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1. Цель и задачи дисциплины  

Подготовка ветеринарного специалиста, владеющего теоретическими знаниями и 

практическими  навыками в области гигиены переработки и производственно-

ветеринарному контролю сырья и продукции животного происхождения на всех этапах их 

переработки, хранения и реализации, освоение методов и приемов лабораторного анализа 

животноводческого сырья и готовой продукции. 

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

2.1. Дисциплина Б1.В.1.ДВ.06.03.05 Производственный ветеринарно-санитарный 

контроль относится к части Блока 1 «Дисциплины (модули) ОПОП ВО, формируемой 

участниками образовательных отношений. 

 

2.2. Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы знания, умения и 

навыки, формируемые предшествующими дисциплинами: 

– Ветеринарная микробиология и микология; 

– Ветеринарно-санитарная экспертиза; 

– Технология молока и молочных продуктов; 

– Технология мяса и мясных продуктов 

2.3. Перечень последующих дисциплин, для которых необходимы знания, умения и 

навыки, формируемые данной дисциплиной: 

– Организация ветеринарного дела; 

– Эпизоотология и инфекционные болезни; 

– Санитарная микробиология; 

– Ветеринарная санитария; 

– Стандартизация, сертификация, управления качеством продуктов животного 

происхождения; 

– Технология мяса и мясных продуктов; 

–Технология молока и молочных продуктов. 

3. Требования к результатам освоения дисциплины 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование и развитие 

компетенций: ПКос-4 

 

Категория компе-

тенции 

Код и наименование 

компетенции 

Наименование индикатора формирования 

компетенции 

Профессиональные компетенции 

Проведение вете-

ринарно-

санитарного кон-

троля сырья и 

продуктов жи-

вотного и расти-

тельного проис-

хождения для за-

щиты жизни и 

здоровья челове-

ка и животных 

ПКос-4 Проведение 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы и контроля при 

производстве продукции 

животноводства, 

пчеловодства, водного 

промысла и кормов, 

транспортировки животных 

и грузов при осуществлении 

импортно-экспортных 

операций, сертификации 

животных, сырья, 

продукции животного и 

растительного 

происхождения, 

пчеловодства, водного 

промысла и кормов для 

Знать: 

-порядок предубойного ветеринарного 

осмотра животных;  

-требования к состоянию предубойных 

животных; 

 -формы описи убойных животных, жур-

нала учета, результата предубойного 

осмотра убойных животных;  

-признаки патоморфологических измене-

ний, а также дефектов, возникших при 

хранении мяса и продуктов убоя, мясного 

сырья и в процессе производства мясной 

продукции;  

-требования к проведению лабораторных 

исследований, методику отбора проб мяса 

и продуктов убоя, молока и молочных 

продуктов, пресной рыбы и раков, мор-



обеспечения пищевой и 

продовольственной 

безопасности 

 

ской рыбы и икры, стандартные методики 

проведения лабораторных исследований 

на их соответствие требованиям ветери-

нарно-санитарной и пищевой безопасно-

сти по содержанию химических, радиоло-

гических веществ и их соединений, био-

логических организмов, представляющих 

опасность для здоровья человека и жи-

вотных;  

-правила работы в ветеринарно-

санитарной лаборатории с лабораторным 

оборудованием и средствами измерений в 

соответствии с инструкциями по их экс-

плуатации; 

-формы и правила оформления заключе-

ний по результатам ветеринарно-

санитарной экспертизы;  

-порядок обезвреживания, утилизации и 

уничтожения мяса и продуктов убоя, мо-

лока и молочных продуктов, пресной ры-

бы и раков, морской рыбы и икры;  

-требования охраны труда в сельском хо-

зяйстве. 

Уметь:  

-определять допустимость убоя животных 

на мясо на основе результатов предубой-

ного осмотра;  

-пользоваться органолептическим мето-

дами при проведении ветеринарно-

санитарного осмотра меда, молока, мо-

лочных продуктов, растительных пище-

вых продуктов, яиц домашней птицы; 

-производить ветеринарно санитарный 

осмотр пресноводной рыбы и раков, мор-

ской рыбы и икры на месте вылова, про-

довольственных рынках с использованием 

органолептических методов, патологоана-

томического вскрытия, пробы варкой для 

определения доброкачественности; 

