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1. Структура, и общая трудоемкость дисциплины

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 зачетные единицы (108 часа).
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	2
	-

	Семестр
	3
	-

	Лекции
	36
	-

	Практические (семинарские) занятия
	-
	-

	Лабораторные занятия
	36
	-

	Консультации
	-
	-

	Итого аудиторных занятий
	72
	-

	Самостоятельная работа
	36
	-

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля

	Экзамен
	-
	-

	Зачет 
	зачет
	-

	Общее количество часов
	108
	-



2. Цели освоения дисциплины

Целью освоения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного происхождения» является подготовить специалиста, будущего технолога по переработке и хранению продуктов животного происхождения, владеющего теоретическими и практическими навыками проведения ветеринарно–санитарной экспертизы продуктов животного происхождения, способного дать обоснованное заключение об их качестве, осуществлять контроль за ветеринарно-санитарным состоянием предприятий по переработке продуктов и сырья животного происхождения и обеспечения выпуска ими доброкачественной продукции.

Задачи дисциплины:
- выпуск для потребителя только доброкачественной продукции;
- исключение возможности заражения людей болезнями, общими для человека и животных, через пищевые продукты или же через техническое сырье животного происхождения; 
- предотвращение распространения возбудителей бактериальных, вирусных и гельминтологических болезней через продукты и отходы боенского производства. 
Основными перспективными задачами и направлениями ветеринарно-санитарной экспертизы является совершенствование и разработка методов исследования, разработка ускоренных экспресс-методов для распознавания и установления доброкачественности продуктов животного и растительного происхождения.

3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата

Б1. В. 11 Вариативная часть. 
Дисциплина имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с дисциплинами ОПОП. Для изучения учебной дисциплины необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами: «Органической химии» (ОК-7; ОПК-2; ПК-3; ПК-4; ПК-26); «Анатомия и гистология сельскохозяйственных животных» (ОК-7; ОПК-3; ПК-4; ПК-9; ПК-12), «Безопасность жизнедеятельности» (ОК-9; ПК-2; ПК-21), «Введение в технологию продуктов животного происхождения» (ОПК-1; ПК-12), «Реология» (ОПК-3; ПК-5), «Основы законодательства и стандартизации в пищевой промышленности» (ОК-4; ПК-1; ПК-8; ПК-17; ПК-28).

Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:
- основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- основы профессиональной деятельности (ОК-7);
- правила и основные методы защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- основы информационно-коммуникационных технологий требования информационной безопасности основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
- перечень мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания (ОПК-2);
- химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-3);
- нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе процедуру контроля качества готовой продукции (ПК-1);
- элементарные меры безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло- и , энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-2);
- научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- виды нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- медико-биологические требования, санитарные нормы качества и безопасности сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
- область и объекты профессиональной деятельности (ПК-12);
- организацию производственного учета и отчетности по утвержденным нормам; процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);

уметь: 
- использовать основы правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- самостоятельно получать знания (ОК-7);
- пользоваться методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- основные законы естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
- использовать химические методы анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- решать профессиональные задачи на основе информационной и библиографической культур (ОПК-3);
- разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции пищевого назначения (ПК-1);
- эксплуатировать технологическое оборудование в соответствии с требованиями техники безопасности на пищевых предприятиях (ПК-2);
- использовать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5); 
- разрабатывать нормативную и техническую документацию, технические регламенты (ПК-8);
- использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья животного происхождения в технологии производства мясных продуктов; грамотного применения сырья, пищевых добавок и улучшителей (ПК-9);
- выполнять работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- выполнять работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- принимать необходимые меры безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21);

владеть: 
- навыками использования правовых знаний в профессиональной деятельности (ОК-4);
- способностью к самостоятельному образованию (ОК-7);
- правилами и методами защиты производственного персонала от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-9);
- навыками использования основных законов естественнонаучных и математических дисциплин в профессиональной деятельности (ОПК-1);
- навыками использования химических методов анализа для определения основных параметров технологического процесса при производстве продуктов питания животного происхождения (ОПК-2);
- навыками проведения контроля качества готовой продукции (ОПК-3);
- навыками использования нормативную и техническую документацию, регламенты и правила в производственном процессе (ПК-1);
- навыками осуществления элементарных мер безопасности при возникновении экстренных ситуаций на тепло-, энергооборудовании и других объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-2);
- навыками использования научнотехнической информации отечественного и зарубежного опыта по современной технологии переработки сырья животного происхождения (ПК-3);
- метрологическими принципами инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- навыками организации входного контроля качества сырья и вспомогательных материалов, производственного контроля полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроля качества готовой продукции животного происхождения (ПК-5);
- навыками разработки нормативной и технической документации, технических регламентов (ПК-8);
- методами определения стандартных испытаний по определению показателей качества сырья животного происхождения и продуктов из них (ПК-9);
- навыками работы по рабочим профессиям (ПК-12);
- навыками работы по стандартизации и подготовке продукции к проведению процедуры подтверждения соответствия (ПК-17);
- мерами безопасности при возникновении чрезвычайных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-21).

Дисциплина является основой для изучения последующих дисциплин «Техно-химический контроль на предприятиях отрасли (продуктов животного происхождения)», «Технология продуктов животного происхождения», «Товарная экспертиза продуктов животного происхождения», «Переработка птицы и технология производства птицепродукции», «Технология производства полуфабрикатов», «Тара и упаковка в производстве продуктов животного происхождения», а также при выполнении курсовых работ и выпускной квалификационной работы.

4. Требования к результатам освоения дисциплины
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
– способностью использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, ветеринарные нормы и правила в производственном процессе (ПК-1);
- способностью применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-4);
- способностью организовывать входной контроль качества сырья и вспомогательных материалов, производственный контроль полуфабрикатов, параметров технологических процессов и контроль качества готовой продукции (ПК-5).

