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ВВЕДЕНИЕ

Ветеринарно-санитарная экспертиза – это наука, изуча-
ющая методы санитарно-гигиенического исследования пи-
щевых продуктов и технического сырья животного проис-
хождения, а также определяющая правила и нормативы для 
ветеринарной оценки этих продуктов.

Основная цель ветеринарно-санитарной экспертизы  – 
обеспечение безопасности здоровья населения от болезней, 
которые могут возникать вследствие употребления или ис-
пользования небезопасных в ветеринарно-санитарном отно-
шении продуктов животного или растительного происхож-
дения. Обозначенная цель предполагает решение задач по 
контролю за качеством и безопасностью этих продуктов на 
путях производства, хранения, транспортировки, перера-
ботки и реализации.

Для контроля за соблюдением ветеринарного законода-
тельства, а также практической реализации указанных задач 
ветеринарный специалист должен знать нормативно-техни-
ческую и законодательную ветеринарную базу, а также вла-
деть методами ветеринарно-санитарной экспертизы продук-
тов и сырья животного и растительного происхождения.

В соответствии с  учебным планом студенты заочной 
формы обучения по направлению подготовки «Ветеринар-
но-санитарная экспертиза» с  квалификацией бакалавр вы-
полняют контрольную работу по дисциплине «Ветеринар-
но-санитарная экспертиза».

Целью выполнения контрольной работы является фор-
мирование навыков самостоятельного, творческого реше-
ния профессиональных задач. Студенты приобретают уме-
ние работать с литературой, анализировать данные по теме 
и систематизировать их.

Выполнение контрольной работы по ветеринарно-сани-
тарной экспертизе направлено на формирование следующих 
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общекультурных (ОК) и профессиональных (ПК) компетен-
ций студентов, обучающихся по дисциплине «Ветеринар-
но-санитарная экспертиза»:

1. Умение использовать нормативные правовые доку-
менты в своей деятельности (ОК-5).

2. Способность к  саморазвитию и  повышению своей 
квалификации и мастерства (ОК-6).

3. Способность к  осознанию социальной значимости 
своей будущей профессии, обладание высокой мотивацией 
к выполнению профессиональной деятельности (ОК-8).

4. Способность использовать основные положения и ме-
тоды социальных, гуманитарных и экономических наук при 
решении социальных и профессиональных задач, анализи-
ровать социально значимые проблемы и процессы (ОК-9).

5. Способность использовать основные законы есте-
ственно-научных дисциплин в  профессиональной дея-
тельности, применять методы математического анализа 
и моделирования, теоретического и экспериментального ис-
следования (OК-10).

6. Способность понимать сущность и значение инфор-
мации в  развитии современного информационного обще-
ства, сознавать опасности и  угрозы, возникающие в  этом 
процессе, соблюдать основные требования информацион-
ной безопасности, в  том числе защиты государственной 
тайны (ОК-11).

7. Способность обрабатывать текущую производствен-
ную информацию и использовать данные в управлении ка-
чеством продукции (ПК-4).

8. Готовность осуществлять лабораторный и  производ-
ственный ветеринарно-санитарный контроль качества сырья 
и безопасности продуктов животного происхождения (ПК-6).

9. Способность организовывать и  проводить контроль 
ветеринарно-санитарных мероприятий на предприятиях по 
переработке сырья животного происхождения (ПК-7).
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10. Готовность осуществлять контроль за соблюдением 
биологической и экологической безопасности сырья и про-
дуктов животного происхождения (ПК-8).

11. Способность обобщать данные о  результатах вете-
ринарно-санитарной экспертизы на объектах госветнадзора 
(ПК-12).

12. Готовность составлять производственную доку-
ментацию (графики работ, инструкции, заявки на матери-
алы, оборудование и  т. д.) и установленную отчетность по 
утвержденным нормам (ПК-14).

13. Способность обрабатывать результаты исследова-
ний, составлять отчеты по выполненному заданию, участво-
вать во внедрении результатов и разработок исследований 
в области ветеринарно-санитарной экспертизы и ветеринар-
ной санитарии (ПК-18).