оформлять учетно-отчетную документа-

цию по результатам ветеринарно-

санитарной экспертизы мяса, продуктов 

убоя, пищевого мясного сырья, мясной 

продукции меда, молока и молочных про-

дуктов, растительных пищевых продук-

тов, яиц домашней птицы, пресноводной 

рыбы и раков, морской рыбы и икры, пи-

щевого мясного сырья, мясной продук-

ции; 

-осуществлять идентификацию видовой 

принадлежности мяса и продуктов убоя в 

случаях подозрения в фальсификации;  



-определять необходимость и программу 

проведения лабораторных исследований 

мяса, продуктов убоя, мясного пищевого 

сырья, мясной продукции, молока и мо-

лочных продуктов, пресной рыбы и раков, 

морской рыбы и икры;  

-пользоваться специальным лаборатор-

ным оборудованием. 

Владеть: 

-проведением предубойного ветеринарно-

го осмотра животных для оценки состоя-

ния их здоровья; 

-проведением проверки ветеринарных со-

проводительных документов на продук-

цию, предназначенную для реализации, с 

целью оценки их комплектности и пра-

вильности заполнения; 

-проведением ветеринарно-санитарного 

осмотра пресноводной рыбы и раков, 

морской рыбы и икры для оценки их доб-

рокачественности и необходимости про-

ведения лабораторных исследований; 

-проведением ветеринарно-санитарного 

осмотра мяса и продуктов убоя; 

-отбором проб мяса и продуктов убоя, ме-

да, молока и молочных продуктов, расти-

тельных пищевых продуктов, яиц домаш-

ней птицы, пресноводной рыбы и раков, 

морской рыбы и икры;  

-проведением лабораторных исследова-

ний мяса и продуктов убоя, молока и мо-

лочных продуктов, растительных пище-

вых продуктов, яиц домашней птицы, ме-

да, молока и молочных продуктов, прес-

новодной рыбы и раков, морской рыбы и 

икры для определения показателей их ка-

чества безопасности; 

-организацией ветеринарного клеймения 

мяса и мясопродуктов, прошедшими вете-

ринарно-санитарную экспертизы, специ-

альными клеймами и штампами; 

-организацией обезвреживания, утилиза-

ции и уничтожения мяса и продуктов 

убоя, меда, молока и молочных продук-

тов, растительных пищевых продуктов, 

яиц домашней птицы, пресноводной рыбы 

и раков, морской рыбы и икры. 

 

В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ СТУДЕНТ ДОЛЖЕН: 

Знать  

– порядок предубойного ветеринарного осмотра животных;  

– требования к состоянию предубойных животных; 



– формы описи убойных животных, журнала учета, результата предубойного 

осмотра; 

– признаки патоморфологических изменений, а так же дефектов, возникших при 

хранении мяса и продуктов убоя; 

 – требования к проведению лабораторных исследований, методику отбора проб 

мяса и продуктов убоя, стандартные методики проведения лабораторных исследований; 

– правила работы в ветеринарно-санитарной лаборатории, формы и правила 

оформления заключений по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы; 

– порядок обезвреживания, утилизации и уничтожения мяса;  

– требования охраны труда в сельском хозяйстве. 

Уметь 

– определять допустимость убоя животных на мясо; 

– оформлять учетно-отчетную документацию по результатам предубойного осмотра 

животных;  

– производить ветеринарно-санитарный осмотр продукции; 

– осуществлять идентификацию видовой принадлежности мяса; 

– определять необходимость и программу проведения лабораторных исследований; 

пользоваться специальным лабораторным оборудованием; 

Владеть 

–проведением предубойного ветеринарного осмотра животных;  

–проведением ветеринарно-санитарного осмотра мяса и продуктов убоя; 

– отбором проб мяса и продуктов убоя; 

– проведением лабораторных исследований;  

– организацией клеймения мяса и мясопродуктов; 

–  организацией обезвреживания, утилизации и уничтожения мяса и продуктов 

убоя. 

4. Структура дисциплины 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 2 зачетные единицы, 72 часа. 

 Форма промежуточной аттестации зачет. 

