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1.Общие положения 

Контрольно-оценочные средства предназначены для контроля и оценки 
образовательных достижений обучающихся, освоивших программу междис-
циплинарного курса МДК.01.04  Проведение ветеринарно-санитарной 
экспертизы продуктов. 

Фонд оценочных средств включает контрольно-оценочные средства 
для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме эк-
замена. 

Текущий контроль успеваемости проводится в течение семестра в фор-
ме периодического выборочного устного опроса, тестирования по пройден-
ным разделам и контроля за выполнением заданий на лабораторных и прак-
тических занятиях. 

2. Результаты освоения междисциплинарного курса, подлежащие 
проверке 

Результаты обучения 
(умения, знания, общие 

компетенции) 

Основные показатели 
оценки результатов 

Форма контроля и оценива-
ния 

уметь: 
– осуществлять отбор проб 
продуктов и сырья животно-
го  и растительного проис-
хождения (ОК 01, ОК 02, ПК 
1.1, ПК 1.2, ПК 1.3);   
– проводить ветеринарно-
санитарный контроль каче-
ства сырья и безопасности 
продуктов животного и рас-
тительного происхождения 
(ОК 01, ОК 02, ПК 1.1, ПК 
1.2, ПК 1.3).  
 

-осуществлять отбор проб 
продуктов и сырья жи-
вотного и растительного  
происхождения;   
-проводить ветеринарно-
санитарный контроль ка-
чества сырья и безопас-
ности продуктов живот-
ного и растительного 
происхождения.  
 

– Периодический устный опрос  
– Тестирование 
– Наблюдение и оценка качества 
работ на лабораторных и прак-
тических занятиях 
– Контроль самостоятельной 
работы 
– Экзамен 
 
 

знать: 
–– методы проведения лабо-
раторных исследований (ОК 
01, ОК 02, ПК 1.1, ПК 1.2, 
ПК 1.3); 
– методики лабораторного и 
ветеринарно-санитарного 
контроль качества сырья и 
безопасности продуктов жи-
вотного и растительного 
происхождения(ОК 01, ОК 
02, ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3); 
– организацию и проведение 
ветеринарно-санитарной экс-

-методы для проведения 
лабораторных исследова-
ний; 
- методики лабораторного 
и ветеринарно-
санитарного контроль ка-
чества сырья и безопас-
ности продуктов живот-
ного и растительного 
происхождения: 
- организацию и проведе-
ние ветеринарно-
санитарной экспертизы 
сырья и продуктов жи-

– Периодический устный опрос  
– Тестирование 
– Наблюдение и оценка качества 
работ на лабораторных и прак-
тических занятиях 
– Контроль самостоятельной 
работы 
– Экзамен 
 



пертизы сырья и продуктов 
животного и растительного 
происхождения (ОК 01, ОК 
02, ПК 1.1, ПК 1.2, ПК 1.3). 
  

вотного и  растительного 
происхождения. 
 

3. Контрольно-оценочные материалы текущего контроля 

 
В качестве контрольно-оценочных материалов текущего контроля ис-

пользуются: 

3.1. Периодический устный опрос 
 

Тема 1.1 
Ветеринарно-санитарные требования к заготовке, транспортировке и 

переработки животных на мясо 
1. Виды убойных животных и птиц, требования, предъявляемые к ним как 

к сырью мясной промышленности 
2. Транспортировка убойных животных. Ветнадзор на транспорте. 
3. Боенские предприятия: классификация, структура и предъявляемые 

требования. 
4. Убой, основы технологии и переработки крупного и мелкого рогатого 

скота. 
5. Убой, основы технологии и переработки свиней. 
6. Убой, основы технологии и переработки сухопутной и водоплавающей 

птицы. 
Тема 1.2. 

Организация и проведение преубойного осмотра  животных и послеубойной 
ветсанэкспертизы мяса и мясных продуктов 

 
1. Значение, организация и проведение предубойного осмотра животных. 

Заболевания, при которых животные не допускаются к убою. 
2. Лимфатическая система и её значение для ветсанэкспертизы. Особен-

ности строения у различных видов животных. 
3. Значение, организация и проведение послеубойной ветсанэкспертизы 

туш и органов на мясоперерабатывающих предприятиях и в условиях 
хозяйств. 

4. Методика осмотра продуктов убоя крупного рогатого скота. 
5. Методика осмотра продуктов убоя  свиней 
6. Особенности осмотра туш и внутренних органов лошадей и мелкого 

рогатого скота. 
Тема 1.3 

Учение о мясе 
1. Морфология, химический состав и созревание мяса. 



2. Изменение мяса при хранении: загар, изменение окраски, сечение, 
ослезнение, плесневе-ние, DFD и РЗЕ. Санитарная оценка. 

3. Разложение мяса (причины, условия, методы определения и санитарная 
оценка). 

4. Основные факторы, вызывающие порчу мяса.  
5. Определение свежести мяса. 

Тема 1.4 
Основы технологии,  гигиена консервирования мяса и мясных продуктов 
1. Классификация и краткая характеристика методов консервирования 

пищевых продуктов. 
2. Современные методы консервирования мяса (сублимационная сушка, 

облучение УФЧ, СВЧ, ионизирующими лучами). 
3. Консервирование мяса низкой температурой (механизм действия холо-

да, классификация мяса по термическому состоянию, требования ГОС-
Тов). 