В результате освоения дисциплины студент должен:
знать: ветеринарно-санитарные требования при заготовке и транспортировке продуктивных животных, отправляемых на убой; перечень заболеваний и состояний животных (птиц), при которых их не допускают к убою, обоснование; ветеринарно-санитарную оценку туш и органов животных (птиц) при инфекционных, инвазионных и других заболеваниях; профилактические мероприятия по предотвращению заболеваний людей зооантропонозами (ПК-1, 4,5); 
уметь: проводить предубойный и послеубойный ветеринарно- санитарный осмотр туш и внутренних органов животных и птиц; владеть методами распознания мяса различных видов животных; органолептического и физико-химического исследований мяса больных и здоровых животных (ПК-1, 4,5);
владеть: осуществлять контроль за ветеринарно-санитарным состоянием предприятий по переработке продукции и сырья животного происхождения и обеспечить выпуск доброкачественной продукции; проводить ветеринарно-санитарную экспертизу продуктов животноводства и давать обоснованное заключение об их качества и безопасности (ПК-1, 4,5).
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5. Содержание и учебно-методическая карта  дисциплины
	№ недели
	Наименование тем (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Занятия
	Самостоятельная работа
студентов
	Формы контроля
	Кол-во баллов
max
	Компетенции 
	Литература

	
	
	лек
	лаб
	Содержание
	Часы
	
	
	
	

	1
	Тема №1: «Цели, задачи и структура курса. Историческая справка. Сырье для мясоперерабатывающей промышленности». Введение в предмет. Общая характеристика ветеринарных документов, используемых в ветеринарно-санитарной экспертизе.
	2
	2
	Федеральный закон о качестве и безопасности пищевых продуктов. Общие положения. Полномочия Российской Федерации в области обеспечения  качества и безопасности пищевых продуктов. Государственное регулирование в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. Общие требования к обеспечению  качества и безопасности пищевых продуктов. Ответственность за нарушение настоящего Федерального Закона.
	4
	Опрос студентов
Выполнение заданий на практических занятиях

	2
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [5], [6], [7],[8], [14]

	2
	Тема №2: «Транспортировка с/х животных и птицы. Ветеринарно-санитарные требования. Профилактика заболеваний». Ветеринарно-санитарные требования при заготовке животных. Ветеринарно-санитарные требования при транспортировке животных. 
	2
	2
	Ветеринарно-санитарный надзор при перевозках экспорте и импорте животных, продуктов и сырья животного происхождения.

	4
	Опрос студентов
Обсуждение рефератов

	2
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [6], [7],[8],[11], [13],[14]

	3
	Тема № 3: «Технологии переработки животных и птицы на МПП и СУП». Порядок приема, сдачи и подготовке к убою здоровых и больных животных. Технология убоя и первичной переработки крупного рогатого скота Технология убоя и первичной переработки свиней. Технология убоя и первичной переработки птицы. Ветеринарно-санитарные требования при переработке здоровых и больных животных и птицы.
	2
	2
	Убой и переработка сельскохозяйственной птицы.
Основы технологии и ветеринарно- санитарная экспертиза пищевых жиров.
Основы технологии и ветеринарно- санитарная экспертиза субпродуктов.
Использование крови на лечебные, пищевые, кормовые и технические цели.
Основы технологии и первичная обработка кожевенного сырья и технических животных продуктов.
Ветеринарно-санитарные требования при приемке и переработке больной птицы.
Ветеринарно-санитарные требования к утилизационным предприятиям.
	6
	Опрос студентов
Выполнение заданий на практических занятиях

	2
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [12], 

	4-5
	Тема: № 4. «Морфологический и пищевая ценность мяса. Созревание мяса. Виды порчи мяса при хранении». Морфология, химический состав и созревание мяса здоровых и больных животных. Изменения в мясе влияющие на его санитарную оценку. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса при различных видах порчи. 
	4
	4
	Определение видовой принадлежности мяса промысловых животных. Пороки мяса, влияющие на его санитарную оценку.

	2
	Опрос студентов
Обсуждение рефератов

	2
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [9], [10],[11], [13]

	6
	Тема № 5: «Методы консервирования мяса и мясопродуктов. Дефростация». Современные методы консервирования мяса и мясных продуктов. Консервирование мяса низкой температурой и классификация мяса по термическому состоянию.
	2
	2
	Консервирование мяса и мясных продуктов высокой температурой.
Основы технологии, гигиена производства и ветеринарно-санитарная экспертиза колбас и ветчино-штучных изделий.
Ветеринарно-санитарный контроль на холодильниках.

	4
	Опрос студентов
Выполнение заданий на практических занятиях

	2
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [9], [10],[13], [14]

	7-8
	Тема № 6: «ВСЭ мяса и мясопродуктов при заболеваниях инфекционной этиологии». Основные принципы ветеринарно-санитарной экспертизы при инфекционных болезнях животных. Ветеринарно-санитарная экспертиза при сибирской язве, туберкулезе, бруцеллезе, лейкозе, лептоспирозе, ящуре и других инфекционных болезнях продуктивных животных. Ветеринарно-санитарная экспертиза при инфекционных болезнях птицы. 
	4
	4
	Ветеринарно-санитарная экспертиза при болезнях лошадей. 
Ветеринарно-санитарная экспертиза при болезнях овец и коз.

	2
	Опрос студентов
Обсуждение рефератов

	3
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [3], [4], [6], [7],[8], [11], [12], [13]

	9
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	
	1-ое рубежное компьютерное тестирование
	25
	
	

	9-10
	Тема № 7: «ВСЭ мяса и мясопродуктов при заболеваниях паразитарной этиологии». Ветеринарно-санитарная экспертиза при инвазионных болезнях продуктивных животных опасных для человека. Ветеринарно-санитарная экспертиза при инвазионных болезнях не передающихся человеку. Ветеринарно-санитарная экспертиза при незаразных болезнях продуктивных животных. Ветеринарно-санитарная экспертиза при вынужденном убое животных
	4
	4
	Ветеринарно-санитарная экспертиза при болезнях кроликов.
Ветеринарно-санитарная экспертиза при болезнях нутрий.

