
АННОТАЦИЯ  

рабочей программы дисциплины «Сертификация продукции животного и 

растительного происхождения» 

направление подготовки 
 
36.03.01 - Ветеринарно-санитарная экспертиза

 

направленность (профиль) «Ветеринарно-санитарная экспертиза» 

форма обучения: очная, заочная 

 

Цель освоения дисциплины: формирование теоретических знаний и практических 

навыков и умений в области стандартизации и сертификации продукции животного и 

растительного происхождения. 

Основные задачи освоения дисциплины:  

- основ стандартизации, метрологии, оценки соответствия, сертификации; 

- показателей безопасности и номенклатуры потребительских свойств 

сельскохозяйственной продукции; 

- основ управления качеством  сельскохозяйственной продукции. 

 использование нормативных правовых актов в области ветеринарии 

 

Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

дисциплина «Сертификация продукции животного и растительного 

происхождения» находится в блоке факультативных дисциплин по выбору учебного плана. 

Приступая к изучению данной дисциплины, студент должен иметь базовые знания по 

математике, микробиологии, неорганической химии, органической химии, ветеринарной 

санитарии. 

 

Требования к результатам освоения дисциплины: 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у обучающихся 

следующих компетенций: 
код 

компете

нции 

Результаты освоения ОП ИНДИКАТОРЫ 

КОМПЕТЕНЦИИ 

Планируемые результаты обучения 

по дисциплине, характеризующие 

этапы формирования компетенции 

Профессиональные  компетенции 
ПК-1 

 
способностью 

проводить 

ветеринарно-

санитарную экспертизу 

сырья и продуктов 

животного 

происхождения и 

продуктов 

растительного 

происхождения не 

промышленного 

изготовления для 

пищевых целей, а 

также кормов и 

кормовых добавок 

растительного 

происхождения 

ИПК-1.1. Знать: …  

Порядок предубойного 

ветеринарного осмотра 

животных 

 

Формы описи убойных 

животных, журнала учета 

результатов предубойного 

ветеринарного осмотра 

убойных животных 

Признаки 

патоморфологических 

(анатомо-

морфологических) 

изменений, возникших при 

жизни животного в 

В области знания и понимания (А) 

Знать: Методы исследований 

ветеринарно-санитарной экспертизы 

В области интеллектуальных 

навыков (В) 

Уметь: использовать  методики 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы сырья и продуктов 

животного происхождения и 

продуктов растительного 

происхождения не 

промышленного изготовления для 

пищевых целей, а также кормов и 

кормовых добавок растительного 

происхождения 
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результате патологических 

процессов инфекционного 

или незаразного 

происхождения, а также 

дефектов, возникших при 

хранении мяса и продуктов 

убоя, мясного сырья и в 

процессе производства 

мясной продукции 

Внешние показатели 

состояния туш и органов, 

анатомические различия 

костей и внутренних 

органов различных видов 

животных 

Методика отбора проб 

мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, 

мясной продукции 

Методики определения 

свежести мяса и 

мясопродуктов 

Формы и правила 

оформления заключений по 

результатам ветеринарно-

санитарной экспертизы, 

заключений (актов, 

постановлений) об 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении использования 

продукции по назначению, 

о ее утилизации или 

уничтожении 

Порядок ветеринарного 

клеймения мяса и 

мясопродуктов в 

соответствии с 

законодательством 

Российской Федерации в 

области ветеринарии 

Требования охраны труда в 

сельском хозяйстве 

Требования к ветеринарной 

сопроводительной 

документации на 

продукцию в соответствии 

с законодательством 

Российской Федерации в 

области ветеринарии 

Методика отбора меда, 

молока и молочных 

В области практических 

умений (С) 

Владеть: навыками проведения 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы сырья и продуктов 

животного происхождения и 

продуктов растительного 

происхождения не 

промышленного изготовления для 

пищевых целей, а также кормов и 

кормовых добавок растительного 

происхождения 



продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы 

Форма и правила 

оформления ветеринарных 

документов (талоны, 

этикетки, квитанции), 

удостоверяющих 

ветеринарно-санитарное 

благополучие продукции и 

разрешающих продажу ее 

на рынке, постановлений об 

обезвреживании 

(обеззараживании), об 

утилизации или 

уничтожении продукции 

Порядок проведения 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, в том числе 