4. Консервирование мяса низкой температурой (источники холода, спосо-
бы охлаждения и ветеринарно-санитарный надзор на холодильниках). 

5. Консервирование мяса посолом. Ветсанэкспертиза солонины. 
Тема 1.5 

Ветеринарно-санитарная экспертиза  мяса птицы и яиц 
1. Убой, основы технологии и переработки сухопутной и водоплаваю-

щей птицы. 
2. Морфология, химический состав и созревание мяса птицы. 

3. Методика послеубойного осмотра продуктов убоя кроликов, нутрий и 
домашней птицы. 

4. Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц домашней птицы 
Тема 1.6 

Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы, мяса морских млекопитающих и 
беспозвоночных животных 

1. Ветеринарно-санитарная экспертиза  рыбы. 
2. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса морских млекопитающих, 

раков и беспозвоночных животных. 
3. Особенности ветсанэкспертизы мяса диких промысловых животных и 

пернатой дичи. 
4. Пищевое значение, химический состав и определение свежести мяса 

рыбы. 
Тема 2.1 

Ветеринарно-санитарная экспертиза  при болезнях животных различной 
этиологии 

1. Ветеринарно-санитарная экспертиза при сибирской язве продуктивных 
животных. 

2. Ветеринарно-санитарная экспертиза при туберкулезе продуктивных 
животных. 

3. Ветеринарно-санитарная экспертиза при бруцеллезе продуктивных жи-
вотных. 

 



4. Ветеринарно-санитарная экспертиза при листериозе и туляремии. 
5. Ветеринарно-санитарная экспертиза при лептоспирозе 
6. Ветеринарно-санитарная экспертиза при лейкозе животных и птиц. 
7. Ветеринарно-санитарная экспертиза при оспе и ящуре продуктивных 

животных 
Тема 2.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевых отравлениях и 

обработке животных ветеринарными 
1. Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенной микрофлорой. Са-

нитарная оценка мяса и других пищевых продуктов при них. 
2. Пищевые токсикозы, вызываемые стафилококками и стрептококками. 

Санитарная оценка мяса и других продуктов убоя при них. 
3. Пищевые отравления, вызываемые анаэробными микроорганизмами. 

Ботулизм человека и его профилактика. 
4. Бактериологическое исследования мяса. 

Тема 3.1 
Гигиена производства и ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молоч-

ных продуктов 
1. Пищевая ценность, физические свойства и химический состав молока 

различных видов животных. 
2. Требования действующего ГОСТа к заготовляемому молоку. 
3. Санитарно-гигиенический режим получения и первичная обработка 

молока. 
4. Санитарная обработка молочной посуды, технологического оборудова-

ния и ветеринарно-санитарный контроль за их состоянием. 
5. Санитарная оценка молока при обнаружении у животных инфекцион-

ных и других болезней 
 

Тема 4.1 
Основные требования и порядок проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов растительного происхождения 
1. Ветеринарно-санитарная экспертиза растительных продуктов. 
2. Ветеринарно-санитарная экспертиза мёда. 

Критерии оценки устных ответов 
 

Критерии 
Качественная оценка  

образовательных 
результатов 

Ответы на вопросы даны в полном объеме, выска-
зывания связные и логичные, использована науч-
ная лексика, приведены примеры. 

 

Отлично 

Вопрос раскрыт не в полном объеме, высказывания 
в основном связные и логичные, использована 
научная лексика, приведены примеры. Ответы на 
вопросы сигнализируют о наличии проблемы в по-

Хорошо 



нимании темы. 
Ответы на вопросы в значительной степени зависят 
от помощи со стороны преподавателя.  Высказыва-
ния несвязные и нелогичные. Научная лексика не 
использована, примеры не приведены. 

Удовлетворительно 

Ответы на вопросы отсутствуют. Неудовлетворительно 
 

3.2. Пример тестовых заданий 
1. Функции государственных лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы на 
продовольственных рынках  
1. Контроль за реализацией пищевых продуктов, проверка ветеринарных сопроводитель-
ных документов, осмотр, ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых продуктов, опре-
деление их безопасности; клеймение; выдача заключений ведение ветеринарных докумен-
тов. 
2. Ветсанэкспертиза продуктов, браковка и утилизация непригодных в пищу продуктов, 
наказание виновных в нарушении ветеринарного законодательства. 
3. Лабораторные исследования качества продуктов животного и растительного происхож-
дения, оценка их качества; уничтожение не пригодных продуктов. 
4. Оформление разрешения на партию пищевых продуктов; уничтожение не пригодных 
продуктов. 
Ответ: 1 
2. Права ветеринарных специалистов государственных лабораторий ветеринарно-
санитарной экспертизы на продовольственных рынках  
1. Проверка качества пищевых продуктов, поступивших на рынок; оформление разреше-
ния на продажу. 
2. Беспрепятственное посещение торговых павильонов, магазинов, холодильников, скла-
дов; проверка безопасности пищевых продуктов, отбор проб пищевых продуктов для вет-
санэкспертизы и лабораторных исследований; выдача разрешительных документов; за-
прещение продажи не исследованных и непригодных продуктов. 
3. Контроль правильности сопроводительных документов, ветсанэкспертиза продуктов, 
клеймение мяса. 
4. Сбор сведений о благополучии местности от куда поступает на рынок пищевая продук-
ция; контроль ее качества и разрешение продажи. 
Ответ: 2 
3. При исследовании мяса и мясопродуктов, вышедших из зоны, неблагополучной по 
заболеванию человека и животных трихинеллезом на наличие личинок трихинелл 
для компрессорной трихинеллоскопии от отобранной пробы делают:  
1. 24 среза; 
2. 48 срезов; 
 3. 72 среза;  
4. 96 срезов.  
Ответ: 4 
4. Если на 40 см² разреза мышц головы или сердца и хотя бы на одном из разрезов 
мышц туши обнаруживают не более 3 цистицерков: 
 1.голову и внутренние органы обеззараживают;  
2.тушу направляют на обеззараживание;  
3.тушу направляют на утилизацию.  
Ответ:2 
5. По какой реакции можно определить видовую принадлежность мяса?  
1. Формольной реакции.  
2. С помощью реакции на пероксидазу.  



