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Паспорт фонда оценочных средств 

специальность 36.05.01 Ветеринария  

направленность (профиль)  «Качество и безопасность продовольственного сырья и пище-

вых продуктов» 

очной формы обучения 

Дисциплина: Технология мяса и мясных продуктов 

Таблица 1 

№ 

п/п 
Модуль дисциплины 

Формируемые компетен-

ции 

или их части 

Оценочные 

материалы 

и средства 

Количество 

1 

МОДУЛЬ I 

Технология производства 

цельномышечной продук-

ции. Промышленная раз-

делка туш 

ПКос-3 

Управление системой меро-

приятий по предотвращению 

возникновения незаразных, 

инфекционных и паразитар-

ных болезней животных для 

обеспечения устойчивого 

здоровья животных 

 

Опрос 
10 

2 

МОДУЛЬ II 

Производство полуфабрика-

тов 

Защита лабора-

торной работы 

в форме тести-

рования 

 

Реферат 

1 

3 

МОДУЛЬ III 

Производство колбасных 

изделий 

Защита лабора-

торной работы 

в форме тести-

рования 

 

Реферат 

1 

4 

МОДУЛЬ IV 

Технология производства 

мясных баночных консервов 

Собеседование 12 

5 

МОДУЛЬ V 

Технология производства 

мяса птицы 

Защита лабора-

торной работы 

в форме тести-

рования 

 

Реферат 

1 

1 ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ, НЕОБХОДИМЫЕ  

ДЛЯ ОЦЕНКИ ЗНАНИЙ, УМЕНИЙ И НАВЫКОВ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

В ПРОЦЕССЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Таблица 2 – Формируемые компетенции 

Код и наимено-

вание компетен-

ции 

Код и наименование индикатора достижения компе-

тенции (части компетенции) 

Оценочные 

материалы  

и средства 

ПКос-3 

Управление си-

стемой меро-

приятий по 

предотвраще-

нию возникно-

вения незараз-

МОДУЛЬ I 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа информации при ветеринар-

ном планировании; 

-порядок проведения внутреннего контроля ветери-

Опрос 
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ных, инфекци-

онных и парази-

тарных болезней 

животных для 

обеспечения 

устойчивого 

здоровья живот-

ных 

 

нарно-санитарного состояния объекта и микроклима-

та животноводческих помещений; 

-нормативные показатели параметров микроклимата 

в животноводческих помещениях; 

-виды противоэпизоотических мероприятий и требо-

вания к их проведению в соответствии с методиче-

скими указаниями, инструкциями, наставлениями, 

правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по профилактике незаразных бо-

лезней и нарушения обмена веществ у животных и 

требования к их проведению в соответствии с мето-

дическими указаниями, инструкциями, наставления-

ми, правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по обеспечению ветеринарно-

санитарной безопасности и требования к их проведе-

нию в соответствии с законодательством Российской 

Федерации в области ветеринарии; 

-требования охраны труда в объеме, необходимом 

для выполнения должностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и анализ информации, в том чис-

ле данных ветеринарной статистики, необходимой 

для планирования профилактических противоэпизоо-

тических мероприятий, профилактики незаразных 

болезней животных, ветеринарно-санитарных меро-

приятий; 

-оценивать влияние условий содержания и кормления 

животных на состояние их здоровья в рамках реали-

зации планов мероприятий по профилактике заболе-

ваний животных; 

-осуществлять ветеринарный контроль качества и за-

готовки кормов для животных с целью обеспечения 

их ветеринарно-санитарной безопасности в рамках 

реализации планов мероприятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-проводить беседы, лекции, семинары для работни-

ков организации с целью разъяснения принципов ра-

боты по профилактике заболеваний животных; 

-оценивать эффективность проведенных профилак-

тических мероприятий и способов их осуществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки ветеринарно-санитарного со-

стояния и микроклимата животноводческих помеще-

ний в соответствии с планом противоэпизоотических 

мероприятий, планом профилактики незаразных бо-

лезней животных, планом ветеринарно-санитарных 

мероприятий; 

-навыками общего контроля реализации мероприятий 
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по защите организации от заноса инфекционных и 

инвазионных болезней в соответствии с планом про-

тивоэпизоотических мероприятий; 

-организацией контроля организационно-

технических, зоотехнических и ветеринарных меро-

приятий, направленных на профилактику незаразных 

болезней в соответствии с планом профилактики не-

заразных болезней животных; 

-составлением плана диспансеризации животных с 

учетом их видов и назначения; 

-разработкой рекомендаций по проведению лечебно-

профилактических и лечебных мероприятий на осно-

ве результатов обследования животных, проведенных 

в рамках диспансеризации; 

-пропагандой ветеринарных знаний, в том числе в 

области профилактики заболеваний животных, среди 

работников организации. 
 

 МОДУЛЬ II 

ПКос-3 

Управление си-

стемой меро-

приятий по 

предотвраще-

нию возникно-

вения незараз-

ных, инфекци-

онных и парази-

тарных болезней 

животных для 

обеспечения 

устойчивого 

здоровья живот-

ных 

 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа информации при ветеринар-

ном планировании; 

-порядок проведения внутреннего контроля ветери-

нарно-санитарного состояния объекта и микроклима-

та животноводческих помещений; 

-нормативные показатели параметров микроклимата 

в животноводческих помещениях; 

-виды противоэпизоотических мероприятий и требо-

вания к их проведению в соответствии с методиче-

скими указаниями, инструкциями, наставлениями, 

правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по профилактике незаразных бо-

лезней и нарушения обмена веществ у животных и 

требования к их проведению в соответствии с мето-

дическими указаниями, инструкциями, наставления-

ми, правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по обеспечению ветеринарно-

санитарной безопасности и требования к их проведе-

нию в соответствии с законодательством Российской 

Федерации в области ветеринарии; 

-требования охраны труда в объеме, необходимом 

для выполнения должностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и анализ информации, в том чис-

ле данных ветеринарной статистики, необходимой 

для планирования профилактических противоэпизоо-

тических мероприятий, профилактики незаразных 

болезней животных, ветеринарно-санитарных меро-

приятий; 

Защита лабо-

раторной ра-

боты 

в форме те-

стирования 

 

Реферат 
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-оценивать влияние условий содержания и кормления 

животных на состояние их здоровья в рамках реали-

зации планов мероприятий по профилактике заболе-

ваний животных; 

-осуществлять ветеринарный контроль качества и за-

готовки кормов для животных с целью обеспечения 

их ветеринарно-санитарной безопасности в рамках 

реализации планов мероприятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-проводить беседы, лекции, семинары для работни-

ков организации с целью разъяснения принципов ра-

боты по профилактике заболеваний животных; 

-оценивать эффективность проведенных профилак-

тических мероприятий и способов их осуществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки ветеринарно-санитарного со-

стояния и микроклимата животноводческих помеще-

ний в соответствии с планом противоэпизоотических 

мероприятий, планом профилактики незаразных бо-

лезней животных, планом ветеринарно-санитарных 

мероприятий; 

-навыками общего контроля реализации мероприятий 

по защите организации от заноса инфекционных и 

инвазионных болезней в соответствии с планом про-

тивоэпизоотических мероприятий; 

-организацией контроля организационно-

технических, зоотехнических и ветеринарных меро-

приятий, направленных на профилактику незаразных 

болезней в соответствии с планом профилактики не-

заразных болезней животных; 

-составлением плана диспансеризации животных с 

учетом их видов и назначения; 

-разработкой рекомендаций по проведению лечебно-

профилактических и лечебных мероприятий на осно-

ве результатов обследования животных, проведенных 

в рамках диспансеризации; 

-пропагандой ветеринарных знаний, в том числе в 

области профилактики заболеваний животных, среди 

работников организации. 
 

 МОДУЛЬ III 

ПКос-3 

Управление си-

стемой меро-

приятий по 

предотвраще-

нию возникно-

вения незараз-

ных, инфекци-

онных и парази-

тарных болезней 

животных для 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа информации при ветеринар-

ном планировании; 

-порядок проведения внутреннего контроля ветери-

нарно-санитарного состояния объекта и микроклимата 

животноводческих помещений; 

-нормативные показатели параметров микроклимата в 

животноводческих помещениях; 

-виды противоэпизоотических мероприятий и требо-

вания к их проведению в соответствии с методически-

Защита лабо-

раторной ра-

боты 

в форме те-

стирования 

 

Реферат 
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обеспечения 

устойчивого 

здоровья живот-

ных 

 

ми указаниями, инструкциями, наставлениями, прави-

лами диагностики, профилактики и лечения живот-

ных; 

-виды мероприятий по профилактике незаразных бо-

лезней и нарушения обмена веществ у животных и 

требования к их проведению в соответствии с методи-

ческими указаниями, инструкциями, наставлениями, 

правилами диагностики, профилактики и лечения жи-

вотных; 

-виды мероприятий по обеспечению ветеринарно-

санитарной безопасности и требования к их проведе-

нию в соответствии с законодательством Российской 

Федерации в области ветеринарии; 

-требования охраны труда в объеме, необходимом для 

выполнения должностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и анализ информации, в том чис-

ле данных ветеринарной статистики, необходимой 

для планирования профилактических противоэпизоо-

тических мероприятий, профилактики незаразных 

болезней животных, ветеринарно-санитарных меро-

приятий; 

-оценивать влияние условий содержания и кормления 

животных на состояние их здоровья в рамках реали-

зации планов мероприятий по профилактике заболе-

ваний животных; 

-осуществлять ветеринарный контроль качества и 

заготовки кормов для животных с целью обеспечения 

их ветеринарно-санитарной безопасности в рамках 

реализации планов мероприятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-проводить беседы, лекции, семинары для работни-

ков организации с целью разъяснения принципов ра-

боты по профилактике заболеваний животных; 

-оценивать эффективность проведенных профилак-

тических мероприятий и способов их осуществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки ветеринарно-санитарного со-

стояния и микроклимата животноводческих помеще-

ний в соответствии с планом противоэпизоотических 

мероприятий, планом профилактики незаразных бо-

лезней животных, планом ветеринарно-санитарных 

мероприятий; 

-навыками общего контроля реализации мероприятий 

по защите организации от заноса инфекционных и 

инвазионных болезней в соответствии с планом про-

тивоэпизоотических мероприятий; 

-организацией контроля организационно-

технических, зоотехнических и ветеринарных меро-

приятий, направленных на профилактику незаразных 
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болезней в соответствии с планом профилактики не-

заразных болезней животных; 

-составлением плана диспансеризации животных с 

учетом их видов и назначения; 

-разработкой рекомендаций по проведению лечебно-

профилактических и лечебных мероприятий на осно-

ве результатов обследования животных, проведенных 

в рамках диспансеризации; 

-пропагандой ветеринарных знаний, в том числе в 

области профилактики заболеваний животных, среди 

работников организации. 
 