осмотра, необходимых 

лабораторных 

исследований, 

ветеринарно-санитарной 

оценки 

Требования к 

доброкачественной рыбе, 

ракам и икре, признаки 

недоброкачественности 

(небезопасности) рыбы, 

раков и икры, признаки 

заразных болезней рыбы 

Требования к 

доброкачественной 

охлажденной, 

свежемороженой, соленой, 

копченой, вяленой и 

сушеной рыбе, признаки 

недоброкачественности 

(небезопасности) 

охлажденной, 

свежемороженой, соленой, 

копченой, вяленой и 

сушеной рыбы 

Методика отбора проб 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры 

  ИПК-1.2. Уметь: …  

Определять допустимость 

убоя животных на мясо на 

В области знания и понимания (А) 

Знать: Методы исследований 

ветеринарно-санитарной экспертизы 

В области интеллектуальных 



основе результатов 

предубойного осмотра 

Оформлять учетно-

отчетную документацию по 

результатам предубойного 

осмотра животных 

Производить послеубойный 

ветеринарно-санитарный 

осмотр голов, внутренних 

органов, туш (тушек) 

животных в боенских 

организациях, 

специализированных 

пунктах разделки мяса 

охотничьих хозяйств 

(угодий) и организованных 

местах охоты на диких 

животных с 

использованием 

макроскопических методов 

патологоанатомических 

исследований для 

выявления заболеваний 

животных 

Производить ветеринарно-

санитарный осмотр 

остывшего, охлажденного, 

замороженного мяса и 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья при его 

временном хранении в 

холодильных камерах с 

использованием 

органолептических методов 

исследования для 

определения сохранности в 

процессе хранения 

Производить ветеринарно-

санитарный осмотр мяса, 

продуктов убоя или 

промысла животных, 

мясной продукции 

непромышленного 

производства 

(изготовления) на 

продовольственных рынках 

с использованием 

макроскопических методов 

патологоанатомических 

исследований и 

органолептических методов 

исследований для принятия 

навыков (В) 

Уметь: использовать  методики 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы сырья и продуктов 

животного происхождения и 

продуктов растительного 

происхождения не 

промышленного изготовления для 

пищевых целей, а также кормов и 

кормовых добавок растительного 

происхождения 

В области практических 

умений (С) 

Владеть: навыками проведения 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы сырья и продуктов 

животного происхождения и 

продуктов растительного 

происхождения не 

промышленного изготовления для 

пищевых целей, а также кормов и 

кормовых добавок растительного 

происхождения 



решения о разрешении 

продажи 

Производить ветеринарно-

санитарный осмотр 

разделанного (обваленного 

и жилованного) мяса при 

производстве мясной 

продукции в 

мясоперерабатывающих 

организациях с 

использованием 

макроскопических методов 

патологоанатомических 

исследований для 

определения пригодности к 

дальнейшему 

использованию 

Производить ветеринарно-

санитарный осмотр мясных 

полуфабрикатов, 

кишечного сырья для 

колбасного производства и 

пищевого мясного сырья, 

мясных изделий в 

мясоперерабатывающих 

организациях с 

использованием 

органолептических методов 

для определения 

пригодности к 

дальнейшему 

использованию 

Выявлять в ходе осмотра 

патоморфологические 

(анатомо-морфологические) 

изменения, возникшие при 

жизни животного в 

результате патологических 

процессов инфекционного 

или незаразного 

происхождения, а также 

дефекты, возникшие при 

хранении мяса и продуктов 

убоя, мясного сырья и в 

процессе производства 

мясной продукции 

Осуществлять 

идентификацию видовой 

принадлежности мяса и 

продуктов убоя в случаях 

подозрения в 

фальсификации (подмене 



мяса одного вида на мясо 

другого вида животного), 

краже или браконьерстве 

Оформлять документы о 

соответствии 

(несоответствии) мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции ветеринарно-