3. Реакции преципитации.  
4. Реакции связывания комплемента. 
Ответ: 3 
6. ИС «Ветмонитор» обладает новыми техническими возможностями, которые поз-
волили реализовать:  
1. Автоматизацию сбора отчётной и другой информации.  
2. Расширить справочник видов заболеваний и видов животных.  
3. Расширить интерфейс по формированию справок и интерфейс по формированию отчё-
тов.  
4. Автоматизацию расчёта плановых и фактических показателей. противоэпизоотических 
мероприятий (ПЭМ) и диагностических исследований (ДИ).  
Ответ: 2,3,4. 
7. Для работы с компонентами ФГИС «ВетИС» рекомендуется использовать:  
1. Браузер Google Chrome версии 3.0 или выше.  
2. Браузере Internet Explorer версии 7.0 и выше, который входит в состав операционной 
системы Windows.  
3. Mozilla Firefox версии 3.0 или выше.  
4. Браузере Internet Explorer версии 10.0 и выше, который входит в состав операционной 
системы Windows.  
Ответ: 1,2,3. 
8. Выберите наиболее полный перечень автоматизированных систем входящих в со-
став Федеральной государственной информационной системы в сфере ветеринарии.  
1. «Ветис. Паспорт», «Меркурий», «Аргус».  
2. «Меркурий», «Аргус», «Ветис. Паспорт», «Ирена», «Гермес», «Ассоль», «Веста», «Цер-
бер», «Сирано»  
3. «Меркурий», «Аргус», «Ветис. Паспорт», «Ирена», «Гермес», «Ассоль», «Веста», 
«Страж».  
4. «Меркурий», «Аргус», «Ветис. Паспорт», «Ирена», «Гермес», «Ассоль», «Веста», «Цер-
бер», «Сирано», «Хорриот»  
Ответ: 4.  
9. Где размещается Федеральная государственная информационная система в сфере 
ветеринарии?  
1. На официальном сайте Минсельхоза России.  
2. На официальном сайте Россельхознадзора.  
3. На официальном сайте ФГБУ «Центр ветеринарии».  
4. На официальном сайте Территориальных управлений Россельхознадзора.  
Ответ: 2. 
10. Оформление ветеринарно-сопроводительных документов в электронном виде 
осуществляется с использованием какой федеральной государственной информаци-
онной системы в области ветеринарии?  
1. ФГИС ВетИС  
2. ФГИС ВЕСТА  
3. ФГИС ВАЛТА  
4. ФГИС ВетАИС  
Ответ: 1 
11.Какое заболевание картофеля поражает сосудистое кольцо клубня.. 
1. кольцевая гниль 
2. черная гниль 
3. фузариоз 
4. черная ножка 
Ответ: 1 
12. Группа кормов, отличающаяся большим содержанием кальция с своем составе: 



1. грубые  
2. концентрированные 
3. сочные 
4. водянистые 
Ответ: 1 
13. Группа  сочных кормов  
1. зеленый корм, силос, сенаж, корнеклубнеплоды и др. 
2. зерновые злаковые и зернобобовые 
3. отруби, жмыхи, шроты, мезга, барда, пивная дробина и др. 
4. сено, солома, мякина 
Ответ: 1 
14. Корма с высоким содержанием энергии: 
1. сочные 
2. грубые 
3. концентраты 
4. животного происхождения 
Ответ: 3 
15. На верхушке и боковой части моркови обнаружили темные пятна покрытые 
налетом, резко ограниченные от здоровой ткани, округленные  и как бы вдавленные 
в здоровую ткань 
1. черная гниль 
2. белая гниль 
3. бурая гниль 
4. серая гниль 
Ответ: 1 
16. Установит последовательность проводимых при дезинфекции операций: 
1.тщательная механическая очистка  
2.предварительная дезинфекция (при необходимости) 
3.собственно дезинфекция 
Ответ: 2,1,3 
17. Биологические методы обеззараживания навоза предусматривают:  
1.длительное выдерживание,  
2.биотермическую обработку,  
3.анаэробное сбраживание  
4.аэробное окисление 
5.все выше перечисленные варианты 
Ответ: 5 
18. При применении для дезинфекции взвеси свежегашеной извести (методом побел-
ки) установите последовательность:  
1. потолок и другие объекты, подлежащие побелке 
2. другим дезинфицирующим раствором орошают остальные элементы (пол, кормушки и 
др.)  
3. стены, межстаночные перегородки 
Ответ: 3,1,2 
19. В хозяйстве, в плане профилактики от инфекции предусматривают специальные 
ветеринарные мероприятия:  
1. диагностические исследования для определения степени неблагополучия пораженного 
поголовья животных и выявления больных или носителей  
2. улучшение условий кормления, содержания и ухода  
3. дезинфекцию животноводческих помещений с прилежащей к ним территорией, других 
объектов и обеззараживание навоза  
4. обеззараживание продукции животноводства  