 МОДУЛЬ IV 

ПКос-3 

Управление си-

стемой меро-

приятий по 

предотвраще-

нию возникно-

вения незараз-

ных, инфекци-

онных и парази-

тарных болезней 

животных для 

обеспечения 

устойчивого 

здоровья живот-

ных 

 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа информации при ветеринар-

ном планировании; 

-порядок проведения внутреннего контроля ветери-

нарно-санитарного состояния объекта и микроклима-

та животноводческих помещений; 

-нормативные показатели параметров микроклимата 

в животноводческих помещениях; 

-виды противоэпизоотических мероприятий и требо-

вания к их проведению в соответствии с методиче-

скими указаниями, инструкциями, наставлениями, 

правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по профилактике незаразных бо-

лезней и нарушения обмена веществ у животных и 

требования к их проведению в соответствии с мето-

дическими указаниями, инструкциями, наставления-

ми, правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по обеспечению ветеринарно-

санитарной безопасности и требования к их проведе-

нию в соответствии с законодательством Российской 

Федерации в области ветеринарии; 

-требования охраны труда в объеме, необходимом 

для выполнения должностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и анализ информации, в том чис-

ле данных ветеринарной статистики, необходимой 

для планирования профилактических противоэпизоо-

тических мероприятий, профилактики незаразных 

болезней животных, ветеринарно-санитарных меро-

приятий; 

-оценивать влияние условий содержания и кормления 

животных на состояние их здоровья в рамках реали-

зации планов мероприятий по профилактике заболе-

ваний животных; 

-осуществлять ветеринарный контроль качества и 

заготовки кормов для животных с целью обеспечения 

Собеседова-

ние 
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их ветеринарно-санитарной безопасности в рамках 

реализации планов мероприятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-проводить беседы, лекции, семинары для работни-

ков организации с целью разъяснения принципов ра-

боты по профилактике заболеваний животных; 

-оценивать эффективность проведенных профилак-

тических мероприятий и способов их осуществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки ветеринарно-санитарного со-

стояния и микроклимата животноводческих помеще-

ний в соответствии с планом противоэпизоотических 

мероприятий, планом профилактики незаразных бо-

лезней животных, планом ветеринарно-санитарных 

мероприятий; 

-навыками общего контроля реализации мероприятий 

по защите организации от заноса инфекционных и 

инвазионных болезней в соответствии с планом про-

тивоэпизоотических мероприятий; 

-организацией контроля организационно-

технических, зоотехнических и ветеринарных меро-

приятий, направленных на профилактику незаразных 

болезней в соответствии с планом профилактики не-

заразных болезней животных; 

-составлением плана диспансеризации животных с 

учетом их видов и назначения; 

-разработкой рекомендаций по проведению лечебно-

профилактических и лечебных мероприятий на осно-

ве результатов обследования животных, проведенных 

в рамках диспансеризации; 

-пропагандой ветеринарных знаний, в том числе в 

области профилактики заболеваний животных, среди 

работников организации. 
 

 МОДУЛЬ V 

ПКос-3 

Управление си-

стемой меро-

приятий по 

предотвраще-

нию возникно-

вения незараз-

ных, инфекци-

онных и парази-

тарных болезней 

животных для 

обеспечения 

устойчивого 

здоровья живот-

ных 

 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа информации при ветеринар-

ном планировании; 

-порядок проведения внутреннего контроля ветери-

нарно-санитарного состояния объекта и микроклима-

та животноводческих помещений; 

-нормативные показатели параметров микроклимата 

в животноводческих помещениях; 

-виды противоэпизоотических мероприятий и требо-

вания к их проведению в соответствии с методиче-

скими указаниями, инструкциями, наставлениями, 

правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по профилактике незаразных бо-

лезней и нарушения обмена веществ у животных и 

требования к их проведению в соответствии с мето-

Защита лабо-

раторной ра-

боты 

в форме те-

стирования 

 

Реферат 
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дическими указаниями, инструкциями, наставления-

ми, правилами диагностики, профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по обеспечению ветеринарно-

санитарной безопасности и требования к их проведе-

нию в соответствии с законодательством Российской 

Федерации в области ветеринарии; 

-требования охраны труда в объеме, необходимом 

для выполнения должностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и анализ информации, в том чис-

ле данных ветеринарной статистики, необходимой 

для планирования профилактических противоэпизоо-

тических мероприятий, профилактики незаразных 

болезней животных, ветеринарно-санитарных меро-

приятий; 

-оценивать влияние условий содержания и кормления 

животных на состояние их здоровья в рамках реали-

зации планов мероприятий по профилактике заболе-

ваний животных; 

-осуществлять ветеринарный контроль качества и 

заготовки кормов для животных с целью обеспечения 

их ветеринарно-санитарной безопасности в рамках 

реализации планов мероприятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-проводить беседы, лекции, семинары для работни-

ков организации с целью разъяснения принципов ра-

боты по профилактике заболеваний животных; 

-оценивать эффективность проведенных профилак-

тических мероприятий и способов их осуществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки ветеринарно-санитарного со-

стояния и микроклимата животноводческих помеще-

ний в соответствии с планом противоэпизоотических 

мероприятий, планом профилактики незаразных бо-

лезней животных, планом ветеринарно-санитарных 

мероприятий; 

-навыками общего контроля реализации мероприятий 

по защите организации от заноса инфекционных и 

инвазионных болезней в соответствии с планом про-

тивоэпизоотических мероприятий; 

-организацией контроля организационно-

технических, зоотехнических и ветеринарных меро-

приятий, направленных на профилактику незаразных 

болезней в соответствии с планом профилактики не-

заразных болезней животных; 

-составлением плана диспансеризации животных с 

учетом их видов и назначения; 

-разработкой рекомендаций по проведению лечебно-

профилактических и лечебных мероприятий на осно-
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ве результатов обследования животных, проведенных 

в рамках диспансеризации; 

-пропагандой ветеринарных знаний, в том числе в 

области профилактики заболеваний животных, среди 

работников организации. 
 

Оценочные материалы и средства для проверки  

сформированности компетенций  

Модуль I 

Раздел 1.  «Технология производства цельномышечной продукции.  

Промышленная разделка туш» 

Компьютерное тестирование (ТСк): 

Выберите один вариант правильного ответа 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 9 

 
шейный 

+зарез 

голяшка передняя 

пашина 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 8 

 
шейный 

зарез 

голяшка передняя 

+пашина 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 7 
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+шейный 

зарез 

голяшка передняя 

пашина 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 2 

 
+поясничный 

тазобедренный 

спинной 

голяшка задняя 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 1 

 
поясничный 

+тазобедренный 

спинной 

голяшка задняя 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 11 



 13 

 
поясничный 

тазобедренный 

спинной 

+голяшка задняя 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 5 

 
поясничный 

тазобедренный 

+плечевой 

голяшка задняя 

 

Какой отруб говядины представлен на рисунке под № 3 

 
поясничный 

тазобедренный 

+спинной 

голяшка задняя 

Какой отруб свинины представлен на рисунке под № 1 
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+лопаточный  

спинной (корейка) 

грудинка 

поясничный с пашиной 

 

 

 

 

Какой отруб свинины представлен на рисунке под № 2 

 
лопаточный  

+спинной (корейка) 

грудинка 

поясничный с пашиной 

Какой отруб свинины представлен на рисунке под № 3 

 

 
лопаточный  

спинной (корейка) 

+грудинка 

поясничный с пашиной 

Какой отруб свинины представлен на рисунке под № 4 
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лопаточный  

спинной (корейка) 

грудинка 

+поясничный с пашиной 

Какой отруб свинины представлен на рисунке под № 5 

 
лопаточный  

спинной (корейка) 

+окорок 

поясничный с пашиной 

Какой отруб свинины представлен на рисунке под № 7 

 

 
голяшка  

+рулька 

окорок 

поясничный с пашиной 

Какой отруб баранины представлен на рисунке под № 1 
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+тазобедренный 

поясничный 

спинно-лопаточный 

голяшка 

Какой отруб баранины представлен на рисунке под № 2 

 

 
тазобедренный 

+поясничный 

спинно-лопаточный 

голяшка 

Какой отруб баранины представлен на рисунке под № 3 

 