14. Способность принимать участие в проведении экс-
периментальных исследований в  области ветеринарно-са-
нитарной экспертизы и ветеринарной санитарии (ПК-19).

15. Готовность применять современные методы исследо-
вания, новую приборную технику, достижения в области ди-
агностики инфекционных и паразитарных болезней (ПК-20).

В результате изучения дисциплины студенты должны:
знать:
• ветеринарно-санитарные требования при заготовке 

и транспортировке продуктивных животных, отправляемых 
на убой;

• порядок сдачи-приема продуктивных животных на пе-
рерабатывающие предприятия;

• правила ветеринарно-санитарной экспертизы туш 
и органов при инфекционных и инвазионных болезнях и бо-
лезнях незаразной этиологии;

• методы ветеринарно-санитарной экспертизы мяса 
и мясопродуктов, молока и молокопродуктов, птицы, рыбы 
и рыбных продуктов;
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уметь:
• проводить контроль качества продуктов животновод-

ства;
• осуществлять производственный ветеринарно-сани-

тарный контроль в колбасных, консервных цехах, при про-
мысле и переработке рыбы и других гидробионтов, при пе-
реработке диких промысловых животных на рынках;

владеть:
• лабораторными методами контроля сырья и продуктов 

животного происхождения;
• знаниями по технологии переработки сырья животно-

го происхождения;
• современным оборудованием для ветеринарно-сани-

тарной экспертизы.
Тематический план учебной дисциплины

№ 
п/п

Наименование  
разделов и тем

Количество часов
лек-
ции 
(Л)

лабораторно- 
практические 
занятия (ЛПЗ)

самосто-
ятельная 

работа (СР)

всего 
по 

теме
1 2 3 4 5 6

СЕМЕСТР 7
1 Ветеринарно-санитарная экспертиза как наука: история ее воз-

никновения и законодательные основы
1.1 Ветеринарно-санитар-

ная экспертиза: цели, 
задачи, история возник-
новения и развитие на 
современном этапе

- - 2 2

1.2 Законодательные осно-
вы, учет и отчетность 
в ветеринарно-санитар-
ной экспертизе

- 2 4 6

2 Убойные животные и их переработка, ветеринарно-санитарная 
экспертиза продуктов убоя

2.1 Убойные животные 
и предъявляемые к ним 
требования

1 - 5 6
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1 2 3 4 5 6
2.2 Транспортировка убой-

ных животных на боен-
ские предприятия

1 - 4 5

2.3 Предубойное содержа-
ние животных

- - 5 5

2.4 Боенские предприя-
тия, их характеристика 
и требования, предъяв-
ляемые к ним

1 - 5 6

2.5 Основы технологии 
и гигиена переработки 
животных

1 - 5 6

2.6 Организация и методика 
осмотра туш и органов

- 2 6 8

2.7 Видовые особенности 
строения органов и тка-
ней убойных животных

- 2 6 8

2.8 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза мяса кро-
ликов, нутрий, объектов 
охотничьего промысла

- - 4 4

Итого в семестре 7 4 6 46 56
СЕМЕСТР 8

3 Убой птицы, ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя
3.1 Основы технологии 

и гигиена переработки 
мяса птицы

1 - 3 4

3.2 Организация осмотра 
тушек и органов мяса 
птицы

- 2 4 6

3.3 Ветеринарно-санитарная 
экспертиза пернатой дичи

- - 3 3

4 Продукты убоя животных: морфология, химия, товароведение, 
ветеринарно-санитарная экспертиза

4.1 Морфология и биохимия 
мяса. Изменения в мясе 
в процессе хранения. 
Товароведение мяса

1 - 3 4

Продолжение таблицы
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1 2 3 4 5 6
4.2 Хранение мяса, измене-

ния в мясе при наруше-
ниях режимов хранения

- - 3 3

4.3 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза мяса

- 1 4 5

4.4 Товароведение, основы 
технологии и ветеринар-
но-санитарная эксперти-
за субпродуктов