Ответ: 1 
20. Комплекс мероприятий, направленных на борьбу с грызунами, представляющи-
ми угрозу возникновения и распространения инфекционных и инвазионных заболе-
ваний – это: 
1.дезинфекция 
2.дератизация 
3.дезакаризация 
Ответ: 2 
21. На специализированных животноводческих объектах в зависимости от назначе-
ния дезинфекцию подразделяют на: 
1.профилактическую и вынужденную 
2.первичную и вторичную 
3.начальную и конечную 
Ответ: 1 
22. Установить последовательность орошения поверхности помещений дезинфици-
рующими растворами: 
1.пол в станках, межстаночные перегородки, оборудование, стены 
2.потолок и пол в проходе 
3. ближний от входа конец помещения  
Ответ: 3,1,2 
23. Биологические методы обеззараживания навоза предусматривают:  
1.длительное выдерживание,  
2.биотермическую обработку,  
3.анаэробное сбраживание  
4.аэробное окисление 
5.все выше перечисленные варианты 
Ответ: 5 
24. Территория комплекса (фермы) разделяют на функциональные зоны: 
1.производственного назначения и административно-хозяйственную; 
2.производственного назначения, административно-хозяйственную хранения и приготов-
ления кормов и хранения и переработки отходов производства. 
3.приготовления кормов и хранения и переработки отходов производства. 
Ответ: 2 
25. Соотнесите методы и средства дератизации: 
1) биологический метод  
2) химический метод 
3) механический метод 
4) физический метод  

А) использование естественных врагов гры-
зунов; 
Б) применение ловушек и капканов; 
В) применение остродействующих ядов, ан-
тикоагулянтов, хемостериллянтов и отпуги-
вающих средств; 
Г) применение ультразвуковых генераторов. 

Ответ: 1-А, 2-В, 3-Б, 4-Г. 
 

Критерии оценки выполнения тестовых заданий 
 

85-100% правильных ответов – 5 баллов; 
75-84% правильных ответов – 4 балла; 
55-74% правильных ответов – 3 балла; 
Менее 55% правильных ответов – 2 балла. 

 



3.3. Оценка выполненных практических и лабораторных работ, 
контроль самостоятельной работы 

 
Оценка выполненных практических и лабораторных работ включает 

подготовку эскизов и рабочих чертежей и их защиту, в ходе которой студент 
должен продемонстрировать знания правил нанесения размеров, шерохова-
тости, условностей и упрощений при выполнении чертежей; видов изделий и 
конструкторской документации; правил изображения и обозначения разъем-
ных и неразъемных соединений. 

Критерии оценивания: 
– «отлично» – студент знает последовательность выполнения чертежа, 

выполненные эскизы и рабочие чертежи содержат всем необходимые услов-
ности и упрощения, учтены особенности простановки размеров; 

– «хорошо» – студент знает требования к оформлению чертежей, одна-
ко имеются незначительные неточности при их оформлении; 

– «удовлетворительно» – студент имеет понятия о правилах изображе-
ния деталей, выполнения эскизов и рабочих чертежей этих деталей; выпол-
ненные чертежи имеют несущественные несоответствия ЕСКД. 

– «неудовлетворительно» – чертежи не предоставлены, либо выполнен-
ные чертежи имеют существенные несоответствия ЕСКД. 

 
 

Оценка за семестр 
Семестровая оценка определяется как округленное до целого числа 

среднее арифметическое оценок текущего контроля, полученных в течение 
семестра. 

4. Контрольно-оценочные материалы для промежуточной аттестации 
Учебным планом по дисциплине «Проведение ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов»  предусмотрена промежуточная аттестация в форме 
экзамена. 

 

4.1. Задания 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ДЕПАРТАМЕНТ НАУЧНО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПОЛИТИКИ И ОБРАЗОВАНИЯ  
ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ 

УЧРЕЖДЕНИЕ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 
«ДОНСКОЙ ГОСУДАРСТВЕННЫЙ АГРАРНЫЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

Донской аграрный колледж 
 

 
Профессиональный модуль: индекс название профессио-
нального модуля ПМ. 01 Проведение ветеринарно-
санитарных и зоогигиенических мероприятий 
 
 
Специальность: 36.02.01 Ветеринария 

Утверждено на заседании  

Методического совета  

Колледжа 

 

Протокол № ___ 



от "__" _______ 20__г. 

 
Инструкция: 

1. Внимательно прочтите задание. 
2. Место выполнения задания: учебная аудитория _______ 
3. Максимальное время выполнения задания: ___ мин. 
4. Вы можете воспользоваться: плакаты кафедры, справочная литература. 

 
КВАЛИФИКАЦИОННОЕ ЗАДАНИЕ № 0 

 
1. Дайте ответы на следующие вопросы: 
1. Определение дисциплины. Задачи и роль ветеринарно-санитарной  экспертизы в 
охране здоровья людей и животных. Связь с другими     препредметами. 
2. Значение, организация и проведение послеубойной ветсанэкспертизы туш и органов на 
мясоперерабатывающих предприятиях и в условиях хозяйств. 
 