 
тазобедренный 

поясничный 

+спинно-лопаточный 

голяшка 

Какой отруб баранины представлен на рисунке под № 4 

 

 
+зарез 

предплечье 

спинно-лопаточный 

голяшка 

Какой отруб баранины представлен на рисунке под № 5 
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зарез 

+предплечье 

спинно-лопаточный 

голяшка 

Какой отруб баранины представлен на рисунке под № 6 

 

 
зарез 

предплечье 

спинно-лопаточный 

+голяшка 

Таблица 3 – Критерии оценки сформированности компетенций  

Код и наименование ин-

дикатора достижения 

компетенции (части 

компетенции) 

Критерии оценивания сформированности компетенции 

 (части компетенции) 

на базовом уровне на повышенном уровне 

соответствует оценке 

«удовлетворительно» 

50-64% от максималь-

ного балла 

соответствует оценке 

«хорошо» 

65-85% от макси-

мального балла 

соответствует оцен-

ке «отлично» 

86-100% от макси-

мального балла 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа 

информации при ветери-

нарном планировании; 

-порядок проведения 

внутреннего контроля ве-

теринарно-санитарного 

состояния объекта и мик-

роклимата животноводче-

ских помещений; 

-нормативные показатели 

параметров микроклимата 

в животноводческих по-

выставляется студен-

ту, который не совсем 

твердо владеет мате-

риалом, при ответах 

допускает малосуще-

ственные погрешно-

сти, искажения логи-

ческой последова-

тельности, неточную 

аргументацию теоре-

тических положений; 

выполняет правильно 

50-64% тестовых за-

даний; 

выставляется сту-

денту, который по 

существу отвечает на 

поставленные вопро-

сы, в ответе допуска-

ет небольшие по-

грешности, не иска-

жающие его содер-

жание; 

выполняет правиль-

но 65-85% тестовых 

заданий; 

выставляется сту-

денту, который ло-

гически и правильно 

излагает материал, 

дает полный, раз-

вернутый ответ на 

поставленный во-

прос, владеет мето-

дами организации и 

проведения экс-

пертной оценки и 

контроля техноло-

гических процессов 

и операций по пере-
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мещениях; 

-виды противоэпизооти-

ческих мероприятий и 

требования к их проведе-

нию в соответствии с ме-

тодическими указаниями, 

инструкциями, наставле-

ниями, правилами диа-

гностики, профилактики и 

лечения животных; 

-виды мероприятий по 

профилактике незаразных 

болезней и нарушения 

обмена веществ у живот-

ных и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с методическими 

указаниями, инструкция-

ми, наставлениями, пра-

вилами диагностики, 

профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по 

обеспечению ветеринар-

но-санитарной безопасно-

сти и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с законодатель-

ством Российской Феде-

рации в области ветери-

нарии; 

-требования охраны труда 

в объеме, необходимом 

для выполнения долж-

ностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и ана-

лиз информации, в том 

числе данных ветеринар-

ной статистики, необхо-

димой для планирования 

профилактических проти-

воэпизоотических меро-

приятий, профилактики 

незаразных болезней жи-

вотных, ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-оценивать влияние усло-

вий содержания и корм-

ления животных на состо-

яние их здоровья в рамках 

  работке цельномы-

шечной продукции, 

успешно применяет 

теоретические зна-

ния к решению 

практических во-

просов; 

выполняет правиль-

но 86-100% тесто-

вых заданий, владе-

ет методами прове-

дения экспертной 

оценки и контроля 

технологических 

процессов и опера-

ций по переработке 

сырья животного 

происхождения; 
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реализации планов меро-

приятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-осуществлять ветеринар-

ный контроль качества и 

заготовки кормов для жи-

вотных с целью обеспече-

ния их ветеринарно-

санитарной безопасности 

в рамках реализации пла-

нов мероприятий по про-

филактике заболеваний 

животных; 

-проводить беседы, лек-

ции, семинары для работ-

ников организации с це-

лью разъяснения принци-

пов работы по профилак-

тике заболеваний живот-

ных; 

-оценивать эффектив-

ность проведенных про-

филактических мероприя-

тий и способов их осу-

ществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки 

ветеринарно-санитарного 

состояния и микроклима-

та животноводческих по-

мещений в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий, пла-

ном профилактики неза-

разных болезней живот-

ных, планом ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-навыками общего кон-

троля реализации меро-

приятий по защите орга-

низации от заноса инфек-

ционных и инвазионных 

болезней в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий; 

-организацией контроля 

организационно-

технических, зоотехниче-

ских и ветеринарных ме-

роприятий, направленных 

на профилактику незараз-
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ных болезней в соответ-

ствии с планом профилак-

тики незаразных болезней 

животных; 

-составлением плана дис-

пансеризации животных с 

учетом их видов и назна-

чения; 

-разработкой рекоменда-

ций по проведению ле-

чебно-профилактических 

и лечебных мероприятий 

на основе результатов об-

следования животных, 

проведенных в рамках 

диспансеризации; 

-пропагандой ветеринар-

ных знаний, в том числе в 

области профилактики 

заболеваний животных, 

среди работников органи-

зации. 
 

МОДУЛЬ II 

Раздел 2. «Производство полуфабрикатов» 

Компьютерное тестирование (ТСк): 

Выберите один правильный вариант ответа 

К какому классу относятся полуфабрикаты, если в них содержится не менее 45% 

жилованного мяса 

класс «А» 

класс «Б» 

+класс «В» 

класс «Г» 

При определении содержания поваренной соли в котлетах для титрования исполь-

зуют 

+0,05 н раствор AgNO3 

0,05 н раствор NaOH 

0,05 н раствор KOH 

0,05% раствор CuSO4 

Какое количество котлет из различных лотков необходимо взять для проведения 

микробиологических исследований 

2 

4 

+6 

8 

Какой температурный режим необходимо соблюдать в пельменном цехе 

3-5ºС 

5-10ºС 

+10-12ºС 

14-16ºС 

Соотношение фарша и теста в пельменях должно составлять, в % 

20:80 
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40:60 

50:50 

+60:40 

Показателям  говядины  первого сорта  является 
мышечная  ткань  не  содержит  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

мышечная  ткань   содержит 30-50%  жира 

мышечная  ткань   содержит 10%  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

+мышечная  ткань   содержит 5 %  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

Изделия из говядины (бифштекс, антрекот, ромштекс) относятся к 

крупнокусковым полуфабрикатам 

+порционным полуфабрикатом 

мелкокусковым полуфабрикатом 

мясокостным  полуфабрикатам  

Замораживание пельменей проводят в течение 

10-20 минут 

20-30 минут 

+30-40 минут 

40-50 минут 

Укажите ответ, соответствующий показателям  сортности  полужирной  свинины 

+мясо  содержит  30 -50 %  жира 

мышечная  ткань   содержит 50 - 70%  жира 

 мышечная  ткань   содержит 10%  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

мышечная  ткань   содержит 5 %  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

мышечная  ткань  содержит  не  более  10% жира 

Укажите  содержание  и  последовательность операций сухого посола  сырокопчёных  

окороков  

1) натирка  посолочной  смесью; 

2) шприцевание  охлаждённым  рассолом; 

3) выдержка  в  посоле  10 -12  суток; 

4) охлаждение  перед  посолом до  40 С; 

5) вымачивание; 

6) стекание 

Вырезка, корейка, грудинка относятся к 
+крупнокусковым полуфабрикатам 

порционным полуфабрикатом 

мелкокусковым полуфабрикатом 

мясокостным  полуфабрикатам 

При производстве пельменей  период между их штампованием  и замораживанием не 

должен превышать 
10 минут 

+20 минут 

30 минут 

60 минут 

Укажите  ответ,  соответствующий   показателям  говядины  высшего   сорта 

+мышечная  ткань  не  содержит  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

мышечная  ткань   содержит 30-50%  жира 

 мышечная  ткань   содержит 10%  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

мышечная  ткань   содержит 5 %  видимых  остатков других  тканей  и    образований 

мышечная  ткань  содержит  не  более  10% жира 

Что представляет собой процесс обвалки мяса 

удаление из мяса сухожилий, фасций, хрящей, лимфоузлов 

+отделение мясной мякоти от костей 
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расчленение полутуши на отдельные отруба 

отделение жировой ткани от мышечной 

Что представляет собой процесс жиловки мяса 

+удаление из мяса сухожилий, фасций, хрящей, лимфоузлов 

отделение мясной мякоти от костей 

расчленение полутуши на отдельные отруба 

отделение жировой ткани от мышечной 

Как поступить с трихинеллезной свининой 

направить на производство консервов 

направить на колбасное производство 

отправить в проварку 

+утилизировать тушу 

Как поступить с мясом при обнаружении в нем двух цистицерков 

выпустить в свободную реализацию 

отправить тушу в техническую утилизацию 

+провести обеззараживание туша, а затем направить на производство фаршевых колбас 

отправить на переработку в колбасное производство 

Полуфабрикат, представляющий собой внутренние поясничные мышцы с удален-

ным жиром, сухожилиями 

 рулька 

+вырезка 

котлетное мясо 

рагу 

Полуфабрикат, представляющий собой куски мяса различной формы и величины, с 

удаленными хрящами, сухожилиями, кровоподтеками и грубой соединительной тка-

ни 

рулька 

вырезка 

+котлетное мясо 

рагу 

Срок хранения, транспортирования и реализации крупнокусковых полуфабрикатов 

при температуре 0-8°С не более 

12 ч 

24 ч 

+48 ч 

60 ч 

К мелкокусковым полуфабрикатам не относятся 

гуляш 

рагу 

суповой набор 

+рулька 

К какому классу относятся полуфабрикаты, если в них содержится не менее 55% 

жилованного мяса 

класс «А» 

