗзамораживаниев 
 бРЗпастеризацияв 
 вРЗстерилизация;  

гР охлаждениеХ 
ОтветбЗа 

 3.З МясоЗ послеЗ разделкиЗ туш,З охлажденноеЗ доЗ температурыЗ неЗ вышеЗ 120С,З наЗ егоЗ
поверхностиЗпоявляетсяЗкорочкаЗподсыханияб 
  аРЗзамороженное; 

  бРЗохлажденноев 
 вРЗостывшеев 

гРЗпарноеХ 
ОтветбЗв 

 4.ЗМясоЗпослеЗубояЗвЗтечениеЗ1,5ЗчасовбЗ 
 аРЗпарноев 
 бРЗостывшее;  

 вРЗохлажденное;  

гРЗподмороженноеХ 
ОтветбЗа 

5.ЗПричиныЗвозможногоЗмикробногоЗзагрязненияЗпищевойЗпродукцииб 
 аР НарушениеЗ поточностиЗ технологическогоЗ процессаЗ наЗ пищевомЗ объектеУЗ
нарушениеЗ правилЗ личнойЗ гигиеныЗ персоналаЗ пищевого объектав 
 бРЗ НарушениеЗ технологииЗ приготовленияЗ ПрецептурыРЗ продуктовв 
 вРЗНесоблюдениеЗтемпературыЗиЗсроковЗхраненияЗпродуктовЗиЗблюдв 

гРЗНарушениеЗсроковЗреализацииЗпищевыхЗпродуктовХ 
ОтветбЗа 

ЗаданияЗоткрытого типа 

 1. МясоЗпослеЗхолодильнойЗобработкиЗсЗтемпературойЗвЗтолщеЗбедраЗнаЗглубинеЗ1Зсм 

отЗ-3ЗдоЗ- 5 оС считается? 

 Ответб … 

  2. Перечислите чтоЗотноситсяЗкЗсубпродуктамб 
 Ответб … 

  3.ЗКакиеЗмышцыЗнаиболееЗразвитыЗуЗптицы? 

Ответб …З 



 

 4.ЗПроцесс полупотрошенияЗтушекЗптицыЗэто… 

  ОтветбЗ… 

5. Загар мясаЗ– этож 

ОтветбЗ… 

 

ЗаданияЗдляЗоценкиЗсформированностиЗкомпетенцииЗ«ПК-5» 

ПК-5ЗСпособенЗобобщатьЗданныеЗоЗрезультатахЗветеринарно-санитарнойЗ
экспертизыЗнаЗобъектахЗгосветнадзораЗиЗсоставлятьЗпроизводственнуюЗдокументациюЗ

иЗустановленнуюЗотчетностьЗпоЗутвержденнымЗнормам 

ЗаданияЗзакрытогоЗтипа 

 1 Документ,ЗустанавливающийЗобязанности,ЗправаЗиЗюридическийЗстатус 

ветеринарныхЗорганов,Зучреждений,ЗорганизацийЗиЗдолжностныхЗлицЗветеринарнойЗ
службы,ЗэтобЗ 
 аРЗположение;  

 бРЗтехническийЗрегламент;  

 вРЗнаставление;  

 гРЗметодическиеЗуказанияв 
ОтветбЗа 

 2.ЗКаковоЗсостояниеЗмышцЗиЗчешуиЗуЗрыбыЗсвежейж 

 аРЗрыбаЗслабоЗсгибаетсяУЗмышцыЗупругиеУЗчешуяЗтусклаяУЗлегкоЗвыдергивается  

мясоЗлегкоЗотделяютсяЗотЗкостей; 

 бР чешуяЗгладкаяЗблестящаяУЗтрудноЗвыдергивается рыба слабоЗсгибаетсяУЗмясоЗ
расползаетсяЗприЗнадавливании; 

 вР чешуяЗтусклаяУЗотделяетсяЗотЗкожи; 

 гРЗрыбаЗнеЗсгибаетсяУЗмышцыЗупругие, чешуяЗгладкаяЗблестящаяУЗтрудноЗ
выдергивается. 

ОтветбЗг 

 3.ЗИсследованиеЗживотногоЗжираЗсЗопределениемЗкислотногоЗиЗперекисногоЗчислаЗ
выполняютЗдляЗустановкиб 
 аРЗвидовойЗпринадлежностиЗжира; 

 бРЗколичестваЗлетучихЗжирныхЗкислотЗвЗустановленномуЗобразцу; 

 вРЗстепениЗпорчиЗжира; 

 гРЗсортаЗжира. 

           ОтветбЗв 

 4.ЗЗначениеЗкислотногоЗчислаЗдляЗкачественногоЗжираЗсоставляетб  

 аРЗотЗ1У2ЗдоЗ2У2; 

 бРЗболееЗ3У5; 

 вРЗболееЗ5У0; 

 гРЗотЗ0У0ЭЗдоЗ0У1. 

ОтветбЗа 

5.З КакойЗ продуктЗ характеризуетсяЗ однороднойЗ густойЗ консистенцией,З глянцевымЗ
видомЗиЗналичиемЗединичныхЗпузырьковЗвоздухаж 

а)ЗСметанавЗ 
б)ЗКефирв 
в)ЗПростоквашав 
г)ЗЙогурт.З 
Ответб б 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 



1. ПриЗростеЗколичестваЗжираЗплотностьЗмолока… 

ОтветбЗ…Х 
2. СрокЗхраненияЗдиетическихЗкуриныхЗяицЗприЗтемпературеЗдоЗ200С? 