1 - 3 4

4.5 Товароведение, основы 
технологии и ветеринар-
но-санитарная эксперти-
за животных жиров

- 1 3 4

4.6 Товароведение, основы 
технологии и ветеринар-
но-санитарная эксперти-
за кожевенно-мехового 
сырья

0,5 - 3 3,5

4.7 Товароведение, основы 
технологии и ветеринар-
но-санитарная эксперти-
за кишечного, эндокрин-
ного сырья и других 
продуктов убоя

0,5 - 3 3,5

4.8 Транспортировка скоро-
портящейся продукции

- - 4 4

Итого в семестре 8 4 4 36 44
СЕМЕСТР 9

5 Мясопродукты: ветеринарно-санитарная экспертиза и ветери-
нарно-санитарные требования для получения доброкачественной 
продукции

5.1 Консервирование мяса 2 - 10 12
5.2 Ветеринарно-санитар-

ные требования к сырью 
и технологии переработ-
ки мяса для получения 
доброкачественной про-
дукции

2 - 10 12

Продолжение таблицы
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1 2 3 4 5 6
5.3 Ветеринарно-санитар-

ная экспертиза продук-
тов переработки мяса 
(мясные полуфабрика-
ты, колбасы, ветчин-
но-штучные изделия, 
консервы)

- 4 10 14

6 Молочные продукты: ветеринарно-санитарная экспертиза и ве-
теринарно-санитарные требования для получения доброкаче-
ственной продукции

6.1 Ветеринарно- сани-
тарные требования 
к сырью, содержанию 
животных и технологии 
переработки молока

2 - 10 12

6.2 Основы технологии кис-
ло-молочных продуктов, 
сливочного масла, сыров

- - 10 10

6.3 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза молока 
и кисло-молочных про-
дуктов

- 2 10 12

7 Продукты пчеловодства: ветеринарно-санитарные требования 
к заготовке и ветеринарно-санитарная экспертиза

7.1 Товароведение меда, ве-
теринарно-санитарные 
требования к заготовке

- - 8 8

7.2 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза меда

- 2 8 10

8 Яйцепродукты: ветеринарно-санитарные требования к произ-
водству и ветеринарно-санитарная экспертиза

8.1 Товароведение яиц, ве-
теринарно-санитарные 
требования к производ-
ству и переработке

- - 8 8

8.2 Ветеринарно-сани-
тарная экспертиза яиц 
и других яйцепродуктов

- 2 8 10

Продолжение таблицы



10

1 2 3 4 5 6
9 Рыбопродукты: ветеринарно-санитарные требования к заго-

товке и ветеринарно-санитарная экспертиза
9.1 Товароведение промыс-

ловых рыб. Основы тех-
нологии рыбного про-
мысла и переработки

- 2 10 12

9.2 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза рыбы 
и рыбопродуктов

- 2 10 12

9.3 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза морских 
млекопитающих, икры, 
ракообразных и других 
гидробионтов

- - 8 8

10 Технология и ветеринарно-санитарная экспертиза производства 
кормов для животных

10.1 Основы технологии про-
изводства кормов для 
животных

- - 8 8

10.2 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза кормов 
для животных

- 1 8 9

11 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов растительного 
происхождения

11.1 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза продук-
тов растительного про-
исхождения

- 1 8 9

12 Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и продуктов убоя при 
патологиях

12.1 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза продук-
тов убоя при инфекци-
онных болезнях

1 - 9 10

12.2 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза продук-
тов убоя при инвазион-
ных болезнях

1 - 9 10

Продолжение таблицы
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1 2 3 4 5 6
12.3 Ветеринарно-санитар-

ная экспертиза продук-
тов убоя при отравле-
ниях и радиационных 
поражениях

1 - 9 10

12.4 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза продук-
тов убоя при незаразных 
патологиях

1 - 8 9

13 Обеспечение безопасности и качества продукции. Пищевые ток-
сикоинфекции и токсикозы, их профилактика. Стандартизация 
и сертификация производств и продукции