+класс «Б» 

класс «В» 

класс «Г» 

Какое количество котлет массой 75-100 г отбирают для проведения производствен-

ного ветеринарно-санитарного контроля 

+3 

4 

5 
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6 

Для проведения лабораторного анализа пельменей от каждой партии отбирают 

1% упаковок 

5% упаковок 

+10% упаковок 

15% упаковок 

Толщина теста стенки пельменей не должна превышать 

+2 мм 

3 мм 

4 мм 

5 мм 

Содержание мясного фарша пельменей должно составлять не менее 

20-23% 

30-33% 

40-43% 

+50-53% 

К какому виду полуфабрикатов относятся котлеты 

крупнокусковые полуфабрикаты 

мелкокусковые полуфабрикаты 

+порционные полуфабрикаты 

К какому классу относятся полуфабрикаты, если в них содержится не менее 72% 

жилованного мяса 

+класс «А» 

класс «Б» 

класс «В» 

класс «Г» 

Таблица 4 – Критерии оценки сформированности компетенций  

Код и наименование ин-

дикатора достижения 

компетенции (части 

компетенции) 

Критерии оценивания сформированности компетенции 

 (части компетенции) 

на базовом уровне на повышенном уровне 

соответствует оценке 

«удовлетворительно» 

50-64% от максималь-

ного балла 

соответствует оценке 

«хорошо» 

65-85% от макси-

мального балла 

соответствует оцен-

ке «отлично» 

86-100% от макси-

мального балла 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа 

информации при ветери-

нарном планировании; 

-порядок проведения 

внутреннего контроля ве-

теринарно-санитарного 

состояния объекта и мик-

роклимата животноводче-

ских помещений; 

-нормативные показатели 

параметров микроклимата 

в животноводческих по-

мещениях; 

-виды противоэпизооти-

ческих мероприятий и 

требования к их проведе-

выставляется студен-

ту, который выполня-

ет правильно 50-64% 

тестовых заданий; 

 

выставляется сту-

денту, который вы-

полняет правильно 

65-85% тестовых за-

даний; 

выставляется сту-

денту при своевре-

менной сдаче рефе-

рата, обозначена 

проблема и обосно-

вана  её актуаль-

ность, студент логи-

чески стройно  рас-

крывает методы 

проведения экс-

пертной оценки и 

контроля техноло-

гических процессов 

и операций по пере-

работке сырья жи-

вотного происхож-

дения. Сделан крат-

кий анализ различ-
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нию в соответствии с ме-

тодическими указаниями, 

инструкциями, наставле-

ниями, правилами диа-

гностики, профилактики и 

лечения животных; 

-виды мероприятий по 

профилактике незаразных 

болезней и нарушения 

обмена веществ у живот-

ных и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с методическими 

указаниями, инструкция-

ми, наставлениями, пра-

вилами диагностики, 

профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по 

обеспечению ветеринар-

но-санитарной безопасно-

сти и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с законодатель-

ством Российской Феде-

рации в области ветери-

нарии; 

-требования охраны труда 

в объеме, необходимом 

для выполнения долж-

ностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и ана-

лиз информации, в том 

числе данных ветеринар-

ной статистики, необхо-

димой для планирования 

профилактических проти-

воэпизоотических меро-

приятий, профилактики 

незаразных болезней жи-

вотных, ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-оценивать влияние усло-

вий содержания и корм-

ления животных на состо-

яние их здоровья в рамках 

реализации планов меро-

приятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-осуществлять ветеринар-

ных точек зрения на 

рассматриваемую 

проблему и логично 

изложена собствен-

ная позиция, сфор-

мулированы выво-

ды, тема раскрыта 

полностью, выдер-

жан объём, соблю-

дены требования к 

внешнему оформле-

нию, при защите да-

ны правильные от-

веты на дополни-

тельные вопросы; 

выполняет правиль-

но 86-100% тесто-

вых заданий, владе-

ет методами прове-

дения экспертной 

оценки и контроля 

технологических 

процессов и опера-

ций по переработке 

сырья животного 

происхождения; 
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ный контроль качества и 

заготовки кормов для жи-

вотных с целью обеспече-

ния их ветеринарно-

санитарной безопасности 

в рамках реализации пла-

нов мероприятий по про-

филактике заболеваний 

животных; 

-проводить беседы, лек-

ции, семинары для работ-

ников организации с це-

лью разъяснения принци-

пов работы по профилак-

тике заболеваний живот-

ных; 

-оценивать эффектив-

ность проведенных про-

филактических мероприя-

тий и способов их осу-

ществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки 

ветеринарно-санитарного 

состояния и микроклима-

та животноводческих по-

мещений в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий, пла-

ном профилактики неза-

разных болезней живот-

ных, планом ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-навыками общего кон-

троля реализации меро-

приятий по защите орга-

низации от заноса инфек-

ционных и инвазионных 

болезней в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий; 

-организацией контроля 

организационно-

технических, зоотехниче-

ских и ветеринарных ме-

роприятий, направленных 

на профилактику незараз-

ных болезней в соответ-

ствии с планом профилак-

тики незаразных болезней 

животных; 



 26 

-составлением плана дис-

пансеризации животных с 

учетом их видов и назна-

чения; 

-разработкой рекоменда-

ций по проведению ле-

чебно-профилактических 

и лечебных мероприятий 

на основе результатов об-

следования животных, 

проведенных в рамках 

диспансеризации; 

-пропагандой ветеринар-

ных знаний, в том числе в 

области профилактики 

заболеваний животных, 

среди работников органи-

зации. 
 

МОДУЛЬ III 

Раздел 3. «Производство колбасных изделий» 

Компьютерное тестирование (ТСк): 

Выберите один вариант правильного ответа 

Продукт, изготовленный из мясного фарша, подвергнутый термической обработке 

или ферментации до готовности это 
мясные консервы 

котлеты 

+колбасные изделия 

пельмени 

Для производства сырокопченых колбас используют сырье 

высшего и первого сорта 

+высшего сорта 

1-, 2 сорта 

высшего, 1, 2, 3 сорта 

При производстве сырокопченых колбас копчение длится 
2-3 дня 

3-5 дней 

+5-7 дней 

10-15 дней 

Термообработка варёно-копчёных колбас включает последовательное выполнение 

следующих стадий 

варка – горячее копчение – сушка – второе копчение 

+горячее копчение – варка – второе копчение – сушка 

горячее копчение – варка – сушка – второе копчение 

варка – горячее копчение – сушка 

Варёно-копченые колбасы варят при следующих режимах работы пароварочной ка-

меры  
+70 – 74 0 С в течение 45 – 90 мин  

75 – 85 0С в течение 30 – 70 мин 

80 – 85 0 С в течение 40 – 60 мин 

90 –95 0 С в течение 30 – 50 мин 
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Укажите последовательность выполнения стадий термообработки полукопчёных 

колбас  

1)  обжарка 

2)  варка  

3)  осадка 

4)  охлаждение  

5)  сушка  

6)  копчение 

Укажите состав и последовательность выполнения стадий термообработки сыро-

копчёных колбас  

1)  варка 

2)  сушка 

3)  осадка 

4)  охлаждение 

5)  обжарка 

6)  копчение 

К какому способу консервирования относится колбасное производство 

термическая обработка 

химическая обработка 

+термохимическая обработка 

сублимационная сушка 

Допустимые дефекты колбасных изделий 

значительное загрязнение оболочки жиром 

лопнувшие батоны 

батоны с крупными пустотами 

+незначительные отеки жира под оболочкой 

Недопустимые дефекты колбас 

незначительная деформация батонов 

небрежная, неправильная вязка 

небольшие видимые пустоты 

+батоны с кусочками желтого жира 

Изделие, приготовленное из мясного фарша, подвергнутое обжарке с последующей 

варкой это 

полукопченые колбасы 

+вареные колбасы 

сырокопченые колбасы 

ливерные колбасы 

При необходимости проварки мяса каким видом колбасных изделий ее можно заме-

нить 

изготовление варено-копченых колбас 

изготовление вареных колбас 

+изготовление мясных хлебов 

изготовление копченых колбас 

При выявлении какой микрофлоры колбасы подлежат уничтожению 

сальмонелла 

кишечная палочка 

бактерии группы протея 

возбудитель ботулизма 

Укажите последовательность операций приготовления эмульсии из парного мяса 

при производстве варёных колбас 
1)  измельчение на волчке 

2)  измельчение на куски 
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3)  куттировка с добавлением воды и соли 

4)  обвалка 

5)  выдержка в посоле 

6)  жиловка 

Укажите пороки, при которых готовые варёные колбасы не допускаются в реализа-

цию  

+слизь и плесень на оболочке 

шпик белового или светло-желтого цвета 

шпик или жир в батонах оплавлен 

мясная часть фарша окрашена неравномерно 

Укажите по возрастанию относительную продолжительность хранения следующих 

видов колбас 

1)  варёные 

2)  сырокопчёные 

3)  полукопченые 

4)  варёнокопченые 

За счёт какой стадии производства полукопчёных колбас можно увеличить или 

уменьшить продолжительность хранения готовых изделий 
осадка  

обжарка 

варка 

охлаждение 

копчение 

+ сушка 

В основе колбасного производства лежит биологический принцип консервирования 

абиоз 

+анабиоз 

биоз 

ценоанабиоз 

В чем ценность колбас по сравнению с мясом 

+более высокая энергетическая ценность 

возможность использования мяса с измененным цветом 

возможность использования мяса дважды замороженного 

возможность использования мяса с плесенью, грязью, слизью 

Назовите  фактор,  определяющий  применение  нитрита  натрия  в  колбасном  про-

изводстве 
улучшение  вкуса  изделий; 

увеличивает срок хранения 

+окрас  фарша в  розовый  цвет; 

 улучшение  запаха изделия. 