	2
	Опрос студентов
Выполнение заданий на практических занятиях

	1
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [12],[13], [14]

	11-12
	Тема №8: «ВСЭ мяса и мясопродуктов при заболеваниях незаразной этиологии». Болезни пищеварительной трубки. Болезни органов дыхания и кроветворения. Болезни печени, почек и брюшины. Болезни обмена веществ и транспортные болезни.
8.5 Неоплазмы, травмы и акушерско-гинекологические патологии
	4
	4
	Ветеринарно-санитарная экспертиза при болезнях, не регистрируемых на территории России.

	2
	Опрос студентов
Обсуждение рефератов

	1
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [12],[13], [14]

	13
	Тема № 9: «Состав молока. Видовые особенности. Ветеринарно-санитарные требования получения и первичная обработка молока».  Состав и свойства молока. Молоко других сельскохозяйственных животных. Санитарно-гигиенические условия на молочных фермах
	2
	2
	Значение составных частей молока коров в технологии производства пищевых продуктов молоко других сельскохозяйственных животных и его рациональное применение. Особенности технологии получения и ветеринарно- санитарная экспертиза молока в комплексах и специализированных молочных хозяйствах. 
	4
	Опрос студентов
Выполнение заданий на практических занятиях

	1
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [7],[8], [11], [12]

	14
	Тема № 10: «Ветеринарно-санитарные требования при переработке молока. Технологии производства молочно-кислых продуктов» Органолептические показатели и физико-химические свойства молока.
ВСЭ молока и молочнокислых продуктов
	2
	2
	Классификация, основы технологии и ветеринарно- санитарная экспертиза кисломолочных продуктов и сливочного масла. 
	2
	Опрос студентов
Обсуждение рефератов

	1
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [7],[8], [11], [12]

	15
	Тема № 11: «ВСЭ молока при заболеваниях различной этиологии» Санитарная оценка молока при особо опасных заболеваниях. Санитарная оценка при других заболеваниях. 
Обезвреживание молока больных животных.
	2
	2
	Требования к молоку и молочным продуктам Федерального закона и Технического регламента
	2
	Опрос студентов
Выполнение заданий на практических занятиях

	1
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [7],[8], [11], [12]

	16
	Тема № 12: «Ветеринарно-санитарные требования при производстве колбас и копченостей» Общая характеристика колбасного производства. 
Изготовление отдельных групп колбасных изделий.
	2
	2
	Основные методы консервирования пищевых продуктов. Современные методы консервирования пищевых продуктов. Консервирование мяса и мясных продуктов высокой температурой. Консервирование мяса холодом (способы и методы консервирования мяса холодом, классификация мяса по термическому состоянию). Ветеринарно-санитарный контроль на холодильниках. Основы технологии, гигиена производства и ветеринарно-санитарная экспертиза колбас и ветчино-штучных изделий. Ветеринарно-санитарная экспертиза солонины.
	4
	Опрос студентов
Обсуждение рефератов

	1
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [7],[8], [11], [12]

	17
	Тема № 13: «Ветеринарно-санитарные требования при производстве консервов. Технологии производства» 
Консервирование мяса поваренной солью.
Новые методы консервирования.
	2
	2
	Ветеринарно-санитарный контроль консервного производства. Ветеринарно- санитарная экспертиза мясных баночных консервов,
	2
	Опрос студентов
Выполнение заданий на практических занятиях

	1
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [7],[8], [11], [12]

	18
	Тема № 14: «ВСЭ яиц и яйцепродуктов. Видовые особенности» Физико-химический состав яйца и классификация товарных яиц. Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц и яичных продуктов.
	2
	2
	
	
	Опрос студентов
Обсуждение рефератов

	2
2
	ПК-1,
ПК-4, 
ПК-5

	[1],[2], [4], [6], [7],[8], [11], [12]

	18
	Текущая работа студентов
	25
	
	

	
	2-ое рубежное компьютерное тестирование
	25
	
	

	
	ИТОГО
	36
	36
	
	36
	
	100
	
	




6. Образовательные технологии

   Лекции, лекции-беседы,  практические занятия, самостоятельная работа студентов.
Используются интерактивные методы обучения: творческие задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, круглые столы, диспуты.
	№ п/п
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1.
	Ознакомление и изучение различных форм ветеринарной сопроводительной и отчетной документации
	Лабораторное
	2
	
	Круглый стол

	2.
	Оценка качества животных как сырья мясной промышленности 
	Лабораторное
	2
	
	Круглый стол

	3.
	Изучение ГОСТ Р 53221-2008 Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах. Технические условия
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	4.
	Изучение ГОСТ Р 54315-2011 Крупный рогатый скот для убоя. Говядина и телятина в тушах, полутушах и четвертинах. Технические условия 
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	5.
	Изучение ГОСТ Р 52843-2007 Национальный стандарт РФ. Овцы и козы для убоя. Баранина, ягнятина и козлятина в тушах. Технические условия.
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	6.
	Изучение ГОСТ Р 52837-2007
Птица сельскохозяйственная для убоя. Технические условия. 
	Лабораторное
	2
	
	Диспут

	7.
	Организация и методика проведения предубойного осмотра животных
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	8.
	Организация и методика проведения послеубойного осмотра туш и органов крупного рогатого скота и свиней.
	Лабораторное
	2
	
	Диспут

	9.
	Особенности проведения послеубойного осмотра туш и органов мелкого рогатого скота, лошадей, кроликов, нутрий и домашней птицы 
	Лабораторное
	2
	опрос, тестирование
	

	10.
	Особенности проведения послеубойного осмотра туш и органов продуктивных животных в государственных лабораториях ветеринарно- санитарной экспертизы продовольственных рынков
	Лабораторное
	2
	
	Круглый стол

	11.
	Методы определения качества мясного сырья 
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	12.
	Видовые особенности мяса продуктивных животных. 
	Лабораторное
	2
	