13.1 Понятие о пищевых ток-
сикоинфекциях и токси-
козах и их профилактика

0,5 - 7 7,5

13.2 Санитарно-показатель-
ные микроорганизмы 
и их роль в производ-
стве доброкачественной 
продукции

- - 7 7

13.3 Стандартизация и сер-
тификация производств 
и продукции

0,5 - 7 7,5

14 Ветеринарно-санитарная экспертиза в торговых точках и пун-
ктах общественного питания

14.1 Ветеринарно-санитар-
ная экспертиза в торго-
вых точках и пунктах 
общественного питания

- 2 8 10

15 Ветеринарно-санитарные требования к утилизации отходов 
и конфискатов

15.1 Конфискаты. Порядок 
утилизации конфискатов 
и отходов. Требования 
к утильзаводам

1 - 5 6

Итого в семестре 8 12 18 213 243

Окончание таблицы
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ЗАДАНИЯ К КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЕ

Седьмой семестр

Вопросы варианта соответствуют последней цифре 
шифра студента.

Таблица 2
Номер варианта Номер вопроса

1 1 4 15 26
2 2 10 20 32
3 7 17 25 36
4 3 14 21 34
5 5 13 23 28
6 8 18 27 37
7 9 16 24 29
8 6 11 19 35
9 12 33 39 40
0 30 31 38 41

1. Ветеринарно-санитарная экспертиза, ее достижения 
и задачи на современном этапе. История отечественной ВСЭ.

2. Характеристика убойных животных и  современные 
требования, предъявляемые к ним.

3. Определение упитанности птицы. Требования дей-
ствующих стандартов к категориям упитанности птицы.

4. Определение упитанности у крупного рогатого скота. 
Требования действующих стандартов к категориям упитан-
ности крупного рогатого скота.

5. Определение упитанности у свиней. Требования дей-
ствующих стандартов к категориям упитанности свиней.

6. Определение упитанности у лошадей. Требования дей-
ствующих стандартов к категориям упитанности лошадей.

7. Ветеринарные сопроводительные документы. Поря-
док и форма их оформления.

8. Транспортировка убойных животных: подготовка 
животных к транспортировке, требования к транспортным 
средствам.
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9. Оформление транспортной документации. Требова-
ния к погрузке и содержанию животных в пути.

10. Ветеринарно-санитарные мероприятия на транспор-
те. Порядок санитарной обработки транспортных средств 
после выгрузки животных.

11. Перевозка скоропортящихся продуктов и животного 
сырья.

12. Предприятия по переработке животных, типы, 
структура.

13. Ветеринарно-санитарные требования к  выбору ме-
ста и строительству мясо- и птицекомбинатов, боен, убой-
ных пунктов и площадок, ветеринарно-санитарных блоков 
в  промышленных комплексах. Санитарно-гигиенические 
и технические требования к производственным цехам и их 
оборудованию.

14. Водоснабжение, удаление сточных вод, их очистка 
и обеззараживание с соблюдением требований закона об ох-
ране окружающей среды.

15. Санитарная бойня на мясокомбинатах, ее значение.
16. Требования, предъявляемые к  убойным животным. 

Болезни и другие состояния, при которых животных не до-
пускают к убою или отправляют на санитарную бойню.

17. Порядок приема и режим предубойного содержания 
животных.

18. Организация и  методика предубойного осмотра 
сельскохозяйственных животных, его значение.

19. Убой животных. Особенности убоя разных видов 
животных.

20. Первичная переработка крупного рогатого скота. 
Основные технологические операции переработки и их зна-
чение для выхода продукции высокого товарного качества.

21. Первичная переработка свиней. Основные техноло-
гические операции переработки и их значение для выхода 
продукции высокого товарного качества.
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22. Основы технологии первичной переработки птиц 
и методика осмотра тушек.

23. Лимфатическая система и ее значение в экспертизе 
мяса. Строение лимфатических узлов у  различных видов 
животных.