При отборе проб колбасных изделий в оболочке берут не менее 

одной единицы 

+двух единиц 

трех единиц 

четырех единиц 

Для определения органолептических показателей колбасных изделий отбирают про-

бы в количестве 

200-300 г 

200-250 г 

350-400 г 

+800-1000 г 
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Для определения химических показателей колбасных изделий отбирают пробы в ко-

личестве 

200-300 г 

200-250 г 

+400-500 г 

800-1000 г 

Для определения микробиологических показателей колбасных изделий отбирают 

пробы в количестве 

200-300 г 

+200-250 г 

400-500 г 

800-1000 г 

Исследование колбасных изделий не предусматривает 
определение содержания поваренной соли 

+определение кислотности 

определение рН 

определение крахмала 

По качеству сырья колбасные изделия бывают 
+высший, 1-, 2-, 3-й сорт 

1-, 2-, 3-й сорт 

высший, 1-, 2-й сорт 

высший и 1-й сорт 

Изделие, приготовленное из мясного фарша, подвергнутое обжарке с последующей 

варкой это 

полукопченые колбасы 

+вареные колбасы 

сырокопченые колбасы 

ливерные колбасы 

Процесс изготовления сырокопченых колбас составляет 
 25 дней 

+50 дней 

75 дней 

100 дней 

Посол каких колбас можно проводить мокрым способом 
варёно-копчёных 

сырокопченых 

+вареных 

полукопчёных 

Готовность варёно-копченых колбас при варке определяется по температуре внутри 

батона 

360 с 

 450 с 

+680 с 

720 с 

850 с 

Осадку полукопченых колбас проводят при следующих режимах 

+8 0С  в течение 2 – 4 ч  

4 0С в течение 4 – 6 ч  

4 – 8 0С в течение 24 – 48 ч 

8 0С в течение 48 – 72 ч 

Укажите состав и последовательность выполнения стадий термообработки варёных 

колбас  
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1)  варка 

2)  сушка 

3)  осадка 

4)  охлаждение 

5)  обжарка 

6)  копчение 

Укажите время посола парного  мяса для производства варёных колбас  

+ 24 часа 

48 часов  

50 часов 

72 часа 

Укажите пороки,  которые присущи только сырокопчёным колбасам  

+налёт соли на оболочке 

 рыхлый разлезающийся фарш 

батоны поломаны 

мясная часть фарша окрашена неравномерно 

Укажите  содержание  и  последовательность операций сухого посола  сырокопчёных  

окороков  

1) натирка  посолочной  смесью; 

2) шприцевание  охлаждённым  рассолом; 

3) выдержка  в  посоле  10 -12  суток; 

4) охлаждение  перед  посолом до  40 С; 

5) вымачивание; 

6) стекание 

Укажите состав и последовательность выполнения стадий термообработки сыро-

копчёных колбас  

1)  варка 

2)  сушка 

3)  осадка 

4)  охлаждение 

5)  обжарка 

6)  копчение 

Укажите операции и режим охлаждения варено-копченых колбас после варки 

под душем до 150С и на воздухе при 80С – 2-3 ч 

под душем до 150С  

+при температуре мене 200С 5- 7 ч 

на воздухе при 80С – 2-3 ч 

рН свежих вареных колбасных изделий составляет 

5,7-6,2 

+5,0-6,8 

6,8-7,0 

7,1-7,2  

При исследовании свежих колбасных изделий в реакция на газообразный аммиак по 

Эберу получают следующие результаты реакции 

+отрицательная (–) – облачко нашатыря не появляется 

слабоположительная (+) – облачко появляется в момент извлечения кусочка из пробирки и 

быстро исчезает 

положительная (++) – облачко устойчивое, появляется через несколько секунд после вне-

сения кусочка в пробирку с реактивом 

резкоположительная (+++) – облачко появляется немедленно по внесению кусочка в про-

бирку 
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При исследовании несвежих колбасных изделий в реакция на газообразный аммиак 

по Эберу получают следующие результаты реакции 

отрицательная (–) – облачко нашатыря не появляется 

слабоположительная (+) – облачко появляется в момент извлечения кусочка из пробирки и 

быстро исчезает 

положительная (++) – облачко устойчивое, появляется через несколько секунд после вне-

сения кусочка в пробирку с реактивом 

+резкоположительная (+++) – облачко появляется немедленно по внесению кусочка в 

пробирку 

При люминисцентном анализе свежих колбасных изделий получают результат 

+бледно-розовый цвет с сиреневыми пятнами 

вишнево-красный или коричневый цвет 

темно-синий цвет с желтыми, зелеными, красными, черными и голубыми пятнами 

При люминисцентном анализе сомнительной свежести колбасных изделий получают 

результат 

бледно-розовый цвет с сиреневыми пятнами 

+вишнево-красный или коричневый цвет 

темно-синий цвет с желтыми, зелеными, красными, черными и голубыми пятнами 

При люминисцентном анализе несвежих колбасных изделий получают результат 

бледно-розовый цвет с сиреневыми пятнами 

вишнево-красный или коричневый цвет 

+темно-синий цвет с желтыми, зелеными, красными, черными и голубыми пятнами 

Для какой степени свежести колбасных изделий характерно: препарат окрашивает-

ся плохо. В поле зрения в мазке-отпечатке из поверхностного слоя колбас насчиты-

вают до 20 микробов. В мазке из глубокого слоя − единичные микробы или отсут-

ствуют 

+свежая 

сомнительной свежести 

несвежая 

Для какой степени свежести колбасных изделий характерно: препарат окрашивает-

ся удовлетворительно. В мазке из поверхностного слоя обнаруживаются 20–30 кок-

ков или палочек, из глубокого слоя − 10–20 микроорганизмов 

свежая 

+сомнительной свежести 

несвежая 

Для какой степени свежести колбасных изделий характерно: препарат окрашивает-

ся хорошо. В мазках из поверхностного слоя обнаруживают более 30, а и из глубокого 

− 20–30 микробов, преимущественно палочки 

свежая 

сомнительной свежести 

+несвежая 

Разрешается выпускать в реализацию сосиски и сардельки 

с загрязнениями оболочки 

с отеками жира  

с серой поверхностью разрезе 

+с розовой поверхностью на разрезе 

Содержание поваренной соли в вареных колбасах составляет  

+1,5-3,5% 

3-5% 

3-6% 

2,5-4% 

Содержание поваренной соли в полукопченых колбасах составляет  
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1,5-3,5% 

+3-5% 

3-6% 

2,5-4% 

Содержание поваренной соли в сырокопченых колбасах составляет  

1,5-3,5% 

3-5% 

+3-6% 

2,5-4% 

Содержание поваренной соли в ливерных колбасах составляет  

1,5-3,5% 

3-5% 

3-6% 

+2,5-4% 

Содержание влаги в вареных колбасах высших сортов составляет 

40-52% 

+50-55% 

60-75% 

75-80% 

Методика проведения тестирования 

Параметры методики Значение параметра 

Предел длительности всего контроля 30 минут 

Последовательность выбора вопросов Случайная 

Предлагаемое количество вопросов 42 

Критерии оценки: 

5 баллов выставляется студенту, который выполняет правильно 86-100% тестовых 

заданий, владеет методами проведения экспертной оценки и контроля технологических 

процессов и операций по производству колбасных изделий; 

4 балла выставляется студенту, который выполняет правильно 65-85% тестовых 

заданий; 

3 балла выставляется студенту, который выполняет правильно 50-64% тестовых 

заданий. 

Ниже 3 баллов оценка студенту не выставляется. 

 Тема реферата «Особенности процесса производства вареных, варенокопченых, 

полукопченых и сырокопченых колбас» (по виду продукции) 

Критерии оценки:  

зачтено – выставляется студенту при своевременной сдаче реферата, обозначена 

проблема и обоснована  её актуальность, студент логически стройно  раскрывает методы 

проведения экспертной оценки и контроля технологических процессов и операций при 

производстве колбасных изделий. Сделан краткий анализ различных точек зрения на рас-

сматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы вы-

воды, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему 

оформлению, при защите даны правильные ответы на дополнительные вопросы.  

не зачтено - выставляется студенту при  несвоевременной сдаче реферата,  тема 

раскрыта не полностью. При защите реферата даны ошибочные ответы. 

Таблица 5 – Критерии оценки сформированности компетенций  

Код и наименование ин-

дикатора достижения 

компетенции (части 

компетенции) 

Критерии оценивания сформированности компетенции 

 (части компетенции) 

на базовом уровне на повышенном уровне 

соответствует оценке соответствует оценке соответствует оцен-
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«удовлетворительно» 

50-64% от максималь-

ного балла 

«хорошо» 

65-85% от макси-

мального балла 

ке «отлично» 

86-100% от макси-

мального балла 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа 

информации при ветери-

нарном планировании; 

-порядок проведения 

внутреннего контроля ве-

теринарно-санитарного 

состояния объекта и мик-

роклимата животноводче-

ских помещений; 

-нормативные показатели 

параметров микроклимата 

в животноводческих по-

мещениях; 

-виды противоэпизооти-

ческих мероприятий и 

требования к их проведе-

нию в соответствии с ме-

тодическими указаниями, 

инструкциями, наставле-

ниями, правилами диа-

гностики, профилактики и 

лечения животных; 

-виды мероприятий по 

профилактике незаразных 

болезней и нарушения 

обмена веществ у живот-

ных и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с методическими 

указаниями, инструкция-

ми, наставлениями, пра-

вилами диагностики, 

профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по 

обеспечению ветеринар-

но-санитарной безопасно-

сти и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с законодатель-

ством Российской Феде-

рации в области ветери-

нарии; 

-требования охраны труда 

в объеме, необходимом 

для выполнения долж-

ностных обязанностей. 