Ответб …  

3.ДайтеЗ определениеЗ понятияЗ «ПроизводственныйЗ ветеринарно-санитарныйЗ
контроль» 

Ответб … 

4.ЗДайте определениеЗпонятиеЗ«Гомогенизация» 

Ответб …З 
5. ПеречислитеЗпорокиЗмолока… 

ОтветбЗ… 

 

ЗаданияЗдляЗоценкиЗсформированностиЗкомпетенцииЗ«ПК-Э» 

ПК-ЭЗСпособенЗпроводитьЗветеринарно-санитарнуюЗоценкуЗиЗконтрольЗготовойЗ
продукцииЗиЗсырьяЗживотногоЗиЗрастительногоЗпроисхожденияУЗсоЗзнаниемЗправилЗ
перевозкиУЗхраненияЗиЗреализацииЗгрузовУЗподконтрольныхЗветеринарнойЗслужбе 

ЗаданияЗзакрытогоЗтипа 

 1.ЗКЗбиотическимЗфакторам,ЗвлияющимЗнаЗсохранностьЗпродуктов,ЗотносятбЗ 
  аРЗгазовуюЗсреду;  

  бРЗтеплофизическиеЗпроцессы;  

  вРЗпогодныеЗусловия; 

  гРЗусловияЗвнешнейЗсреды. 

ОтветбЗа 

 2.ЗКакойЗвидЗимеетЗмясо,ЗполученноеЗотЗбольныхЗилиЗзабитыхЗвЗагональномЗ
состоянииЗживотныхж 

 аРЗотличаетсяЗтолькоЗпоЗцветуЗиЗзапаху;  

 бРЗудовлетворительноеЗобескровливанияЗиЗярко-красныйЗцвет; 

 вРЗимеетЗплохое обескровливаниеУЗмясоЗсветло-красногоЗцвета; 

 гРЗимеетЗплохоеЗилиЗоченьЗплохоеЗобескровливаниеУЗтемноЗ- красныйЗилиЗ
синюшныйЗцвет.  

ОтветбЗг 

 3.З ПриЗ какойЗ температуреЗ мясоЗ воЗ времяЗ провариванияЗ считаетсяЗ
обезвреженным: 

 аРЗнеЗнижеЗ800С; 

 бРЗ1000С; 

 вРЗнеЗнижеЗЭ00С; 

 гРЗнеЗнижеЗа00С. 

ОтветбЗа 

 4.ЗВЗзамороженномЗмясеЗтемператураЗвЗтолщеЗмышцЗбедраЗнаЗглубинеЗ6ЗсмЗ
должнаЗбыть: 

 аРЗотЗ0ЗдоЗ20 С; 

 бРЗотЗ-1ЗºЗСЗдоЗ-30С; 

 вРЗотЗ-3ЗºЗСЗдоЗ-50С; 

 гРЗнеЗвышеЗ-80С. 

ОтветбЗг 

5. ЧтоЗтакоеЗ«охлажденноеЗмясо»ж 

аРЗпарноеЗмясоУЗподвергнутоеЗхолодильнойЗобработкеЗдоЗтемпературыЗотЗминусЗ1У0°СЗ
доЗплюсЗЭ°С вЗлюбойЗточкеЗизмерения; 

бРЗпарноеЗмясоУЗподвергнутоеЗхолодильнойЗобработкеЗдоЗтемпературыЗотЗминусЗ0У5°СЗ
доЗплюсЗ4°С вЗлюбойЗточкеЗизмерения; 



вРЗпарноеЗмясоУЗподвергнутоеЗхолодильнойЗобработкеЗдоЗтемпературыЗотЗминусЗ1У5°СЗ
доЗплюсЗ4°С вЗлюбойЗточкеЗизмерения; 

гРЗпарноеЗмясоУЗподвергнутоеЗхолодильнойЗобработкеЗдоЗтемпературыЗотЗ0°СЗдоЗплюсЗ
4°СЗвЗлюбой точкеЗизмеренияХ 

ОтветбЗв 

ЗаданияЗоткрытогоЗтипа 

 1. КакимЗспособомЗпроводятЗконсервированиеЗкишечногоЗсырья…  

Ответб … 

2.ЗКровь,ЗполученнуюЗотЗживотныхЗбольныхЗилиЗподозрительныхЗнаЗсибирскуюЗ
язву,ЗэмкарЗиЗдругиеЗособоЗопасныеЗинфекционныеЗболезниЗутилизируют… 

Ответб … 

 3.ЗКЗэндокринномуЗсырьюЗотносятсяб  
 Ответб … 

4.ЗДайтеЗопределениеЗпонятияЗ«полуфабрикаты» 

Ответб … 

5. ДоЗ какойЗ температурыЗ иЗ вЗ течениеЗ какогоЗ времениЗ сыроеЗ молокоЗ послеЗ доения 

сельскохозяйственныхЗживотныхЗдолжноЗбытьЗохлажденож 

ОтветбЗ… 
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