	Диспут

	13.
	Определение свежести мяса. 
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	14.
	Экспертиза солонины, баночных консервов и колбасных изделий. 
	Лабораторное
	2
	
	Диспут

	15.
	Определение доброкачественности животных жиров
	Лабораторное
	2
	опрос
	

	16.
	Определения мяса утомленных и больных животных. 
	Лабораторное
	2
	
	Круглый стол

	17.
	Исследование мяса на трихинеллез. 
	Лабораторное 
	2
	опрос
	

	18.
	Бактериологическое исследование мяса.
	Лабораторное
	2
	
	Диспут

	
	Всего
	36
	
	18
	18



7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы

Самостоятельная работа студентов является одной из важнейших составляющих образовательного процесса. Основным принципом организации самостоятельной работы студентов является комплексный подход, направленный на формирование навыков репродуктивной и творческой деятельности студента в аудитории, при внеаудиторных контактах с преподавателем, при домашней подготовке.
Во время лекции студенты должны вести конспекты; форма записи конспектов – по усмотрению каждого студента, но в них в обязательном порядке должны быть зафиксированы основные положения (выводы) лекции, логика доказательства.
Самостоятельная работа студентов во внеаудиторное время начинается с редактирования конспектов лекций. Затем следует изучение рекомендованной преподавателем основной и дополнительной литературы, которая, с одной стороны, позволит дополнить конспекты новыми сведениями, а с другой стороны, является важным моментом в подготовке к практическому (семинарскому) занятию.
Студенты должны своевременно выполнять все задания, предложенные преподавателем. Результаты выполненных заданий для самостоятельной работы оформляются в печатном (в исключительных случаях – рукописном) виде. В ходе семестровой работы студента учитываются его практические разработки, свидетельствующие об успешном освоении дисциплины.

Формы самостоятельной работы студентов:

а) составление реферативных сообщений на предложенные темы;
б) подготовка презентаций в Рower Рoint;
в) подготовка письменных или устных вопросов и заданий для самостоятельной работы (домашние задания);
г) конспектирование некоторых вопросов тем, разделов, вынесенных на самостоятельную работу.

Критерии формирования оценок
1. Критерии оценки письменных (устных) вопросов и заданий для самостоятельной работы.  Максимальное количество баллов – 3 баллов.

3 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, приводя соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, сделать собственные выводы, выразить свое мнение.
2 балла ставится за самостоятельность выполнения задания в полном объеме; студент знает  и понимает теоретический материала, определяет рассматриваемые понятия четко и полно, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия строго соответствуют теме задания. Студент использует большое количество различных источников информации, способен обобщить материал, обобщающее мнение студента недостаточно четко выражено. 
1 балл ставится за выполнение 75% задания; студент понимает теоретический материала, но не приводит соответствующие примеры; используемые понятия соответствуют теме задания. Студент использует 2-3 источников информации, не может сделать собственные выводы и выразить свое мнение, есть ошибки в деталях и/или они просто отсутствуют

Вопросы для самостоятельной работы студентов 
1. Ветеринарно-санитарная экспертиза при незаразных заболеваниях животных и птиц.
2. Ветеринарно-санитарная экспертиза при отравлениях животных и птиц.
3. Изменения в мясе при отклонении от норм, имеющих санитарное значение.
4. Ветеринарно-санитарная экспертиза при радиационном поражении сырья и продуктов.
5. Заразные болезни рыбы. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбных продуктов.
6. Контроль качества и безопасности генетически модифицированных и трансгенных продуктов.
7. Пороки сырого молока и причины их вызывающие.
8. Требования к сырью для производства кисломолочных продуктов.
9. Правила ветеринарно-санитарной экспертизы меда.
10. Санитарные правила продажи растительных продуктов.
11. Транспортировка и хранение скоропортящихся продуктов.
12. Ветеринарное клеймение и товароведческая маркировка мяса.

2. Критерии оценки реферата:

Домашняя (внеаудиторная) подготовка реферата, доклада оценивается до 3 баллов. 
Критерии оценки устного выступления.
3,0 балла ставится, если выполнены все требования к написанию и защите реферата: обозначена проблема и обоснована её актуальность, сделан краткий анализ различных точек зрения на рассматриваемую проблему и логично изложена собственная позиция, сформулированы выводы, тема раскрыта полностью, выдержан объём, соблюдены требования к внешнему оформлению, даны правильные ответы на дополнительные вопросы.
2,0 балла – основные требования к реферату и его защите выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объём реферата; имеются упущения в оформлении; на дополнительные вопросы при защите даны неполные ответы.
1,0 балл – имеются существенные отступления от требований к реферированию. В частности: тема освещена лишь частично; допущены фактические ошибки в содержании реферата или при ответе на дополнительные вопросы; во время защиты отсутствует вывод.

Оценочный лист защиты реферата

	Наименование 
показателя 
	Выявленные 
недостатки и 
замечания 
	Отметка

	I. КАЧЕСТВО ИССЛЕДОВАТЕЛЬСКОЙ РАБОТЫ (РЕФЕРАТА, ПРОЕКТА)

	1 Соответствие содержания работы заданию
	
	

	2. Грамотность изложения и качество оформления работы
	
	

	3. Самостоятельность выполнения работы, глубина проработки материала, использование рекомендованной и справочной литературы
	
	

	4. Обоснованность и доказательность выводов
	
	

	Общая оценка за выполнение ИР
	

	II. КАЧЕСТВО ДОКЛАДА

	1. Соответствие содержания доклада содержанию работы
	
	

	2. Выделение основной мысли работы
	
	

	3. Качество изложения материала
	
	

	Общая оценка за доклад
	

	III. ОТВЕТЫ НА ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ПО СОДЕРЖАНИЮ РАБОТЫ

	Вопрос 1
	
	

	Вопрос 2
	
	

	Вопрос 3
	
	