выставляется студен-

ту, который выполня-

ет правильно 50-64% 

тестовых заданий; 

при своевременной 

сдаче реферата 

выставляется сту-

денту, который вы-

полняет правильно 

65-85% тестовых за-

даний; 

при своевременной 

сдаче реферата, обо-

значена проблема и 

обоснована  её акту-

альность, студент 

логически стройно  

раскрывает методы 

проведения эксперт-

ной оценки и кон-

троля технологиче-

ских процессов и 

операций при произ-

водстве колбасных 

изделий. 

выставляется сту-

денту, который вы-

полняет правильно 

86-100% тестовых 

заданий, владеет ме-

тодами проведения 

экспертной оценки и 

контроля техноло-

гических процессов 

и операций по про-

изводству колбас-

ных изделий; 

при своевременной 

сдаче реферата, обо-

значена проблема и 

обоснована  её акту-

альность, студент 

логически стройно  

раскрывает методы 

проведения экс-

пертной оценки и 

контроля техноло-

гических процессов 

и операций при про-

изводстве колбас-

ных изделий. Сде-

лан краткий анализ 

различных точек 

зрения на рассмат-

риваемую проблему 

и логично изложена 

собственная пози-

ция, сформулирова-

ны выводы, тема 

раскрыта полно-

стью, выдержан 

объём, соблюдены 

требования к внеш-

нему оформлению, 

при защите даны 

правильные ответы 

на дополнительные 

вопросы.  
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ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и ана-

лиз информации, в том 

числе данных ветеринар-

ной статистики, необхо-

димой для планирования 

профилактических проти-

воэпизоотических меро-

приятий, профилактики 

незаразных болезней жи-

вотных, ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-оценивать влияние усло-

вий содержания и корм-

ления животных на состо-

яние их здоровья в рамках 

реализации планов меро-

приятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-осуществлять ветеринар-

ный контроль качества и 

заготовки кормов для жи-

вотных с целью обеспече-

ния их ветеринарно-

санитарной безопасности 

в рамках реализации пла-

нов мероприятий по про-

филактике заболеваний 

животных; 

-проводить беседы, лек-

ции, семинары для работ-

ников организации с це-

лью разъяснения принци-

пов работы по профилак-

тике заболеваний живот-

ных; 

-оценивать эффектив-

ность проведенных про-

филактических мероприя-

тий и способов их осу-

ществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки 

ветеринарно-санитарного 

состояния и микроклима-

та животноводческих по-

мещений в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий, пла-

ном профилактики неза-
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разных болезней живот-

ных, планом ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-навыками общего кон-

троля реализации меро-

приятий по защите орга-

низации от заноса инфек-

ционных и инвазионных 

болезней в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий; 

-организацией контроля 

организационно-

технических, зоотехниче-

ских и ветеринарных ме-

роприятий, направленных 

на профилактику незараз-

ных болезней в соответ-

ствии с планом профилак-

тики незаразных болезней 

животных; 

-составлением плана дис-

пансеризации животных с 

учетом их видов и назна-

чения; 

-разработкой рекоменда-

ций по проведению ле-

чебно-профилактических 

и лечебных мероприятий 

на основе результатов об-

следования животных, 

проведенных в рамках 

диспансеризации; 

-пропагандой ветеринар-

ных знаний, в том числе в 

области профилактики 

заболеваний животных, 

среди работников органи-

зации. 
 

МОДУЛЬ IV 

Раздел 4. «Технология производства мясных баночных консервов» 

Компьютерное тестирование (ТСк): 

Выберите один вариант правильного ответа 

Какой процесс не входит в производство мясных консервов 

подготовка сырья 

охлаждение 

стерилизация 

+варка 

сортирование 

упаковывание 
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Физический брак, характеризующийся постоянно вздувшимся донышком или 

крышкой, которое приобретает нормальное положение под нажатием пальца, но при 

этом вздувается противоположный конец банки это 
ложный бомбаж 

+банка-хлопушка 

подтек банок 

деформация банок 

Укажите  стадию  процесса  производства  тушенки,  при  которой  обеспечивается  

проверка изделия  на  микробиологическую  порчу  

+термостойкая  выдержка  банок 

стерилизация  банок 

проверка  банок  на  герметичность 

закатка банок 

Физический брак, характеризующийся увеличением объема содержимого банки и 

вспучиванием ее донышка и крышки это 
+ложный бомбаж 

банка-хлопушка 

подтек банок 

деформация банок 

Исследование мясных консервов не предусматривает 

определение содержания поваренной соли 

определение кислотности 

определение нитритов 

+определение крахмала 

 Маркировка мясных консервов выглядит следующим образом 
+220212 

1  785  

А 154 

250312 

2  456 

Р 589 

121012 

2  674 

М 62 

Маркировка мясных консервов выглядит следующим образом 

140912 

1  58  

М 154 

+210912 

2  456 

А 589 

121012 

2  274 

Р 22 

Для проведения лабораторного исследования мясных консервов от каждой партии 

отбирают не менее ____ штук 

3 

5 

7 

+10 
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В течение какого периода консервы термостатируют для выявления невидимых де-

фектов (мельчайшие отверстия), а также проверки эффективности стерилизации 

3 суток 

5 суток 

+10 суток 

15 суток 

Как поступают с бомбажными банками, банками с активным подтеком, лопнувши-

ми и битыми 

+направляют на техническую утилизацию 

направляют на уничтожение 

направляют на повторную проварку 

направляют в свободную реализацию 

Какой дефект мясных консервов не относится к физическому браку  

ложный бомбаж 

банка-хлопушка 

+коррозия банок 

деформация банок 

Массовая доля поваренной соли в мясных консервах не должна превышать 

0,5-1% 

 +1-2,5% 

1,5-3% 

3-4% 

Содержание нитритов в консервах не должно превышать 

+5 мг 

10 мг 

15 мг 

5 г 

При определении общей кислотности консервов, их вытяжку  титруют 0,1 N раство-

ром едкого натра до появления ______ окрашивания 

оранжевого  

+розового 

красного 

синего 

При определении содержания поваренной соли в консервах, их вытяжку  титруют 

азотнокислым серебром до появления ______ окрашивания 

+оранжевого  

розового 

красного 

синего 

Кислотность консервов в пересчете на молочную кислоту не должна превышать 

0,1% 

0,2% 

0,3% 

+0,4% 

Какое количество банок отбирают для проведения микробиологического исследова-

ния для выявления термофильных аэробных, факультативных анаэробных и анаэ-

робных микроорганизмов из рода Bacillus и клостридий, в случае не выявления бом-

бажа при термостатировании 

1 

2 

+3 

4 
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Как поступают с консервами при обнаружении банок с подтеком или сильно дефор-

мированных  

+направляют на промышленную переработку для пищевых целей 

утилизируют 

выпускаю в свободную реализацию 

уничтожают 

Как поступают с мясными консервами для проверки эффективности стерилизации 

консервы помещают в кипящую воду 

+консервы термостатируют 

взвешивают составные части консервов 

консервы помещают в автоклав  

Как поступают с мясными консервами для проверки их герметичности 

+консервы помещают на водяную баню 

консервы термостатируют 

взвешивают составные части консервов 

консервы помещают в автоклав  

Таблица 6 – Критерии оценки сформированности компетенций  

Код и наименование ин-

дикатора достижения 

компетенции (части 

компетенции) 

Критерии оценивания сформированности компетенции 

 (части компетенции) 

на базовом уровне на повышенном уровне 

соответствует оценке 

«удовлетворительно» 

50-64% от максималь-

ного балла 

соответствует оценке 

«хорошо» 

65-85% от макси-

мального балла 

соответствует оцен-

ке «отлично» 

86-100% от макси-

мального балла 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа 

информации при ветери-

нарном планировании; 

-порядок проведения 

внутреннего контроля ве-

теринарно-санитарного 

состояния объекта и мик-

роклимата животноводче-

ских помещений; 

-нормативные показатели 

параметров микроклимата 

в животноводческих по-

мещениях; 

-виды противоэпизооти-

ческих мероприятий и 

требования к их проведе-

нию в соответствии с ме-

тодическими указаниями, 

инструкциями, наставле-

ниями, правилами диа-

гностики, профилактики и 

лечения животных; 

-виды мероприятий по 

профилактике незаразных 

болезней и нарушения 

обмена веществ у живот-

выставляется студен-

ту, который не совсем 

твердо владеет мате-

риалом, при ответах 

допускает малосуще-

ственные погрешно-

сти, искажения логи-

ческой последова-

тельности, неточную 

аргументацию теоре-

тических положений; 

выполняет правильно 

50-64% тестовых за-

даний. 