2. Выполните практическую задачу. 

Ветеринарно-санитарная экспертиза при пастереллезе продуктивных животных. 
 

Директор Донского  
аграрного колледжа         _______________________    _____________________  
                                                                      (подпись)                                              (ФИО) 
Председатель комиссии   _______________________    _______________________ 
                                                                      (подпись)                                                (ФИО) 

 
 

Варианты заданий 
Вопросы к экзамену по дисциплине « Проведение ветеринарно-

санитарной экспертизы продуктов» 
 
1. Определение дисциплины. Задачи и роль ветеринарно-санитарной экс-
пертизы в охране здоровья людей и животных. Связь с другими предметами. 
2. Виды убойных животных и птиц, требования, предъявляемые к ним как 
к сырью мясной промышленности 
5. Транспортировка убойных животных. Ветнадзор на транспорте. 
6. Боенские предприятия: классификация, структура и предъявляемые 
требования. 
7. Убой, основы технологии и переработки крупного и мелкого рогатого 
скота. 
8. Убой, основы технологии и переработки свиней. 
9. Убой, основы технологии и переработки сухопутной и водоплавающей 
птицы. 
13. Предубойное содержание и подготовка животных к убою. 
14. Ветеринарно-санитарные мероприятия при подготовке животных к 
убою и при их переработке. 
15. Технология и технохимический контроль пищевых животных жиров. 



10. Сбор, утилизация и уничтожение ветеринарных  конфискатов. 
11. Морфология, химический состав и созревание мяса. 
12. Изменение мяса при хранении: загар, изменение окраски, сечение, 
ослезнение, плесневение, DFD и РЗЕ. Санитарная оценка. 
13. Разложение мяса (причины, условия, методы определения и санитарная 
оценка). 
14. Основные факторы, вызывающие порчу мяса. Определение свежести 
мяса. 
15. Классификация и краткая характеристика методов консервирования 
пищевых продуктов. 
16. Современные методы консервирования мяса (сублимационная сушка, 
облучение УФЧ, СВЧ, ионизирующими лучами). 
17. Консервирование мяса низкой температурой (механизм действия холо-
да, классификация мяса по термическому состоянию, требования ГОСТов). 
18. Консервирование мяса низкой температурой (источники холода, спосо-
бы охлаждения и ветеринарно-санитарный надзор на холодильниках). 
19. Консервирование мяса посолом. Ветсанэкспертиза солонины. 
20. Классификация, технология и ветсанэкспертиза колбасных изделий. 
21. Технология и ветсанэкспертиза баночных консервов. Ветсанконтроль 
на производстве 
22. Понятие об условно-годном мясе и методы его обезвреживания 
23. Значение, организация и проведение предубойного осмотра животных. 
Заболевания, при которых животные не допускаются к убою. 
24. Лимфатическая система и её значение для ветсанэкспертизы. Особен-
ности строения у раз-личных видов животных. 
25. Значение, организация и проведение послеубойной ветсанэкспертизы 
туш и органов на мясоперерабатывающих предприятиях и в условиях хо-
зяйств. 
26. Методика осмотра продуктов убоя крупного рогатого скота. 
27. Методика осмотра продуктов убоя  свиней 
28. Особенности осмотра туш и внутренних органов лошадей и мелкого 
рогатого скота. 
29. Методика послеубойного осмотра продуктов убоя кроликов, нутрий и 
домашней птицы. 
30. Распознание мяса здоровых, больных, погибших и убитых в агональ-
ном состоянии живот-ных. 
31. Случаи, требующие бактериологического исследования мяса. 
32. Взятие, упаковка и пересылка материала в ветеринарную лабораторию 
для бактериологи-ческого исследования мяса. 
33. Пищевые сальмонеллезы (классификация, морфология и культураль-
ные свойства сальмо-нелл). 
34. Законодательная база ветеринарно-санитарной экспертизы. 
35. Клеймение и маркировка мяса. 
36. Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенной микрофлорой. Са-
нитарная оценка мя-са и других пищевых продуктов при них. 