	Общая оценка за ответы на вопросы
	

	ИТОГОВАЯ ОЦЕНКА ЗА ЗАЩИТУ
	



Тематика рефератов:
1. Организация и методика предубойного осмотра сельскохозяйственных животных (птицы), его значение. 
2. Организация и методика послеубойной ветеринарно-санитарной экспертизы туш и внутренних органов сельскохозяйственных и диких промысловых животных (птицы). 
3. Изменения в мясе после убоя и в процессе хранения. 
4. Ветеринарно-санитарная оценка туш и других продуктов убоя при обнаружении инфекционных болезней, передающихся человеку через мясо и мясопродукты. 
5. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш, органов и других продуктов убоя при обнаружении инфекционных болезней, не передающихся человеку через мясо и мясопродукты. 
6. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и других продуктов убоя при обнаружении инвазионных болезней, передающихся человеку через мясо и мясопродукты. 
7. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и других продуктов убоя при обнаружении инвазионных болезней, не передающихся человеку через мясо и мясопродукты. 
8. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и других продуктов при обнаружении болезней незаразной этиологии. 
9. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса животных при радиационных поражениях. 
10. Ветеринарно-санитарная оценка продукции при радиационных поражениях животных. 
11. Ветеринарно-санитарная экспертиза тушек сельскохозяйственной птицы при инфекционных заболеваниях. 
12. Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий.
13. Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза солонины и ветчинно-штучных изделий. 
14. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и внутренних органов сельскохозяйственных животных при отравлениях. 
15. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и внутренних органов при обработке сельскохозяйственных животных инсектицидными препаратами.
16. Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза рыбных консервов.
17. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы при обнаружении инфекционных болезней. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы при обнаружении инвазионных болезней.
18. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы при отравлениях. 
19. Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов. 
20. Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых животных жиров.
21. Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза крови. 
22. Основы технологии и ветеринарно-санитарная экспертиза кишечного сырья. 
23. Клеймение и маркировка туш и внутренних органов сельскохозяйственных животных и птицы на мясо- и птицеперерабатывающих предприятиях и продовольственных рынках.
24. Определение видовой принадлежности мяса. 
25. Биологические активные добавки к пище (БАД) и их контроль в продуктах питании.
26. Пищевые добавки (красители, консерванты, окислители и др.) и их контроль в продуктах питании. 
27. Генетически модифицированные продукты (ГМИ) и методы их контроля. 
28. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов, содержащих антибиотики. 
29. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов, содержащих пестициды. 
30. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов, содержащих гербициды. 
31. Пищевая и биологическая ценность продуктов животного происхождения.

Рекомендации студентам по оформлению рефератов
	
0.  Тема реферата выбирается из списка, предложенного преподавателем, в соответствии с темами рабочей программы по дисциплине «Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного происхождения». Допускается выбор свободной темы, но по согласованию с преподавателем и в рамках тем учебного плана по данной дисциплине.
0.  Для написания реферата студенту необходимо ознакомиться, изучить и проанализировать по выбранной теме законодательные и нормативные документы, инструктивный материал, специализированную литературу, включая периодические публикации в журналах и газетах, сборники статей, монографии, учебники.
0.  Реферат должен содержать план работы, включающий введение, логически связанный  перечень вопросов позволяющих раскрыть выбранную тему и сформулировать полученные выводы, заключение, библиографический список.
0.  Объём реферата должен составлять от 15 до 20 страниц машинописного текста. Работа должна быть выполнена на белой бумаге стандартного листа А4. Текст должен быть отпечатан на компьютере в текстовом редакторе Microsoft Word и отвечать следующим требованиям: параметры полей страниц должны быть в пределах: верхнее и нижнее – по 20 мм, правое – 10 мм, левое – 30 мм, шрифт – Times New Roman Cyr, размер шрифта – 14, межстрочный интервал – полуторный. Лента принтера – только чёрного цвета. Нумерация страниц в реферате должна быть сквозной, начиная со второй страницы. Номер проставляется арабскими цифрами посредине сверху каждой страницы.
0.  Каждый пункт плана должен начинаться с новой страницы.  Это же правило относится к другим основным структурным частям работы: введению, заключению, библиографическому списку. Текстовая часть работы начинается с введения, которое не считается самостоятельным разделом, поэтому не имеет порядкового номера. Введение есть структурная часть работы, в которой аргументируется выбор конкретной темы, обозначается её актуальность, ставятся цели и задачи, которые предполагается решить. Введение по объёму может быть от одной до двух страниц. Текстовая часть работы завершается заключением, которое, как и введение не рассматривается в качестве самостоятельного раздела и тоже не имеет порядкового номера. Заключение может быть выполнено в объёме от одной до двух страниц и содержит основные выводы, к которым пришёл студент при выполнении реферата.
0.  Библиографический список составляется на основе источников, которые были просмотрены и изучены студентом при написании реферата. Данный список отражает самостоятельную творческую работу студента, что позволяет судить о степени его подготовки и углублении в выбранную тематику. Чтобы избежать ошибок при описании какого-либо источника, необходимо тщательно сверить его со сведениями, которые содержатся в соответствующих выписках из каталогов и библиографических указателях. Вся использованная литература размещается в следующем порядке: законодательные акты, постановления, нормативные документы; вся остальная литература в алфавитном порядке; источники из сети Интернет.

8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины 

Практические (семинарские) занятия. Выполнение практических работ и защита их призваны научить студента самостоятельно работать с источником, анализируя его с позиций достоверности и информативности. 
Критерии оценки:
Выполнение практической работы оценивается в 0,5 баллов. Максимальное количество баллов за защиту практической работы - 2 балла. 
2,0 балла ставится, если практическая работа аккуратно оформлена в тетради; студент отлично разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение анализировать источники по обсуждаемой теме, приходит к самостоятельным аргументированным выводам и отстаивает свою точку зрения, соблюдает нормы литературной речи; отвечает на все дополнительные вопросы;
1,0 балл – работа оформлена в тетради, студент хорошо разбирается в обсуждаемом материале, демонстрирует умение анализировать источники по обсуждаемой теме, приходит к самостоятельным выводам, отвечает не на все дополнительные вопросы;
0,5 баллов – работа оформлена в тетради, студент неполно владеет материалом, при изложении материала допускает отдельные неточности,  возникают трудности с анализом материала, слабо отвечает на дополнительные вопросы.