санитарным требованиям, 

об их обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении использования 

продукции по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Оформлять учетно-

отчетную документацию по 

результатам ветеринарно-

санитарной экспертизы 

мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, 

мясной продукции 

Пользоваться 

органолептическими 

методами при проведении 

ветеринарно-санитарного 

осмотра меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней 

птицы 

Оформлять документы о 

соответствии 

(несоответствии) меда, 

молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы 

ветеринарно-санитарным 

требованиям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении использования 

продукции по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Осуществлять контроль 

соблюдения ветеринарно-

санитарных требований в 

процессе обезвреживания, 

утилизации и уничтожения 



меда, молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы 

Производить ветеринарно-

санитарный осмотр 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры на месте их вылова, 

продовольственных рынках 

с использованием 

органолептических 

методов, 

патологоанатомического 

вскрытия, пробы варкой 

для определения 

доброкачественности 

Производить ветеринарно-

санитарный осмотр 

охлажденной, 

свежемороженой, соленой, 

копченой, вяленой и 

сушеной рыбы перед ее 

реализацией с 

использованием 

органолептических 

методов, 

патологоанатомического 

вскрытия, пробы варкой 

для определения 

доброкачественности 

Оформлять документы о 

соответствии 

(несоответствии) 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры ветеринарно-

санитарным требованиям, 

об их обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении использования 

продукции по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Оформлять учетно-

отчетную документацию по 

результатам ветеринарно-

санитарной экспертизы 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры 

Осуществлять контроль 



соблюдения ветеринарно-

санитарных требований в 

процессе обезвреживания, 

утилизации и уничтожения 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры 

  ИПК-1.3. Владеть: 

Проведением предубойного 

ветеринарного осмотра 

животных для оценки 

состояния их здоровья 

Организацией 

ветеринарного клеймения 

мяса и мясопродуктов, 

прошедших ветеринарно-

санитарную экспертизу, 

специальными клеймами и 

штампами 

Проведением проверки 

ветеринарных 

сопроводительных 

документов на продукцию, 

предназначенную для 

реализации, с целью оценки 

их комплектности и 

правильности заполнения 

Организацией 

обезвреживания, 

утилизации и уничтожения 

меда, молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы, 

признанных по результатам 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы 

некачественными и (или) 

опасными 

Организацией 

обезвреживания, 

утилизации и уничтожения 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, признанных по 

результатам ветеринарно-

санитарной экспертизы 

некачественными и (или) 

опасными 

В области знания и понимания (А) 

Знать: Методы исследований 

ветеринарно-санитарной экспертизы 

В области интеллектуальных 

навыков (В) 

Уметь: использовать  методики 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы сырья и продуктов 

животного происхождения и 

продуктов растительного 

происхождения не 

промышленного изготовления для 

пищевых целей, а также кормов и 

кормовых добавок растительного 

происхождения 

В области практических 

умений (С) 

Владеть: навыками проведения 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы сырья и продуктов 

животного происхождения и 

продуктов растительного 

происхождения не 

промышленного изготовления для 

пищевых целей, а также кормов и 

кормовых добавок растительного 

происхождения 

 ПК-2 

готовностью 

осуществлять 

лабораторный и 

ИПК-2.1. Знать: …  

Порядок проведения 

ветеринарно-санитарной 

В области знания и понимания (А) 

Знать: Методы исследований 

органолептических, физико-

химических показателей 



производственный 

ветеринарно-санитарный 

контроль качества сырья 

и безопасности продуктов 

животного 

происхождения и 

продуктов растительного 

происхождения не 

промышленного 

изготовления для пищевых 

целей, а также кормов и 

кормовых добавок 

растительного 

происхождения  

экспертизы мяса, продуктов 

убоя, пищевого мясного 

сырья, мясной продукции, в 

том числе послеубойного 

осмотра, необходимых 

лабораторных 

исследований, 

ветеринарно-санитарной 

оценки 

Методики проведения 

специальных исследований 

при идентификации 

видовой принадлежности 

мяса и продуктов убоя 

Правила работы в 

ветеринарно-санитарной 

лаборатории с 

лабораторным 

оборудованием и 

средствами измерений в 

соответствии с 

инструкциями по их 

эксплуатации 

Формы и правила 

оформления журналов 

учета результатов 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы, лабораторных 