37. Пищевые токсикозы, вызываемые стафилококками и стрептококками. 
Санитарная оценка мяса и других продуктов убоя при них. 
38. Пищевые отравления, вызываемые анаэробными микроорганизмами. 
Ботулизм человека и его профилактика. 
39. Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц домашней птицы.  
40. Ветеринарно-санитарная экспертиза мёда. 
41. Ветеринарно-санитарная экспертиза  рыбы. 
42. Характеристика методов определения биологической ценности молока. 
43. Методики определения санитарного качества молока. 
44. Классификация, основы технологии и ветсанэкспертиза кисломолоч-
ных продуктов. 
45. Классификация, основы технологии и ветсанэкспертиза сыров. 
46. Основы технологии и ветсанэкспертиза сливочного масла. 
47. Бактериологическое исследования мяса. 
48. Ветеринарно-санитарная экспертиза растительных продуктов. 
49. Основные принципы ветсанэкспертизы при инфекционных и парази-
тарных болезнях животных. 
50. Ветеринарно-санитарная экспертиза при сибирской язве продуктивных 
животных. 
51. Ветеринарно-санитарная экспертиза при туберкулезе продуктивных 
животных. 
52. Ветеринарно-санитарная экспертиза при бруцеллезе продуктивных жи-
вотных. 
53. Ветеринарно-санитарная экспертиза при листериозе и туляремии. 
54. Ветеринарно-санитарная экспертиза при лептоспирозе 
55. Ветеринарно-санитарная экспертиза при лейкозе животных и птиц. 
56. Ветеринарно-санитарная экспертиза при оспе и ящуре продуктивных 
животных. 
57. Ветеринарно-санитарная экспертиза при пастереллезе продуктивных 
животных. 
58.  Ветеринарно-санитарная экспертиза при чуме, роже, болезни Ауески и 
инфекционном атрофическом рините свиней. 
59. Ветеринарно-санитарная экспертиза при инфекционных болезнях птиц. 
60. Ветеринарно-санитарная экспертиза при инфекционных болезнях кро-
ликов и нутрий. 
61. Ветеринарно-санитарная экспертиза при паразитарных и незаразных 
болезнях птиц. 
62. Ветеринарно-санитарная экспертиза при трихинеллезе убойных живот-
ных. 
63. Ветеринарно-санитарная экспертиза при цистицеркозах крупного рога-
того скота и свиней. 
64. Ветеринарно-санитарная экспертиза при эхинококкозе, фасциолезе, ди-
кроцелиозе, диктикаулезе, метастронгиллезе и лингватулезе убойных живот-
ных. 



65. Ветеринарно-санитарная экспертиза при цистирцеркозах овец, оленей и 
кроликов. 
66. Основные принципы ветсанэкспертизы при незаразных болезнях. 
67. Ветеринарно-санитарная экспертиза при вынужденном убое продук-
тивных животных 
68. Ветеринарно-санитарная экспертиза при гнойно-гнилостных процес-
сах. 
69. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных при 
нарушении обмена веществ. 
70. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных при ме-
ханических поражениях и новообразованиях. 
71.  Особенности ветсанэкспертизы мяса диких промысловых животных и 
пернатой дичи. 
72. Пищевое значение, химический состав и определение свежести мяса 
рыбы. 
73.  Пищевая ценность, физические свойства и химический состав молока 
различных видов животных. 
74.  Требования действующего ГОСТа к заготовляемому молоку. 
75.  Санитарно-гигиенический режим получения и первичная обработка 
молока. 
76.  Санитарная обработка молочной посуды, технологического оборудо-
вания и ветеринарно-санитарный контроль за их состоянием. 
77.  Санитарная оценка молока при обнаружении у животных инфекцион-
ных и других болезней 
78.  Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса морских млекопитающих, 
раков и беспозвоночных животных. 
79. Определение видовой принадлежности мяса. 
80.  Порядок отбора проб мяса для бактериологического исследования. 
81.  Дезинсекция, дезинфекция и дератизация на мясоперерабатывающих 
предприятиях и холодильник 
82.  Ветеринарно-санитарная экспертиза при радиационном поражении 
продуктивных животных и птиц. 
83. Характеристика основных возбудителей заразных болезней. Зооантро-
понозы. 
84. Понятие об инфекции и инфекционном процессе. Методы диагностики, 
лечения и профилактики. 
85. Понятие о паразитизме, инвазии и инвазионных болезнях. Методы диа-
гностики, лечения и профилактики. 
86. Незаразная патология продуктивных животных и птицы. Методы диа-
гностики, лечения и профилактики. 
87. Понятие о стрессе и его влияние на качество получаемой продукции. 
 

 
Критерии оценивания 

 



Экзаменационный билет содержит три теоретических вопроса. Оцени-
вание производится по каждому вопросу билета. Ответы на теоретические 
вопросы оцениваются следующим образом: 

Правильный, полный ответ, содержит необходимые графические пояс-
нения – 5 баллов; 

Правильный, не полный ответ, содержит необходимые графические 
пояснения – 4 балла; 

Не точный, не полный ответ – 3 балла; 
Неверный ответ/отсутствие ответа – 2 балла. 
Итоговая оценка по экзамену определяется как округленное до целого 

числа среднее арифметическое баллов семестровой оценки (текущего кон-
троля) и баллов по каждому вопросу экзаменационного билета. 

 
5. ЗАДАНИЯ ОТКРЫТОГО И ЗАКРЫТОГО ТИПА ДЛЯ ПРО-

ВЕРКИ ОСТАТОЧНЫХ ЗНАНИЙ 
 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 
применительно к различным контекстам 
Задания закрытого типа 

1. Каковы функции государственных лабораторий ветеринарно-санитарной 
экспертизы на продовольственных    рынках? (выберете один вариант ответа): 

1) Ветсанэкспертиза продуктов, браковка и утилизация непригодных в пищу 
продуктов, наказание виновных в нарушении ветеринарного законодательства. 

2) Контроль за реализацией пищевых продуктов, проверка ветеринарных сопро-
водительных документов, осмотр, ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых продук-
тов, определение их безопасности, клеймение, выдача заключений, ведение ветеринар-
ных документов. 

3) Лабораторные исследования качества продуктов животного и расти-
тельного происхождения, оценка их  качества, уничтожение непригодных в пищу 
продуктов. 

4) Оформление разрешения на партию пищевых продуктов, уни-
чтожение непригодных в пищу продуктов.  
Правильный ответ: 2. 