 

Вид учебной работы Всего часов 

Распределение по 
семестрам 

10 

Контактная работа – всего 36,9  

в том числе:   

Лекции (Л) 18 18 

Практические занятия (Пр)   

Семинары (С)   

Лабораторные работы (Лаб) 18 18 

Консультации (К) 0,9 0,9 

Курсовой проект 
(работа)  

КП   

КР   

Самостоятельная работа студента (СР) (всего) 35,1 35,1 

в том числе:   

Курсовой проект 
(работа)  

КП   

КР   

Другие виды СРС:   

Реферативная работа 9 9 

Подготовка к практическим занятиям 9 9 

Самостоятельное изучение учебного материала 
 

11,1 
11,1 



Форма промежуточной 
аттестации  

зачет (З)* *6 *6 

экзамен (Э)*   

   

Общая трудоемкость / 
контактная работа 

часов 72 72 

зач. ед. 2 2 

* – часы используются для подготовки к контрольным испытаниям в течение семестра 



5. Содержание дисциплины 

5.1. Разделы дисциплины, виды учебной деятельности и формы контроля 

 

№ 
п/п 

№ 
семес

тра 

Наименование раздела (темы) 
дисциплины 

Вид учебной деятельности, 

включая самостоятельную 

работу студентов (в часах) 

Форма 

текущего 

контроля 

успевае-

мости 
Л 

Пр/ 

С/ 

Лаб 

К/ 

КР/ 

КП 

СР 
все

го 

1.   Раздел 1. Введение.  2 - - 6 8  

2.  10 Раздел 2.  Производственный ветери-

нарно-санитарный контроль на пред-

приятиях мясной и молочной про-

мышленности  

8 8 - 12 28 оформле-

ние рефе-

рата на 

тему: 

«Экспер-

тиза мяса 

как сырья 

для про-

изводства 

мясных 

продук-

тов на 

мясопе-

рераба-

тываю-

щих 

предпри-

ятиях»; 

собеседо-

вание 

3.  10 Раздел 3. Ветеринарно-санитарный 

контроль при переработке рыбы и 

морских млекопитающих  

6 6 - 10 22 защита 

лабора-

торной 

работы 

«Иссле-

дование 

рыбных 

пресер-

вов»; 

оформле-

ние рефе-

рата 

«Способы 

перера-

ботки ры-

бы при 

обнару-

жении 

инвази-

онных 

болез-

ней»; 



4.  10 Раздел 4. Ветеринарно-санитарный 

контроль на предприятиях перера-

ботки птицы и производства яйце-

продуктов 

2 2 - 10 14 оформле-

ние рефе-

рата на 

тему «Ла-

боратор-

ные ме-

тоды ис-

следова-

ния мяса 

и яйце-

продук-

тов в от-

деле про-

извод-

ственного 

ветери-

нарного 

контроля 

на птице-

фабри-

ках»; 

собеседо-

вание, 

письмен-

ное те-

стирова-

ние; 

5.  10 Раздел 5. Ветеринарно-санитарный 

контроль при производстве продук-

тов растительного происхождения 

2 2 - 3,1 7,1 итоговый 

контроль 

(опрос+те

стирова-

ние) 

6.   Консультации - - 0,9 - 1,3  

7.   ИТОГО: 18 18 0,9 35,1 72  

 

 

 



5.2. Практические и семинарские занятия, лабораторные работы 

 

№ 

п/п 

№ 

се-

мест-

ра 

Наименование раздела  

(темы) дисциплины 

Наименование  

лабораторных (практических, се-

минарских) работ 

Всего 

часов 

  

Раздел 1. Введение. Пред-

мет и задачи курса «Про-

изводственный ветеринар-

но-санитарный контроль».  

 

 - 

  

Раздел 2.  Производ-

ственный ветеринарно-

санитарный контроль на 

предприятиях мясной и 

молочной промышленно-

сти 

2.1. Технохимический контроль 

колбасной продукции 

2.2. Ветеринарно-санитарный 

контроль консервного производ-

ства 

2.3. Ветеринарно-санитарный 

контроль при производстве по-

луфабрикатов 

2.4. Производственный ветери-

нарно-санитарный контроль при 

производстве молочных продук-

тов 

2 

 

 

2 

 

 

2 

 

2 

  

Раздел 3. Ветеринарно-

санитарный контроль 

при переработке рыбы и 

морских млекопитающих  

3.1. Контроль качества рыбы и 

морских млекопитающих 

3.2. Исследование рыбных пре-

сервов (органолептические свой-

ства, технохимические исследо-

вания) 

3 

 

3 

  

Раздел 4. Ветеринарно-

санитарный контроль на 

предприятиях перера-

ботки птицы и производ-

ства яйцепродуктов 

4.1. Ветеринарно-санитарный 

контроль в цехе по переработке 

птицы 

4.2. Технохимический контроль 

качества мяса птицы и яйцепро-

дуктов 

1 

 