исследований, регистрации 

проб 

Требования к проведению 

лабораторных 

исследований при 

проведении ветеринарно-

санитарной экспертизы в 

соответствии с 

законодательством 

Российской Федерации в 

области ветеринарии и в 

сфере безопасности 

пищевой продукции 

В области интеллектуальных 

навыков (В) 

Уметь: Разрабатывать мероприятия 

по предупреждению дефектов и 

потерь  

В области практических 

умений (С) 

Владеть: Провести идентификацию 

продуктов происхождения в 

соответствии с НД  

  ИПК-2.2. Уметь: …  

Определять необходимость 

и программу проведения 

лабораторных 

исследований мяса, 

продуктов убоя, мясного 

пищевого сырья, мясной 

продукции на основе 

характера 

патологоанатомических 

изменений, 

В области знания и понимания (А) 

Знать: Методы исследований 

органолептических, физико-

химических показателей 

В области интеллектуальных 

навыков (В) 

Уметь: Разрабатывать мероприятия 

по предупреждению дефектов и 

потерь  

В области практических 

умений (С) 

Владеть: Провести идентификацию 

продуктов происхождения в 



предполагаемого диагноза 

и факторов, выявленных в 

ходе ветеринарно-

санитарного осмотра 

Пользоваться специальным 

лабораторным 

оборудованием и 

средствами измерений при 

проведении лабораторных 

исследований мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции 

Определять необходимость 

и программу проведения 

лабораторных 

исследований меда, молока 

и молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней 

птицы на основе 

результатов ветеринарно-

санитарного осмотра и 

порядка проведения 

ветеринарно-санитарной 

экспертизы каждого вида 

продукции 

Пользоваться специальным 

лабораторным 

оборудованием и 

средствами измерений при 

проведении лабораторных 

исследований меда, молока 

и молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней 

птицы 

Пользоваться 

лабораторным 

оборудованием и 

средствами измерений при 

проведении лабораторных 

исследований 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры 

Определять необходимость 

и программу проведения 

лабораторных 

исследований 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

соответствии с НД  



икры на основе результатов 

ветеринарно-санитарного 

осмотра и порядка 

проведения ветеринарно-

санитарной экспертизы 

 

  ИПК-2.3. Владеть: 

Проведением ветеринарно-

санитарного осмотра мяса и 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции для определения 

возможности их 

использования и 

необходимости проведения 

лабораторных 

исследований 

Методами отбора проб мяса 

и продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, 

мясной продукции для 

проведения лабораторных 

исследований 

Методами отбора проб 

меда, молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы для 

проведения лабораторных 

исследований 

Осуществлением 

ветеринарно-санитарного 

анализа и оценки 

возможности допуска к 

использованию по 

назначению меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней 

птицы на основе данных 

осмотра и лабораторных 

исследований 

Проведением ветеринарно-

санитарного осмотра 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры для оценки их 

доброкачественности и 

необходимости проведения 

лабораторных 

исследований 

Методами отбора проб 

В области знания и понимания (А) 

Знать: Методы исследований 

органолептических, физико-

химических показателей 

В области интеллектуальных 

навыков (В) 

Уметь: Разрабатывать мероприятия 

по предупреждению дефектов и 

потерь  

В области практических 

умений (С) 

Владеть: Провести идентификацию 

продуктов происхождения в 

соответствии с НД  



пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры для проведения 

лабораторных 

исследований 

 

Осуществлением 

ветеринарно-санитарного 

анализа пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, оценки 

возможности их 

транспортировки, допуска к 

продаже и (или) 

переработки на основе 

данных осмотра и 

лабораторных 

исследований 

 

Содержание дисциплины:  
- Понятие сертификация.  Системы сертификации 

- Схемы сертификации, подача и рассмотрение заявок, идентификация 

 

Составитель: профессор кафедры ТППСП и ВСЭ, д.б.н., Демина Татьяна Васильевна                          

 