 
2. При проведении органолептической оценки мяса на свежесть обращают 
внимание на (выберете один вариант ответа): 

1) запах, консистенцию, внешний вид и цвет туши; 
2) запах, консистенцию, внешний вид и цвет туши, состояние жира , наличие жира 

на поверхности бульона; 
3) на внешний вид и цвет туши; 
4) упитанность, внешний вид. 

Правильный ответ: 2. 

 

3. По каким внешним признакам определяют упитанность крупного 
рогатого скота? (выберете один вариант ответа): 

1) по выступу остистых отростков позвонков; 
2) по степени развития скелетных мышц; 
3) по толщине кожи; 
4) по форме туловища, степени развития скелетных мышц, вы-

ступу седалищных бугров и остистых отростков позвонков. 



Правильный ответ: 4. 

 

4. При помощи какой реакции можно определить видовую принадлежность мяса? 
(выберете один вариант ответа): 

1) реакции на пероксидазу; 
2) реакции преципитации; 
3) реакции связывания комплемента;  
4) формольной реакции. 

Правильный ответ: 2. 

 
5. Каков порядок исследования мяса больных животных в реакции на пероксидазу? 

(установите правильную последовательность предложенных вариантов ответов): 
1) внесение в 2 см3 экстракта 5 капель 0,2% раствора бензидина; 
2) добавление к смеси 2 капель 1% раствора пероксида водорода; 
3) оценка цвет смеси; 
4) приготовление вытяжки из мяса. 

Правильный ответ: 4, 1, 2, 3. 

 
 
Задания открытого типа: 

1. _____________ – это порок яиц, характеризующийся повреждением скорлупы и 
оболочки под скорлупой с течью, но при сохранении желтка. 

Правильный ответ: Тек. 

 
2. При несвойственном мясу запахе и привкусе мясо проветривают в течение двух 
суток, а затем исследуют пробой варки. При сохранении мясом постороннего запаха 
и привкуса тушу направляют на 
Правильный ответ: утилизацию. 

 

3. Органы и туши пораженные злокачественными новообразованиями, а также 
множественными доброкачественными опухолями направляют 
на__________________. 
Правильный ответ: утилизацию. 

 

4. Какой прибор используют при биохимическом исследовании мяса на трихинел-
лез? _______________. 
Правильный ответ: Трихинеллоскоп. 
  
5. __________________ мёд – это мёд, источником которого являются падь (сладкая 
клейкая жидкость на листьях растений, представляющая собой выделения живу-
щих на них насекомых) или медвяная роса (сладкий сок, выступающий на листьях 
или хвое под влиянием резкой смены температур). 
Правильный ответ: Падевый. 
 
6. __________________ яйца – это яйца, срок хранения которых при температуре от 
0°С до 20°С составляет от 8 до 25 сут. 
Правильный ответ: Столовые. 
 

7. __________________ – это процесс извлечения внутренних органов из туши сель-
скохозяйственных животных. 
Правильный ответ: Нутровка. 

 



8. Исследование носовой перегородки проводится при диагностике __________ ло-
шадей. 
Правильный ответ: сапа. 

 
9. __________________ проба – это небольшое количество товара, отобранного 
из однородной партии, которая характеризует качество всей партии. 
Правильный ответ: Средняя.  
 

10. Различают кислотность: активную и __________________. 
Правильный ответ: титруемую. 
 

11. С целью создания видимости густоты, особенно при фальсификации молока во-
дой или подснятии жира, к нему может быть добавлен __________________. 
Правильный ответ: крахмал. 

 

12. __________________ яйцо – это яйцо, взятое из инкубатора как неоплодотворен-
ное. 
Правильный ответ: миражное.  

 

13. __________________ – это порок консервов, при котором происходит односторон-
нее или двустороннее вздутие банок со стороны дна или крышки под воздействием 
образовавшихся в них газов. 
Правильный ответ: Бомбаж. 

 
14. Срок хранения диетических куриных яиц при температуре до 20°С со-
ставляет ____ суток. 
Правильный ответ: 7.  

 

15. Мясо, мясные и другие продукты убоя (промысла) животных, молоко, 
молочные продукты, яйца, иная продукция животного происхождения под-
лежат ветеринарно-санитарной __________________ в целях определения их 
пригодности к использованию для пищевых целей. 

Правильный ответ: экспертизе. 

 
ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач профессиональ-
ной деятельности 
Задания закрытого типа: 

1. Если при бактериоскопии мазков-отпечатков были обнаружены единичные мик-
роорганизмы в нескольких полях зрения микроскопа, то мясо считается (выберете 

один вариант ответа): 
1) некачественным;  
2) несвежим; 
3) свежим; 
4) сомнительной свежести. 

Правильный ответ: 3. 

 

2. Мясо крупного рогатого скота плохо обескровленное, с синюшным или сиренево-
розовым оттенком лимфатических узлов, рН 6,6 и выше, реакция на пероксидазу 
отрицательная, а формольная реакция сопровождается образованием студенистого 
сгустка. Такое мясо получено от (выберете один вариант ответа): 

1) больного животного или животного, забитого в состоянии агонии; 



2) истощенного животного; 
3) клинически здорового животного; 
4) мертвого животного. 

Правильный ответ: 1. 
 
3. Появление синей окраски после добавления к 10–15 мл кипяченого молока 1 мл раствора 
Люголя указывает на присутствие в молоке (выберете один вариант ответа): 

1) аммиака; 
2) воды; 
3) крахмала; 
4) соды. 