 

1 

  

Раздел 5. Ветеринарно-

санитарный контроль 

при производстве про-

дуктов растительного 

происхождения 

Ветеринарно-санитарный надзор 

при импорте и экспорте сырья и 

продуктов растительного проис-

хождения 

2 

  ИТОГО:  18 

5.3. Примерная тематика курсовых проектов (работ) - не предусмотрена 

 

 

 

 



5.4. Самостоятельная работа студента 

 

№ 

п/п 

№  

семестра 

Наименование раздела (темы) 

дисциплины 
Виды СР 

Всего 

часов 

8.  10 

Раздел 1. Введение.  1.1 Самостоятельное изу-

чение темы «Устройство 

лаборатории ветеринар-

но-санитарной эксперти-

зы рынка, оборудование, 

права и обязанности спе-

циалистов.  

1.2. Подготовка к заня-

тию «Значение и задачи 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы на производ-

ственных участках пере-

рабатывающих предпри-

ятий и лабораториях 

рынков» 

1.3. Подготовка к кон-

трольным испытаниям 

6 

9.  10 

Раздел 2.  Производственный вете-

ринарно-санитарный контроль на 

предприятиях мясной и молочной 

промышленности 

2.1. Самостоятельное 

изучение материала: «Ве-

теринарно-санитарная 

экспертиза продуктов 

убоя диких промысловых 

животных» 

2.2. Оформление рефера-

та на тему: «Экспертиза 

пернатой дичи при прие-

ме в лаборатории вет-

санэкспертизы на рын-

ке». 

2.3. Подготовка к заняти-

ям «Технохимический 

контроль колбасных из-

делий» «Контроль каче-

ства мясных баночных 

консервов». 

2.4. Подготовка к кон-

трольным испытаниям 

12 

10.  10 

Раздел 3. Ветеринарно-санитарный 

контроль при переработке рыбы и 

морских млекопитающих  

3.1. Самостоятельное 

изучение материала 

«Производственный кон-

троль на предприятиях 

рыбной промышленно-

сти» 

3.2. Подготовка к заня-

тию «Исследование рыб-

ных пресервов» 

3.3. Подготовка к итого-

вым контрольным испы-

10 



таниям 

3.4. Оформление рефера-

та на тему «Способы пе-

реработки рыбы при об-

наружении инвазионных 

болезней». 

3.5. Подготовка к кон-

трольным испытаниям 

11.  10 

Раздел 4. Ветеринарно-санитарный 

контроль на предприятиях перера-

ботки птицы и производства яйце-

продуктов 

4.1. Подготовка к заня-

тию «Технохимический 

контроль мяса птицы» 

4.2. Самостоятельное 

изучение материала 

«Производственный кон-

троль в цехе переработки 

птицы» 

4.3. Оформление рефера-

та на тему «Лаборатор-

ные методы исследова-

ния мяса и яйцепродук-

тов в отделе производ-

ственного ветеринарного 

контроля на птицефабри-

ках». 

4.4. Подготовка к кон-

трольным испытаниям  

10 

12.  10 

Раздел 5. Ветеринарно-санитарный 

контроль при производстве продук-

тов растительного происхождения 

5.1. Самостоятельное 

изучение материала «Ве-

теринарно-санитарный 

надзор при импорте и 

экспорте сырья и продук-

тов растительного проис-

хождения» 

5.2. Подготовка к кон-

трольным испытаниям 

3,1 

13.   ИТОГО 35,1 

 

 

 

 

 



6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1. Рекомендуемая литература 

№ 

п/п 
Выходные данные 

Количе-

ство  

экземпля-

ров 

1.  Сон, К.Н.   Ветеринарная санитария на предприятиях по производству 

и переработке сырья животного происхождения [Электронный ресурс] : 

учеб. пособие для вузов / К. Н. Сон, В. И. Родин, Э. В. Бесланеев. - 

Электрон. дан. - СПб. : Лань, 2013. - 416 с. : ил. - (Учебники для вузов. 

Специальная литература). - Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/reader/book/5857/#3, требуется регистрация. - Загл. 

с экрана. - Яз. рус. - ISBN 978-5-8114-1433-8.  