Рубежное компьютерное тестирование - включает в себя 25 вопросов по пройденным темам. За правильный ответ каждого вопроса студент получает 1 балла.  Максимально возможное количество набранных  баллов - 25. Время тестирования - 25 минут.
Примерные тесты для 1-го компьютерного тестирования
Ветеринарно-санитарный осмотр мяса и предубойный осмотр животных стали применять: 
вторая половина XVII века
начало XVIII века
первая половина XVII века

Сколько голов скота в гурте приходится на одного гонщика?
35-40 крупного рогатого скота или 100-150 овец
45-50 крупного рогатого скота или 150-250 овец
20-30 крупного рогатого скота или 70-80 овец

По каким внешним признакам определяют упитанность крупного рогатого скота?
форме туловища и степенью развития скелетных мышц, выступание седалищных бугров и остистых отростков позвонков
только по степени развития скелетных мышц
толщиной кожи
только по выступлениям остистых отростков позвонков

Направляют на санитарную бойню животных:
без документов
которые имеют воспаление, различные гангренозные раны, маститы, воспаление пупка и суставов (у телят)
которые содержались в карантинном помещении
худых животных

Срок предубойной голодной выдержки для сухопутной птицы при неограниченном водопоении составляет:
6-8 ч
4-10 ч
5 ч
12 ч

При органолептических методах исследования туши, прежде всего определяют:
внешний вид и цвет
запах
прозрачность и аромат бульона
состояние жира и консистенции

Как используют продукты убоя при туляремии?
промышленная переработка
уничтожение
утилизация

Как используют шпик при трихинеллезе?
утилизация
перетапливают 20 – 30 мин. при температуре 100ºС
свободная реализация

Как используют внутренние органы при трихинеллезе?
субпродукты, имеющие мышечную ткань – на утилизацию
все на утилизацию
промышленная переработка

На площади 40 см2 головы обнаружено 4 цистицерка. Как поступить с продуктами убоя?
голова – на утилизацию, тушу – на заморозку
утилизация
все на заморозку

Печень поражена на 1/3 фасциолезом. Как ее использовать?
утилизация
зачистка и свободная реализация
зачистка и промышленная переработка

Примерные тесты для 2-го компьютерного тестирования
Какое заболевание возникает от механических повреждений слизистой оболочки грубыми крупностебельчатыми кормами:
стоматиты
болезни пищевода
язвы на корне языка

Какое заболевание возникает от механического повреждения металлическими предметами, от действия химических веществ, вследствие поражения актиномицетами, плесневыми грибами:
стоматиты
болезни пищевода
язвы на корне языка

Направление использования туши при ангинах неинфекционного характера:
выпускают в промпереработку
утилизируют
уничтожают

Усвояемость молока организмом человека составляет:
96-98%
92-95%
90-91%

Незаменимых аминокислот в белке молока, по сравнению с белками мяса и рыбы содержатся в:
больших количествах
меньших количествах

Как используют продукты убоя при трихинеллезе?
промышленная переработка
уничтожение
утилизация

Какие витамины содержатся в рыбьем жире:
С
А
Е
Д

К жирорастворимым витаминам относятся:
витамины А, Д, Е, С
витамины Е, Д, А, К
витамины А и С
витамины С и В

Усвояемость молочного жира организмом человека составляет:
98%
96%
92%

Температура плавления молочного жира составляет: 
28-36°С
37-38°С
24-26°С

Усвояемость организмом человека лактозы составляет: 
98%
96%
92%

Вопросы для подготовки к зачету по дисциплине «Ветеринарно-санитарная экспертиза сырья и продуктов животного происхождения»