 

выставляется сту-

денту, который по 

существу отвечает на 

поставленные вопро-

сы, в ответе допуска-

ет небольшие по-

грешности, не иска-

жающие его содер-

жание; 

выполняет правиль-

но 65-85% тестовых 

заданий; 

 

 

выставляется сту-

денту, который ло-

гически и правильно 

излагает материал, 

дает полный, раз-

вернутый ответ на 

поставленный во-

прос, владеет мето-

дами организации и 

проведения экс-

пертной оценки и 

контроля техноло-

гических процессов 

и операций при про-

изводстве мясных 

баночных консер-

вов, успешно при-

меняет теоретиче-

ские знания к реше-

нию практических 

вопросов; 

выполняет правиль-

но 86-100% тесто-

вых заданий, владе-

ет методами прове-

дения экспертной 

оценки и контроля 

технологических 
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ных и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с методическими 

указаниями, инструкция-

ми, наставлениями, пра-

вилами диагностики, 

профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по 

обеспечению ветеринар-

но-санитарной безопасно-

сти и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с законодатель-

ством Российской Феде-

рации в области ветери-

нарии; 

-требования охраны труда 

в объеме, необходимом 

для выполнения долж-

ностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и ана-

лиз информации, в том 

числе данных ветеринар-

ной статистики, необхо-

димой для планирования 

профилактических проти-

воэпизоотических меро-

приятий, профилактики 

незаразных болезней жи-

вотных, ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-оценивать влияние усло-

вий содержания и корм-

ления животных на состо-

яние их здоровья в рамках 

реализации планов меро-

приятий по профилактике 

заболеваний животных; 

-осуществлять ветеринар-

ный контроль качества и 

заготовки кормов для жи-

вотных с целью обеспече-

ния их ветеринарно-

санитарной безопасности 

в рамках реализации пла-

нов мероприятий по про-

филактике заболеваний 

животных; 

-проводить беседы, лек-

процессов и опера-

ций по производству 

мясных баночных 

консервов; 
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ции, семинары для работ-

ников организации с це-

лью разъяснения принци-

пов работы по профилак-

тике заболеваний живот-

ных; 

-оценивать эффектив-

ность проведенных про-

филактических мероприя-

тий и способов их осу-

ществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки 

ветеринарно-санитарного 

состояния и микроклима-

та животноводческих по-

мещений в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий, пла-

ном профилактики неза-

разных болезней живот-

ных, планом ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-навыками общего кон-

троля реализации меро-

приятий по защите орга-

низации от заноса инфек-

ционных и инвазионных 

болезней в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий; 

-организацией контроля 

организационно-

технических, зоотехниче-

ских и ветеринарных ме-

роприятий, направленных 

на профилактику незараз-

ных болезней в соответ-

ствии с планом профилак-

тики незаразных болезней 

животных; 

-составлением плана дис-

пансеризации животных с 

учетом их видов и назна-

чения; 

-разработкой рекоменда-

ций по проведению ле-

чебно-профилактических 

и лечебных мероприятий 

на основе результатов об-

следования животных, 
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проведенных в рамках 

диспансеризации; 

-пропагандой ветеринар-

ных знаний, в том числе в 

области профилактики 

заболеваний животных, 

среди работников органи-

зации. 
 

МОДУЛЬ V 

Раздел 5. «Технология производства мяса птицы и яйцепродуктов» 

Компьютерное тестирование (ТСк): 

Выберите один вариант правильного ответа 

С какого возраста разрешен убой на мясо цыплят-бройлеров 

45 дн 

+49-63 дн 

65-70 дн 

120 дн 

Какие аминокислоты в большем количестве содержаться в мясе птице 

+лизин 

триптофан 

цистин 

гистидин 

Технологическая схема переработки птицы включает процессы 

подготовка к убою – обескровливание – расчленение тушки 

предубойное содержание – убой – расчленение тушки 

+предубойное содержание – подготовка к убою – убой 

подготовка к убою – обескровливание – убой  

При приеме птицы, доставленной на перерабатывающее предприятие из другой обла-

сти проверяют 

ветеринарное свидетельство формы № 1 

ветеринарное свидетельство формы № 2 

ветеринарное свидетельство формы № 3 

ветеринарную справку формы № 4 

В течение какого периода  запрещается убой птицы после скармливания рыбы и ры-

бопродуктов 

5 дн 

+10 дн 

15 дн 

30 дн 

При убое кур с использованием электрооглушения время воздействия тока составляет 

10 сек 

+15 сек 

20 сек 

30 сек 

При убое гусей с использованием электрооглушения время воздействия тока состав-

ляет 

10 сек 

15 сек 

20 сек 

+30 сек 

Выпуск тушек птицы в полупотрошеном виде предполагает 

удаление головы 
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удаление головы и внутренних органов 

+удаление кишечника и наполненного зоба 

удаление головы и кишечника 

При полном потрошении тушек птицы удаляют все внутренние органы за исключени-

ем 

+легких и почек 

легких и печени 

печени и сердца 

сердца и почек 

Определить качество мяса птицы, если у тушки глазное яблоко не проваливается, 

слизистая ротовой полости блестящая, бледно-розовая, исключительно увлажнена, 

без запаха. Поверхность тушки сухая, мышцы плотные, упругие. Подкожный жир 

без постороннего запаха, при пробе варкой бульон прозрачный. Мясо имеет рН 6,0-

6,5 

+мясо свежее 

мясо сомнительной свежести 

несвежее мясо 

мясо получено от больной птицы 

Определить качество мяса птицы, если у тушки клюв тусклый, имеет затхлый за-

пах, глазное яблоко проваливается. Внутренний жир с неприятным запахом, мы-

шечная ткань отдает кислым, бульон с неприятным запахом, кислый 

мясо свежее 

мясо сомнительной свежести 

+несвежее мясо 

мясо получено от больной птицы 

Определить качество мяса птицы если его рН 6,5 и выше. При постановке формоль-

ной пробы в вытяжке мяса  образуются  хлопья, желеобразный сгусток 

мясо свежее 

мясо сомнительной свежести 

несвежее мясо 

+мясо получено от больной птицы 

Для какой инфекционной болезни птиц характерны признаки: изменения в печени, 

кишечнике, костном мозге в виде множественных узлов размером от просяного зер-

на до лесного ореха. На разрезе узлы содержат сухие, размягченные некротические 

массы бледно-желтого, желто-коричневого цвета 

бруцеллез 

оспа 

+туберкулез 

пастереллез 

Для какой инфекционной болезни птиц характерны признаки: множественные кро-

воизлияния на серозных оболочках и внутренних органах, на сердце – «забрызган-

ность кровью», печень плотная, желтого цвета с некротическими очажками 

бруцеллез 

оспа 

туберкулез 

+пастереллез 

Как поступают с внутренними органами птицы, больной пастереллезом 

свободный выпуск 

проварка 

+ техническая утилизация 

уничтожение 

Как поступают с внутренними органами птицы, больной сальмонеллезом 
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свободный выпуск 

проварка 

техническая утилизация 

+уничтожение 

Как поступают с тушками птицы, если птица положительно реагировала на тубер-

кулин, но отсутствуют туберкулезные поражения 

свободный выпуск 

+проварка 

утилизация 

уничтожение 

Распознать качество мяса птицы по биохимическим показателям: 

Показатель амино-аммиачного азота – 1,26 мг/10 мл фильтрата, реакция на перокси-

дазу положительная, рН-5,7. Какая категория свежести мяса? 

+мясо свежее 

мясо сомнительной свежести 

мясо несвежее 

мясо от здорового животного 

мясо от больного животного 

Распознать качество мяса птицы по биохимическим показателям: 

В реакции с сернокислой медью выпадает желеобразный осадок, реакция на перок-

сидазу отрицательная, рН-6,5. Определить степень свежести мяса 

мясо свежее 

мясо сомнительной свежести 

+мясо несвежее 

мясо от здорового животного 

мясо от больного животного 

Распознать качество мяса птицы по биохимическим показателям: 

бензидиновая проба отрицательная, реакция с сернокислой медью положительная. В 

каком физиологическом состоянии убито животное? 

мясо свежее 

мясо сомнительной свежести 

мясо несвежее 

мясо от здорового животного 

+мясо от больного животного 

При какой степени обескровливания кожа тушек птицы имеет восковой цвет с розо-

вым оттенком 

+хорошая 

удовлетворительная 

плохая 

очень плохая 

Распознать качество мяса птицы по биохимическим показателям: 

В реакции с сернокислой медью бульон прозрачный или слегка мутноватый, бензи-

диновая проба положительная, рН в пределах 6,0. Для какого мяса характерны эти 

показатели? 