Неогра-

ниченный 

доступ 

2.   Боровков, М.Ф.   Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами тех-

нологии и стандартизации продуктов животноводства [Электронный 

ресурс] : учебник для вузов / М. Ф. Боровков, В. П. Фролов, С. А. Сер-

ко. - Электрон. дан. - СПб. : Лань, 2013. - 480 с. : ил. - (Учебники для 

вузов. Специальная литература). - Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/reader/book/45654/, требуется регистрация. - Загл. с 

экрана. - Яз. рус. - ISBN 978-5-8114-0733-0.  

Неогра-

ниченный 

доступ 

3.  Производственный ветеринарно-санитарный контроль [Электрон-

ный ресурс] : учеб. пособие для студентов специальности 36.05.01. «Ве-

теринария», специализация «Ветеринарно-санитарная экспертиза» оч-

ной формы обучения / Костромская ГСХА. Каф. анатомии и физиоло-

гии животных ; Якубовская М.Ю. - Электрон. дан. (1 файл). - Караваево 

: Костромская ГСХА, 2015. - Режим доступа: 

http://lib.ksaa.edu.ru/marcweb, требуется регистрация. 

Неогра-

ниченный 

доступ 

4.  Ветеринарная санитария [Электронный ресурс] : учеб. пособие для 

вузов / Сидорчук А.А. [и др.]. - 2-е изд., стер. - Электрон. дан. - СПб. : 

Лань, 2018. - 368 с. : ил. (+ вклейка, 8 с.). - (Учебники для вузов. Специ-

альная литература). - Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/reader/book/103145/#2, требуется регистрация. - 

Загл. с экрана. - Яз. рус. - ISBN 978-5-8114-1071-2.  

Неогра-

ниченный 

доступ 

5.  Сон, К.Н.   Ветеринарная санитария на предприятиях по производству 

и переработке сырья животного происхождения [Текст] : учеб. пособие 

для вузов / К. Н. Сон, В. И. Родин. - СПб. : Лань, 2013. - 416 с. : ил. - 

(Учебники для вузов. Специальная литература). - ISBN 978-5-8114-

1433-8. - глад114 : 949-96.  

11 

6.  Ветеринарно-санитарный осмотр продуктов убоя животных [Текст] 

: Ветеринарные метод. указания / Костенко Ю.Г., ред. - М. : Гном и Д, 

2003. - 112 с. - ISBN 5-296-00101-Х : 140-00.  

27 

7.   Боровков, М.Ф.   Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами тех-

нологии и стандартизации продуктов животноводства [Текст] : учебник 

для вузов / М. Ф. Боровков, В. П. Фролов, С. А. Серко. - 2-е изд. ; 3-е 

изд., доп. и перераб. - СПб. : Лань, 2007, 2008, 2010. - 448 с.: ил. - 

(Учебники для вузов. Специальная литература). - ISBN 978-5-8114-

0733-0 : 568-00.  

52 

8.     Ветеринарно-санитарная безопасность пищевых продуктов на 

предприятиях торговли и общественного питания [Текст] : метод. 

рекомендации. - Новосибирск, 2006. - 252 с. - 300-00.  

25 

9.  Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно- Неогра-



№ 

п/п 
Выходные данные 

Количе-

ство  

экземпля-

ров 

санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов [Электронный ресурс] 

: учеб. пособие для вузов / Воронина Е.С., ред. - Электрон. дан. - СПб. : 

Лань, 2010. - 384 с. - (Учебники для вузов. Специальная литература). - 

Режим доступа: http://e.lanbook.com/reader/book/395/, требуется реги-

страция. - Загл. с экрана. - Яз. рус. - ISBN 978-5-8114-0936-5.  

ниченный 

доступ 

10.  Практикум по ветеринарной санитарии, зоогигиене и биоэкологии 

[Текст] : учеб. пособие для вузов / Кузнецов А.Ф. [и др.]. - СПб : Лань, 

2013. - 512 с. : ил. - (Учебники для вузов. Специальная литература). - 

ISBN 978-5-8114-1497-0. - глад114 : 799-92.  

20 

11.  Вопросы нормативно-правового регулирования в ветеринарии 

[Электронный ресурс] : информационный научно-практический журнал 

/ Санкт-Петербургская ГАВМ. - Санкт-Петербург : Санкт-

Петербургская ГАВМ. - 4 вып. в год. - Режим доступа: 

http://e.lanbook.com/journal/element.php?pl10_id=2209, требуется реги-

страция. - ISSN 2072-6023.  