1. Предмет, задачи и история становления отечественной ветеринарно-санитарной экспертизы. 
2. Боенские предприятия по переработке животных (назначение, классификация, структурные подразделения). 
3. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к боенским предприятиям мясной промышленности. 
4. Животные как сырьё мясной промышленности и ветеринарные требования, предъявляемые к ним. 
5. Ветеринарно-санитарные требования при заготовке и транспортировке убойных животных. 
6 Ветеринарно-санитарные требования при приёмке и размещении убойных животных. 
7. Ветеринарные и гигиенические требования при переработке крупного рогатого скота. 
8. Ветеринарные и гигиенические требования при переработке свиней. 
9. Ветеринарно-санитарные требования, к предприятиям перерабатывающим больных животных и птицу. 
10. Ветеринарно-санитарные требования при приёмке и переработке больных животных. 
11. Ветеринарно-санитарные требования при закупке, транспортировке, приёмке и переработке кроликов и нутрий. 
12. Ветеринарно-санитарные требования при закупке, транспортировки, приёмки и переработки домашней птицы. 
13. Обезвреживание продуктов убоя больных животных и личная гигиена работников занятых их переработкой. 
14. Порядок сдачи-приемки животных на предприятия мясной промышленности. 
15. Сопроводительная документация при транспортировке убойных животных. 
16. Ветеринарно-санитарные требования к транспортным средствам и порядок обеззараживания транспортных средств после перевозки животных. 
17. Организация и проведение предубойного осмотра животных на мясокомбинатах и в условиях хозяйства. 
18. Организация и проведение предубойного осмотра свиней. 
19. Организация и проведение предубойного осмотра мелких продуктивных животных и домашней птицы. 
20. Клеймение мяса убойных животных и птицы. 
21. Маркировка мяса убойных животных. 
22. Способы и режимы обезвреживания мяса и мясных продуктов. 
23. Ветеринарно-санитарный контроль при предубойном содержании животных. 
24. Ветеринарно-санитарная экспертиза животных жиров. 
25. Организация послеубойного осмотра туш и органов животных на мясокомбинатах. Требования к рабочим местам ветсанэкспертизы.
26. Организация послеубойного осмотра туш и органов животных на убойных пунктах и ГЛВСЭ рынков. 
27. Лимфатическая система убойных животных и её значение для ветсанэкспертизы. 
28. Определение мяса больных животных по органолептическим и патологическим признакам. 
29. Определение мяса больных животных лабораторными методами. 
30. Определение свежести мяса органолептическим методом. 
31. Определение свежести мяса лабораторными методами. 
32. Порядок отбора проб мяса для проведения бактериологического исследования. 
33. Порядок отбора проб мяса для исследования на трихинеллёз. 
34. Исследования мяса на трихинеллёз компрессорным методом. 
35. Исследования мяса на трихинеллёз методом переваривания мышечной ткани в искусственном желудочном соке. 
36. Определение видовой принадлежности мяса органолептическим и сравнительно-анатомическим методами. 
37. Определение видовой принадлежности мяса лабораторными методами. 
38. Особенности процессов созревания мяса здоровых и больных животных. 
39. Основные факторы, вызывающие порчу мяса и их краткая характеристика. 
40. Основные виды порчи мяса, вызываемые микроорганизмами. 
41. Основные принципы ветеринарно-санитарной экспертизы при незаразных болезнях. 
42. Ветеринарно-санитарная экспертиза при болезнях желудочно- кишечного тракта. 
43. Ветеринарно-санитарная экспертиза при болезнях органов дыхания. 
44. Ветеринарно-санитарная экспертиза при ожогах, механических травмах и случайной гибели животных. 
45. Общие принципы ветеринарно-санитарной экспертизы при инфекционных болезнях убойных животных. 
46. Ветеринарно-санитарная экспертиза при сибирской язве. 
47. Ветеринарно-санитарная экспертиза при эмфизематозном карбункуле, злокачественном отёке, столбняке и бешенстве убойных животных. 
48. Ветеринарно-санитарная экспертиза при бруцеллёзе и туберкулёзе убойных животных. 
49. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пастериллезе. 
50. Ветеринарно-санитарная экспертиза при лептоспирозе и листериозе убойных животных. 
51. Ветеринарно-санитарная экспертиза при туляремии и Ку- лихорадке убойных животных. 
52. Ветеринарно-санитарная экспертиза при лейкозе убойных животных. 
53. Ветеринарно-санитарная экспертиза при оспе и ящуре убойных животных.
54. Ветеринарно-санитарная экспертиза при классической и африканской чуме свиней. 
55. Ветеринарно-санитарная экспертиза при инфекционных болезнях кроликов. 
56. Ветеринарно-санитарная экспертиза при цистицеркозах. 
57. Ветеринарно-санитарная экспертиза при трихинеллёзе. 
58. Ветеринарно-санитарная экспертиза при эхинококкозе. 
59. Ветеринарно-санитарная экспертиза при токсоплазмозе, пироплазмидозе и эймеризиозе. 
60. Ветеринарно-санитарная экспертиза при кишечных гельминтозах, гиподерматозе крупного рогатого скота и эстрозе овец. 
61. Ветеринарно-санитарная экспертиза при вынужденном убое животных. 
62. Классификация и краткая характеристика пищевых отравлений. 
63. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевых отравлениях не бактериальной природы. 
64. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевой токсикоинфекциисальмонеллёзной этиологии. 
65. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевой токсикоинфекции, вызываемой условно-патогенной микрофлорой. 
66. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевых токсикозах стафилококковой и стрептококковой этиологии. 
67. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевых токсикозах вызываемых Cl. Botulinum и Cl. Perfringes. 
68. Ветеринарно-санитарная экспертиза при радиационных поражениях продуктов животных. 
69. Морфологический и химический состав мяса диких промысловых животных и пернатой дичи. 
70. Особенности ветеринарно-санитарной экспертизы мяса диких промысловых животных и пернатой дичи. 
71. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы и других гидробионтов. 
72. Ветеринарно-санитарная экспертиза при незаразных болезнях птиц и кроликов. 
73. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы при болезнях опасных для человека. 

9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература:
1. Боровков М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза/ Боровков М.Ф., Фролов В.П., Серко С.А., Санкт-Петербург, Лань, 2010. – 475 с.
2. Житенко П.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства/ Житенко П.В., Боровков М.Ф., М., Колос, 2000.-335 с.
3. Житенко П.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза и технология переработки птицы/ Житенко П.В., Серегин И.П., Никитченко В.Е., М., Аквариум ЛТД, 2001.-352 с.

б) дополнительная литература:
4. Авилов В.М. Ветеринарное законодательство, М., Росзооветснабпром, 2001, т.1.-551 с.
5. Артемьева С.А. Микробиологический контроль мяса животных, птицы, яиц и продуктов их переработки, М., Колос, 2002. – 284 с.
6. Макаров В.А. Практикум по ветеринарно-санитарной экспертизе с основами технологии продуктов животноводства/ Макаров В.А., Боровков М.Ф., Ермолаев Н.П., М., ВО Агропромиздат, 1987.-217 с.
7. Бутко М.П. Ветеринарная санитария на транспорте/ Бутко М.П., Шупляков И.Д., Тарасенко Т.А., М., Агропромиздат, 1988.-351 с.
8. Бутко М.П. Ветеринарно-санитарный контроль перевозки убойных животных и профилактика транспортного стресса/ Бутко М.П., Шупляков И.Д., Касюк В.И., М., АгроНИИТЭИММП, 1987.-35 с.
9. Житенко П.В. Транспортировка скота, птицы и продуктов животноводства/ Житенко П.В., Осетров В.С., М., 1981.-141 с.
10. Костенко Ю.Г. Ветеринарно-санитарный осмотр продуктов убоя животных, М., Гном, 2000.-112 с.
11. Костенко Ю.Г. Руководство по ветеринарно-санитарной экспертизе и гигиене производства мяса и мясных продуктов/ Костенко Ю.Г., Бутко М.П., Вылегжанин А.Ф., М., РИФ Антиква, 1994.-607 с.
12. Урбан В.Г. Сборник нормативно-правовых документов по ветеринарно-санитарной экспертизе мяса и мясопродуктов, Санкт-Петербург, 2010.- 384 с.
в) программное обеспечение и Интернет-ресурсы:
Интернет-ресурсы:
1. Электронно-библиотечная система (ЭБС) Издательство «Лань» www Oreisau.ru 
2. Информационно-поисковые системы GOOGLE Scholar – поисковая система по научной литературе. 
3. ГЛОБОС – для прикладных научных исследований. 
4. http://www.meat-club.ru/forum/viewtopic.php?f=5&t=4603 
5. http://otherreferats.allbest.ru/cookery/00159837_0.html 
6. http://www.twirpx.com/files/food/meat/ 