24. Топография лимфатических узлов и  особенности 
ветеринарно-санитарной экспертизы лимфатических узлов 
у различных видов животных.

25. Организация рабочих мест по ветеринарному ос-
мотру туш и  внутренних органов на конвейерных линиях 
мясокомбинатов, боен, на убойных пунктах, в лабораториях 
ветеринарно-санитарной экспертизы рынков.

26. Организация и  методика ветеринарно-санитарного 
осмотра туш и органов крупного рогатого скота.

27. Организация и  методика ветеринарно-санитарного 
осмотра туш и органов свиней.

28. Организация и  методика ветеринарно-санитарного 
осмотра туш и органов лошадей, ослов, мулов и верблюдов.

29. Ветеринарное клеймение мяса и  мясопродуктов. 
Виды ветеринарных клейм и штампов.

30. Товароведческая маркировка мяса животных и птицы.
31. Общее понятие о мясе. Морфологический и химиче-

ский состав мяса животных и птицы.
32. Созревание (ферментация) мяса и  его сущность. 

Факторы, влияющие на процесс созревания мяса.
33. Изменения мяса при хранении: изменение цвета, за-

паха, вкуса, загар, ослизнение, плесневение, гниение. При-
чины, признаки, санитарная оценка.

34. Классификация мяса по виду животных, полу, воз-
расту, упитанности, термическому состоянию и пищевому 
назначению.

35. Определение видовой принадлежности мяса и мето-
ды установления его фальсификации.
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36. Методы определения свежести мяса убойных жи-
вотных.

37. Дифференциальная диагностика мяса, полученного 
от убоя здоровых, тяжелобольных и  убитых в  агональном 
состоянии животных.

38. Субпродукты, классификация. Основы технологии, 
первичная переработка и ветеринарно-санитарная оценка.

39. Способы обезвреживания мяса.
40. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса диких 

и промысловых животных и пернатой дичи.
41. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса кроликов

Восьмой семестр

Вопросы варианта соответствуют последней цифре 
шифра студента.

Таблица 2
Номер варианта Вопрос

1 1 9 15
2 2 10 21
3 11 3 19
4 12 5 18
5 14 4 17
6 6 13 20
7 7 29 22
8 8 16 30
9 23 24 25
0 26 27 28

1. Значение консервного производства. Консервирова-
ние мяса и мясных продуктов высокой температурой. Осно-
вы технологии и гигиены мясных баночных консервов.

2. Пороки. Методы исследования и  ветеринарно-сани-
тарная оценка мясных баночных консервов по действую-
щим ГОСТам. Ветеринарно-санитарный контроль в  кон-
сервном производстве.
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3. Консервирование мяса и мясных продуктов поварен-
ной солью. Сущность и способы посола. Хранение солони-
ны, её пороки и ветеринарно-санитарная оценка.

4. Консервирование мяса и  мясных продуктов низкой 
температурой. Источники получения холода. Режимы тем-
пературы, влажности, вентиляция и  циркуляция воздуха 
в холодильных складах (камерах).

5. Характеристика современного колбасного производ-
ства. Требования к  сырью. Основы технологии вареных, 
полукопченых, варено-копченых и  сырокопченых видов 
колбас.

6. Пищевые жиры. Основы технологии и гигиена вытоп-
ки пищевых жиров. Виды порчи жиров. Ветеринарно-сани-
тарная оценка жира.

7. Кишечное сырье. Виды и  использование кишечного 
сырья. Основы технологии обработки кишок на боенских 
предприятиях. Консервирование и хранение. Пороки кишок 
(прижизненные, технологические и возникающие при хра-
нении).

8. Кровь. Химический состав и пищевая ценность кро-
ви. Ветеринарно-санитарные требования к сбору и обработ-
ке крови. Переработка крови на пищевые, лечебные, тех-
нические и  кормовые продукты. Ветеринарно-санитарная 
оценка крови и готовых продуктов.

9. Эндокринное сырье. Ветеринарно-санитарные требо-
вания при сборке, первичной обработке и консервировании 
эндокринного сырья.