Неогра-

ниченный 

доступ 

 

  



6.2. Лицензионное программное обеспечение 

Наименование программного обеспечения 
Сведения о правообладателе (лицензиат, номер лицензии, дата 

выдачи, срок действия)и заключенном с ним договоре 

Windows Prof 7 Academic Open License Майкрософт, 47105956, 30.06.2010, постоянная 

Microsoft Office 2010 Russian Academic Open License Майкрософт, 47105956, 30.06.2010, постоянная 

Microsoft Windows SL 8.1 Russian Academic Open License Майкрософт, 64407027, 25.11.2014, постоянная 

Microsoft Office 2013 Russian Academic Open License Майкрософт, 64407027, 25.11.2014, постоянная 

Microsoft SQL Server Standard Edition Academic Майкрософт, 44794865, 13.11.2008, постоянная 

Microsoft Windows Server Standard 2008 Academic Майкрософт, 44794865, 13.11.2008, постоянная 

Microsoft Windows Server Standard 2008 R2 Academic Майкрософт, 48946846, 24.08.2011, постоянная 

Программное обеспечение «Антиплагиат» 
АО «Антиплагиат», лицензионный договор №1553 от 25.09.2019, 1 

год 

Kaspersky Endpoint Security для бизнеса – СтандартныйRussian 

Edition. 250-499Node 1 year Educational Renewal License 
ООО «ДримСофт», лицензионный договор №44 от 14.02.2020, 1 год 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

Наименование специаль-

ных* помещений и поме-

щений для самостоятель-

ной работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения 

Учебные аудитории для 

проведения занятий лекци-

онного типа 

Аудитория 532 

Лекционная поточная аудитория, оснащенная 

специализированной мебелью и техническими средствами 

обучения. 

 Мультимедийное оборудование: 

Intel(R) Celeron(R) CPU 2.40GHz 

Microsoft Windows SL 8.1 Russian Academic 

Open License 64407027, Microsoft Office 2010 

Russian Academic Open License 47105980, 

Kaspersky Endpoint Security Standart Edition 

Educational 

Учебные аудитории для 

проведения лабораторно-

практических занятий и 

занятий семинарского типа 

Аудитория  238 а 

Учебная лаборатория ветеринарно-санитарной экспертизы.   

Лабораторные столы с подсветкой, лабораторная посуда, весы 

SPH 601- 0,1г, весы SPS 2001 F до 2000г, центрифуга ОПН-3 

М №0259, дозиметр-радиометр «ЭКО-1м», люминескоп «Фи-

лин», аквадистилятор  электрический ДЭ-4 –ТЗМОИ, микро-

скоп «Микромед  Р-1», нитратометр портативный, проекци-

 



Наименование специаль-

ных* помещений и поме-

щений для самостоятель-

ной работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения 

онный трихинеллоскоп  «Стейк», стерилизатор воздушный 

ГП-20 СПУ, шкаф сушильный ШС-80-01 СПУ, электронный 

анализатор качества молока «Клевер-1м», электрод  для изме-

рения РН – мяса, микроскоп «Биолам»  Р-11 № 922305, Редук-

тазник Р-2, весы ВЛТК-500, электрод для измерения РН – мо-

локо, рефрактометр – ИПФ-454 БМ № 901606, холодильник 

«Атлант-6025-000», микроскопы МБР-1 № 670749, №670850, 

термостат, вытяжной шкаф, макропрепараты по ветеринарно-

санитарной экспертизе (патология органов, костные препара-

ты), наглядные стенды, фотографии, плакатный материал 

Учебные аудитории для 

курсового проектирования  

(выполнения курсовых ра-

бот) и самостоятельной ра-

боты 

Аудитория 340 

Компьютерный класс. 

пк Celeron 2.53/256m/120gb  9шт 

Microsoft Windows SL 8.1 Russian Academic 

Open License 64407027, Microsoft Office 2010 

Russian Academic Open License 47105980, 

Kaspersky Endpoint Security Standart Edition 

Educational 

Аудитория  238 а 

Учебная лаборатория ветеринарно-санитарной экспертизы.   