Электронные ресурсы, обеспечивающие реализацию образовательных программ 
ФГБОУ ВО «Северо-Осетинский государственный университет имени Коста Левановича Хетагурова» 
	Наимен.электр.
ресурса
	Принадлежность
	Адрес сайта
	Сведения о правообладателе
	№  договора
на право использования ЭБС
	Срок действия заключенного договора
	Кол-во точек доступа/
пользователей
	Характеристика доступа

	ЭБС "Университетская библиотека Online"
	
Сторонняя
	
http://www.
biblioclub.
ru
	
ООО
 «Некс-Медиа»

	Договор № 135-06/14
от 12.09.2014 г.
	 12.09.2014 г.-11.09.2015 г.
	7000
	По IP-адресу
без лимит
ный

	
	
	
	
	Договор № 167-08/15
от 12.09.2015 г.
	 12.09.2015 г.-11.03.2016 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 58-02/16
от 09.03.2016 г.
	12.03.2016.г.-11.09.2016.г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 202-08/16
от 24 08.2016 г.
	12.09.2016 г.-11.03.2017 г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 069-02/17 от13.03.2017
	12.03.2017г. -11.03.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 184-08/17                   от 04.09.2017
	12.09.2017-11.02.03.2018.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 056-02/18                   от 25.05.2018
	16.04.2018г.- 16.10.2018г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 163-10/18                    от 30.10.2018
	
17.10.2018г.-31.12.2018г.

	7000
	

	
	
	
	
	Договор № 21-02/2019                  от 14.02.2019
	01.01.2019г.- 30.06.2019г.
	7000
	

	
	
	
	
	Договор №75-06/19
ОТ 08.07.2019
	01.07.2019Г.-31.12.2019Г.
	7000
	




Реестр программного обеспечения СОГУ
	№ п/п
	Наименование
	№ договора (лицензия)


	1. 
	Windows 10 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 10 Pro for Workstations
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8.1 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 8 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Enterprise
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Windows 7 Professional
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2016
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2013
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Office Standard 2010
	№ 4100072800  Microsoft Products (MPSA) от 04.2016г

	1. 
	Система тестирования Sunrav WEB Class
	№468 от 03.12.2013 ИП Сунгатулин Р.Т.(бессрочно)

	1. 
	Система компьютерной верстки  MikTex
	Лицензия FSF/Debian (Свободное программное обеспечение) бессрочно

	1. 
	Антивирусное программное обеспечение Kasperksy Total Security
	№17E0-180222-130819-587-185 от 26.02. 2018 до 14.03.2019г

	1. 
	Система управления базами данных MySQL FireBird
	Свободное программное обеспечение(бессрочно) 

	1. 
	Система поиска текстовых заимствований «Антиплагиат.ВУЗ»
	№795 от 26.12.2018 (действителен до  30.12.2019г) с ЗАО «Анти-Плагиат»

	1. 
	Офисная система Libre Office
	Лицензия GNU/GPL свободное программное обеспечение (бессрочно)

	    18.
	Консультант+
	№430-2017/614 от11.01.2017 
ООО «Фаст-Информ»

	     19.
	Гарант
	01.2019-12.2019

	     20.
	Планы
	№5581, от 09.01.2019г. (09.01.2019г. до 08.01.2020г.) ООО ЛММИС




10. Материально-техническое оснащение дисциплины
Оборудование: Интерактивное мультимедийное оборудование (Доска FOX IB82,Проектор Aser U5200, Компьютер  в комплекте). 
Перечень наглядных пособий и технических средств обучения: 
1. рН-метр «рН-340» - 2 шт.
2. рН-метр карманный «Checker» - 1 шт.
3. Проекционный трихинелоскоп «Стейк » - 1 шт.
4. Аппарат гельментологический «Гастрос» - 1 шт.
5. Дозиметр «Квантум» - 1 шт.
6. Люминоскоп «Филин» - 1 шт.
7. Флюороскоп «ЛПК-1» - 1 шт.
8. Нитратомер портативный «Нитрат-тест» - 1 шт.
9. Нитрат-тестер «Соэкс» - 1 шт.
10. Рефрактометр лабораторный ИРФ-454 Б2М - 1 шт.
11. Весы аналитические № 31 - 2 шт.
12. Весы лабораторные электронные ВСЛ-200.1а - 1 шт.
13. Микроскоп цифровой «Digital» - 1 шт.
14. Микроскоп С-11 - 12 шт.
15. Микроскоп «Биолан» - 2 шт.
16. Водяная баня «Loip LB-140» - 1 шт.
17. Мешалка магнитная ПЭ-6110 - 1 шт.
18. Стенд - видовые особенности разных видов животных – 5 шт. 
19. Музейные препараты пораженных органов и тканей при различных болезнях – 24 шт.
20. Учебно-демонстрационные плакаты, слайды и атласы по ветсанэкспертизе.




11. Лист обновления

Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры товароведения и технологии продуктов питания от « 25 » июня  20 19 г., протокол № 10.


Программа одобрена на заседании совета факультета химии, биологии и биотехнологии от « 01 » июля  20 19 г., протокол № 12/18-19.
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