10. Кожевенно-меховое и  техническое сырье. Класси-
фикация шкур, их первичная обработка и консервирование. 
Дезинфекция и дезинсекция. Пороки шкур.

11. Пищевое значение яиц. Строение и  химический 
состав. Классификация товарных яиц по действующему  
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ГОСТу. Пороки яиц. Яйца как возможный источник инфек-
ционных болезней человека и животных.

12. Морфология и химия мяса кроликов и нутрий. Осо-
бенности убоя кроликов и нутрий.

13. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса диких 
промысловых животных и пернатой дичи. Способы и пра-
вила добычи. Послеубойная диагностика инфекционных 
и  инвазионных болезней, ветеринарно-санитарная оценка 
продуктов убоя.

13. Краткие сведения о  семействах промысловых рыб. 
Морфология и  химия мяса, его пищевая и  биологическая 
ценность. Основы технологии переработки рыбы и произ-
водства рыбных продуктов. Способы консервирования.

14. Санитарная оценка рыбы при инфекционных и ин-
вазионных болезнях и отравлениях. Методы исследования 
рыбы на свежесть.

15. Молоко. Химический состав, физико-химические 
свойства коровьего молока; факторы, их обусловливающие.

16. Санитарно-гигиенические условия получения до-
брокачественного молока и его хранение на ферме. Пороки 
молока и их предупреждение. Изменение качества молока 
при хранении. Показатели, характеризующие санитарно-ги-
гиеническое состояние молока.

17. Источники микробного обсеменения молока. Вли-
яние на качество, пищевую ценность и  технологические 
свойства молока, наличие в  нем антибиотиков, ингибито-
ров, пестицидов и других веществ.

18. Ветеринарно-санитарные правила получения моло-
ка от здоровых и больных животных. Требования, предъяв-
ляемые к молочной посуде и инвентарю: мойка и дезинфек-
ция.

19. Первичная переработка молока в хозяйстве (очистка, 
охлаждение, хранение) и его транспортировка. Требования 
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к заготовляемому молоку по действующему ГОСТу и содер-
жание белка. Базисная жирность молока.

20. Роль молока как возможного источника инфекци-
онных болезней и пищевых токсикоинфекций и токсикозов 
у человека.

21. Способы и  режимы обезвреживания молока, полу-
ченного от больных животных. Изменения молока при раз-
личных режимах тепловой обработки и последующем хра-
нении.

22. Бактерицидные и  бактериостатические свойства 
молока и их использование в производстве. Молоко других 
видов сельскохозяйственных животных и его рациональное 
использование.

23. Методика осмотра тушек и внутренних органов. Ве-
теринарно-санитарная оценка тушек и внутренних органов 
при инфекционных и инвазионных болезнях.

24. Правила ветеринарно-санитарной экспертизы яиц 
домашней птицы. Особенности ветеринарно-санитарной 
оценки яиц водоплавающей птицы.

25. Основы технологии ветчинно-штучных изделий: 
грудинок, кореек, окороков и др. Пороки. Ветеринарно-са-
нитарный контроль в колбасном производстве.

26. Замораживание мяса. Требования ГОСТов к охлаж-
денному и мороженому мясу. Потери массы мяса при хра-
нении. Сроки хранения мяса при различных минусовых 
температурах. Размораживание мяса. Дератизация, дезин-
секция и дезинфекция на холодильниках.

27. Особенности осмотра туш и внутренних органов ди-
ких животных и пернатой дичи. Морфологический и хими-
ческий состав мяса диких и промысловых животных и пер-
натой дичи. Особенности созревания мяса
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28. Моющие и дезинфицирующие средства, используе-
мые в молочном производстве. Личная гигиена обслужива-
ющего персонала.

29. Ветеринарно-санитарная экспертиза меда.
30. Ветеринарно-санитарная оценка молока, получен-

ного от животных, больных инфекционными болезнями (ту-
беркулез, бруцеллез, ящур, лейкоз и др.). Молоко больных 
маститом коров: распознавание и пути использования.
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