Лабораторные столы с подсветкой, лабораторная посуда, весы 

SPH 601- 0,1г, весы SPS 2001 F до 2000г, центрифуга ОПН-3 

М №0259, дозиметр-радиометр «ЭКО-1м», люминескоп «Фи-

лин», аквадистилятор  электрический ДЭ-4 –ТЗМОИ, микро-

скоп «Микромед  Р-1», нитратометр портативный, проекци-

онный трихинеллоскоп  «Стейк», стерилизатор воздушный 

ГП-20 СПУ, шкаф сушильный ШС-80-01 СПУ, электронный 

анализатор качества молока «Клевер-1м», электрод  для изме-

рения РН – мяса, микроскоп «Биолам»  Р-11 № 922305, Редук-

тазник Р-2, весы ВЛТК-500, электрод для измерения РН – мо-

локо, рефрактометр – ИПФ-454 БМ № 901606, холодильник 

«Атлант-6025-000», микроскопы МБР-1 № 670749, №670850, 

 



Наименование специаль-

ных* помещений и поме-

щений для самостоятель-

ной работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения 

термостат, вытяжной шкаф, макропрепараты по ветеринарно-

санитарной экспертизе (патология органов, костные препара-

ты), наглядные стенды, фотографии, плакатный материал 

Аудитория 133 

Кабинет для самостоятельной работы. 

Микроскопы, микротомы, сушильные шкафы, оборудование и 

реактивы  для гистологического исследования, дистиллятор 

 

Учебные аудитории для 

групповых и индивидуаль-

ных консультаций, текуще-

го контроля успеваемости и 

промежуточной аттестации 

Аудитория  238 а 

Учебная лаборатория ветеринарно-санитарной экспертизы.   

Лабораторные столы с подсветкой, лабораторная посуда, весы 

SPH 601- 0,1г, весы SPS 2001 F до 2000г, центрифуга ОПН-3 

М №0259, дозиметр-радиометр «ЭКО-1м», люминескоп «Фи-

лин», аквадистилятор  электрический ДЭ-4 –ТЗМОИ, микро-

скоп «Микромед  Р-1», нитратометр портативный, проекци-

онный трихинеллоскоп  «Стейк», стерилизатор воздушный 

ГП-20 СПУ, шкаф сушильный ШС-80-01 СПУ, электронный 

анализатор качества молока «Клевер-1м», электрод  для изме-

рения РН – мяса, микроскоп «Биолам»  Р-11 № 922305, Редук-

тазник Р-2, весы ВЛТК-500, электрод для измерения РН – мо-

локо, рефрактометр – ИПФ-454 БМ № 901606, холодильник 

«Атлант-6025-000», микроскопы МБР-1 № 670749, №670850, 

термостат, вытяжной шкаф, макропрепараты по ветеринарно-

санитарной экспертизе (патология органов, костные препара-

ты), наглядные стенды, фотографии, плакатный материал 

 

Помещения для хранения и 

профилактического обслу-

живания учебного обору-

дования 

Аудитория 440 

Сервер RStyle , Сервер DEPO, Сервер IntelP4308, Компьютер 

i5/8G/1TB, Компьютер i5/8/500G, Компьютер i5/8/500G, Ком-

пьютер E6850/4/500G, Компьютер i5/4/500G 

Microsoft Windows Server Standard 2008 Aca-

demic 44794865, Microsoft Windows Server 

Standard 2008 R2 Academic 48946846, Mi-

crosoft SQL Server Standard Edition Academic 

44794865, Microsoft Office 2013 Russian Aca-



Наименование специаль-

ных* помещений и поме-

щений для самостоятель-

ной работы 

Оснащенность специальных помещений и помещений для 

самостоятельной работы 

Перечень лицензионного 

программного обеспечения 

demic Open License, Windows Prof 7 Academic 

Open License 64407027,47105956 

Помещения для хранения и 

профилактического обслу-

живания учебного обору-

дования 

Аудитория 117 

Компьютер i7/4/500, Компьютер Celeron 2.8/512/360, Паяль-

ная станция, осциллограф, мультиметр, микроскоп 

Microsoft Office 2013 Russian Academic Open 

License, Windows Prof 7 Academic Open Li-

cense 64407027,47105956 

*Специальные помещения – аудитории для проведения занятий лекционного типа, занятий семинарского типа, курсового проектирования 

(выполнения курсовых работ), групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также поме-

щения для самостоятельной работы. 
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Рабочая программа дисциплины составлена в соответствии с требованиями ФГОС 

ВО по направлению подготовки/специальности 36.05.01 Ветеринария, направленность 

(профиль) «Качество и безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов». 
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