+мясо свежее 

мясо сомнительной свежести 

мясо несвежее 

мясо от здорового животного 

мясо от больного животного 

Как поступают с мясом птицы при ньюкаслской болезни 

направляют в свободную реализацию 

направляют на производство колбас 
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утилизируют 

+уничтожают 

Как поступают с мясом птиц, клинически больных и подозреваемых в заболевании 

хламидиозом 

направляют в свободную реализацию 

направляют на проварку 

+утилизируют 

уничтожают 

Как поступают с мясом птицы при инфекционном ларинготрахеите 

направляют в свободную реализацию 

+направляют на проварку 

утилизируют 

уничтожают 

Как поступают с мясом птицы при нормальной упитанности и очаговом поражении 

внутренних органов при инфекционном бронхите 

направляют в свободную реализацию 

+направляют на проварку 

утилизируют 

уничтожают 

Как поступают с тушками птицы при генерализованной форме оспы 

направляют в свободную реализацию 

направляют на проварку 

+утилизируют 

уничтожают 

Как поступают с тушками птицы больной сальмонеллезом при отсутствии истоще-

ния и дегенеративных изменений тушки 

направляют в свободную реализацию 

+направляют на проварку 

утилизируют 

уничтожают 

Как поступают с тушками птицы, больной листериозом 

направляют в свободную реализацию 

+направляют на проварку 

утилизируют 

уничтожают 

Как поступают с истощенными тушками, а также тушками, имеющими патологиче-

ские изменения в суставах, мышцах и внутренних органах при бруцеллезе 

 направляют в свободную реализацию 

направляют на проварку 

+утилизируют 

уничтожают 

3 ОПРЕДЕЛЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТА 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Форма промежуточной аттестации по дисциплине: экзамен 

ПКос-3 - Организация мероприятий по предотвращению возникновения незаразных, 

инфекционных и паразитарных болезней животных для обеспечения устойчивого 

здоровья животных 
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Задания закрытого типа 

 

1. Установите соответствие между терминами и их определениями: 

1. изолятор 

2. зачистка туши 

3. загар мяса 

 

А. безмикробная порча мяса, возникающая при неправильном охлаждении парной туши 

под влиянием тканевых ферментов, характеризующаяся несвойственным (кислым) запахом, 

размягченной консистенцией и изменением цвета; 

Б. удаление с внешней и внутренней поверхности туши остатков внутренних органов, 

сгустков крови, диафрагмы, бахромок, побитостей, абсцессов, загрязнений; 

В. изолированное помещение на скотобазе для размещения убойных животных, больных 

острозаразными болезнями 

Правильный ответ: 1 – В, 2 – Б, 3 – А. 

 

2. Установите соответствие между терминами и их определениями: 

1. мясо, подлежащее обезвреживанию (мясо условно-годное) 

2. мясо птицы 

3. мясо вынужденного убоя 

 

А. мясо, полученное от вынужденно убитых животных и подлежащее обезвреживанию и 

использованию под контролем ветеринарной службы; 

Б. мясо, использование которого для пищевых целей допускается после обезвреживания 

путем воздействия высоких или отрицательных температур под контролем ветеринарного 

врача; 

В. части тушки, предназначенные для употребления в пищу; 

Правильный ответ: 1 - Б ,2 - В , 3 - А  

Выберите один правильный вариант ответа: 

Что представляет собой процесс жиловки мяса 

+удаление из мяса сухожилий, фасций, хрящей, лимфоузлов 

отделение мясной мякоти от костей 

расчленение полутуши на отдельные отруба 

отделение жировой ткани от мышечной 

 

Задания открытого типа 

 

Дайте развернутый ответ на вопрос: 

 

1.Что такое мясо птицы? 
Правильный ответ: части тушки, предназначенные для употребления в пищу 

 
2. Что вы понимаете под термином уничтожение мяса и мясных продуктов?  

Правильный ответ:  сжигание или захоронение в биотермических ямах 

 
3. При несвойственном мясу запахе и привкусе мясо проветривают в течение двух 

суток, а затем исследуют пробой варки. Как поступают с тушей при сохранении мясом 

постороннего запаха и привкуса  

Правильный ответ: направляют в утилизацию 
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4. Что представляет собой процесс обвалки мяса 

Правильный ответ: отделение мясной мякоти от костей 

 

5. Колбасные изделия это 

Правильный ответ: продукт, изготовленный из мясного фарша, подвергнутый термиче-

ской обработке или ферментации до готовности  

 

Окончательные результаты обучения (формирования компетенций) определяются 

посредством перевода баллов, набранных студентом в процессе освоения дисциплины, в 

оценки: 

– базовый уровень сформированности компетенции считается достигнутым если 

результат обучения соответствует оценке «удовлетворительно» (50 до 64 рейтинговых 

баллов); 

– повышенный уровень сформированности компетенции считается достигнутым, 

если результат обучения соответствует оценкам «хорошо» (65-85 рейтинговых баллов) и 

«отлично» (86-100 рейтинговых баллов). 

 

4 ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ ПОВТОРНОЙ 

ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 

Форма промежуточной аттестации по дисциплине зачет/экзамен. 

Повторная промежуточная аттестация по дисциплине проводится с использованием 

заданий для оценки сформированности компетенций на базовом уровне по всем модулям, 

входящим в структуру дисциплины за семестр, по итогам которого студент имеет акаде-

мическую задолженность. 

Примечание: 

Дополнительные контрольные испытания проводятся для студентов, набравших ме-

нее 50 баллов (в соответствии с «Положением о модульно-рейтинговой системе»). 

Таблица 7 – Критерии оценки сформированности компетенций 
 

Код и наименование ин-

дикатора достижения 

компетенции (части 

компетенции) 

Критерии оценивания сформированности компетенции 

 (части компетенции) 

на базовом уровне на повышенном уровне 

соответствует оценке 

«удовлетворительно» 

50-64% от максималь-

ного балла 

соответствует оценке 

«хорошо» 

65-85% от макси-

мального балла 

соответствует оцен-

ке «отлично» 

86-100% от макси-

мального балла 

ПКос-3.1 ИД-1 ПКос-3 

Знать:  

-методы сбора и анализа 

информации при ветери-

нарном планировании; 

-порядок проведения 

внутреннего контроля ве-

теринарно-санитарного 

состояния объекта и мик-

роклимата животноводче-

ских помещений; 

-нормативные показатели 

параметров микроклимата 

в животноводческих по-

мещениях; 

-виды противоэпизооти-

выставляется студен-

ту, который выполня-

ет правильно 50-64% 

тестовых заданий. 

при своевременной 

сдаче реферата 

выставляется сту-

денту, который вы-

полняет правильно 

65-85% тестовых за-

даний; 

при своевременной 

сдаче реферата, обо-

значена проблема и 

обоснована  её акту-

альность, студент 

логически стройно  

раскрывает методы 

контроля технологи-

ческих процессов и 

операций при пере-

работке птицы. 

выставляется сту-

денту, который вы-

полняет правильно 

86-100% тестовых 

заданий, владеет ме-

тодами проведения 

экспертной оценки и 

контроля техноло-

гических процессов 

и операций при про-

изводстве продук-

ции птицеводства; 

при своевременной 

сдаче реферата, обо-

значена проблема и 

обоснована  её акту-
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ческих мероприятий и 

требования к их проведе-

нию в соответствии с ме-

тодическими указаниями, 

инструкциями, наставле-

ниями, правилами диа-

гностики, профилактики и 

лечения животных; 

-виды мероприятий по 

профилактике незаразных 

болезней и нарушения 

обмена веществ у живот-

ных и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с методическими 

указаниями, инструкция-

ми, наставлениями, пра-

вилами диагностики, 

профилактики и лечения 

животных; 

-виды мероприятий по 

обеспечению ветеринар-

но-санитарной безопасно-

сти и требования к их 

проведению в соответ-

ствии с законодатель-

ством Российской Феде-

рации в области ветери-

нарии; 

-требования охраны труда 

в объеме, необходимом 

для выполнения долж-

ностных обязанностей. 

ПКос-3.2 ИД-2 ПКос-3 

Уметь:  

-осуществлять сбор и ана-

лиз информации, в том 

числе данных ветеринар-

ной статистики, необхо-

димой для планирования 

профилактических проти-

воэпизоотических меро-

приятий, профилактики 

незаразных болезней жи-

вотных, ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-оценивать влияние усло-

вий содержания и корм-

ления животных на состо-

яние их здоровья в рамках 

реализации планов меро-

приятий по профилактике 

альность, студент 

логически стройно  

раскрывает методы 

контроля техноло-

гических процессов 

и операций при пе-

реработке птицы. 

Сделан краткий ана-

лиз различных точек 

зрения на рассмат-

риваемую проблему 

и логично изложена 

собственная пози-

ция, сформулирова-

ны выводы, тема 

раскрыта полно-

стью, выдержан 

объём, соблюдены 

требования к внеш-

нему оформлению, 

при защите даны 

правильные ответы 

на дополнительные 

вопросы.  
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заболеваний животных; 

-осуществлять ветеринар-

ный контроль качества и 

заготовки кормов для жи-

вотных с целью обеспече-

ния их ветеринарно-

санитарной безопасности 

в рамках реализации пла-

нов мероприятий по про-

филактике заболеваний 

животных; 

-проводить беседы, лек-

ции, семинары для работ-

ников организации с це-

лью разъяснения принци-

пов работы по профилак-

тике заболеваний живот-

ных; 

-оценивать эффектив-

ность проведенных про-

филактических мероприя-

тий и способов их осу-

ществления. 

ПКос-3.3 ИД-3 ПКос-3 

Владеть: 

-проведением проверки ве-

теринарно-санитарного со-

стояния и микроклимата 

животноводческих поме-

щений в соответствии с 

планом противоэпизооти-

ческих мероприятий, пла-

ном профилактики неза-

разных болезней живот-

ных, планом ветеринарно-

санитарных мероприятий; 

-навыками общего кон-

троля реализации меропри-

ятий по защите организа-

ции от заноса инфекцион-

ных и инвазионных болез-

ней в соответствии с пла-

ном противоэпизоотиче-

ских мероприятий; 

-организацией контроля 

организационно-

технических, зоотехниче-

ских и ветеринарных меро-

приятий, направленных на 

профилактику незаразных 

болезней в соответствии с 

планом профилактики не-
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заразных болезней живот-

ных; 

-составлением плана дис-

пансеризации животных с 

учетом их видов и назначе-

ния; 

-разработкой рекомендаций 

по проведению лечебно-

профилактических и ле-

чебных мероприятий на 

основе результатов обсле-

дования животных, прове-

денных в рамках диспансе-

ризации; 

-пропагандой ветеринар-

ных знаний, в том числе в 

области профилактики за-

болеваний животных, сре-

ди работников организа-

ции. 
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