Правильный ответ: 3. 

 
4. Назовите номер Приказа Министерства сельского хозяйства Российской Федера-
ции, регламентирующий Ветеринарные правила организации работы по оформле-
нию ветеринарной сопроводительной документации, порядка оформления ветери-
нарных сопроводительных документов в электронной форме и порядка оформле-
ния ветеринарных сопроводительных документов на бумажных носителях (выбере-

те один вариант ответа): 
1) 453; 
2) 589; 
3) 648; 
4) 862. 

Правильный ответ: 4. 

 
5. Оформление ветеринарных сопроводительных документов в электронном 
виде осуществляется с использованием федеральной государственной инфор-
мационной системы в области ветеринарии (выберете один вариант ответа): 

1) Варта; 
2) Велес; 
3) Веста; 
4) ВетИС. 

Правильный ответ: 4. 

 
Задания открытого типа: 

1. Образование сине-зеленой окраски в реакции на пероксидазу указывает на то, 
что мясо ___________. 
Правильный ответ: свежее. 
 
2. При перемещении сырья животного происхождения за пределы области выписы-
вается ветеринарное свидетельство формы № ________. 
Правильный ответ: 2. 

 
3. Животные, поступившие на мясокомбинат без ветеринарных сопроводительных 
документов должны быть помещены в __________________ отделение. 
Правильный ответ: карантинное. 

 

4. Если при овоскопии яиц на поверхности желтка видны кровеносные сосуды в ви-
де кольца неправильной формы, то такой порок называют __________________ 
кольцом. 
Правильный ответ: кровяным. 

 



5. Ветеринарное свидетельство формы № ____ оформляется на живых животных и 
биологические объекты. 
Правильный ответ: 1. 

 
6. _____________________ является компонентом ФГИС «ВетИС», предназначен-
ным для регистрации результатов ветеринарно-санитарной экспертизы подкон-
трольных товаров и оформления ветеринарных сопроводительных документов в 
электронном виде, сохранения и обработки информации о них. 
Правильный ответ: Меркурий. 
 
7. При определении фальсификации сметаны (или сливок) на предметное стекло 
наносят небольшую каплю сметаны (сливок), накрывают ее покровным стеклом, 
под которое вводят каплю спиртового раствора йода. При микроскопическом ис-
следовании препарата хорошо видны окрашенные в _________________ цвет зерна 
крахмала. 
Правильный ответ: синий. 

 

8. Ветеринарная справка формы №_____ оформляется при перемещении подкон-
трольных товаров в пределах муниципального образования – района (города). 
Правильный ответ: 4. 

 

9. Ветеринарное свидетельство формы №_____ оформляется на техническое сырье, 
корма и биологические отходы. 
Правильный ответ: 3. 

 

10. Ветеринарные _____________________ документы (ветеринарные сертификаты, 
ветеринарные свидетельства, ветеринарные справки), характеризующие террито-
риальное и видовое происхождение, ветеринарно-санитарное состояние сопровож-
даемого подконтрольного товара, эпизоотическое благополучие территорий его 
происхождения и позволяющие идентифицировать подконтрольный товар, оформ-
ляются на подконтрольные товары, включенные в Перечень подконтрольных то-
варов, подлежащих сопровождению ветеринарными сопроводительными докумен-
тами, утвержденный приказом Минсельхоза России от 18 декабря 2015 г. № 648. 
Правильный ответ: сопроводительные. 

 
11. ВСД в _____________________ форме оформляются с использованием федераль-
ной государственной информационной системы в области ветеринарии «ВетИС». 
Правильный ответ: электронной. 

 
12. При определении кислотности молока, было установлено, что ее показатель ра-
вен 18°Тернера. Это соответствует показателям _____________ молока. 
Правильный ответ: свежего. 

 

13. При определении фальсификации молока _____________ в пробирку наливают 5 
мл молока и 4–5 капель 0,2%-ного спиртового раствора розоловой кислоты. При по-
ложительной реакции молоко приобретает малиново-красную окраску. 
Правильный ответ: содой. 

 

14. При разведении молока водой его плотность _____________________, так как 
удельный вес воды равен 1,0. 
Правильный ответ: уменьшается. 

 



15. С целью определения в сметане и сливках примеси творога в стакан горячей во-
ды (66–75°С) размешивают одну чайную ложку сметаны или сливок. Если к  продук-
ту добавлен творог, то он _____________________ на дно. Чистая сметана или сливки 
осадка не дают.  

Правильный ответ: оседает. 

 
ПК 1.1 Контроль санитарного и зоогигиенического состояния объектов жи-

вотноводства и кормов 
 

Задания закрытого типа: 

1. Фальсификация кормов, при которой осуществляется введение в корм или кор-
мовую добавку менее качественных компонентов с утратой питательных свойств 
корма называется (выберете один вариант ответа): 
1) ассортиментная; 
2) информационная; 
3) качественная; 
4) количественная. 
Правильный ответ: 3. 

 
2. Механическая безопасность кормов – это (выберете один вариант ответа): 
1) отсутствие или ограниченное содержание металло-магнитной примеси; 
2) отсутствие или ограниченное содержание микроорганизмов; 
3) отсутствие или ограниченное содержание органической примеси; 
4) отсутствие или ограниченное содержание химических веществ. 
Правильный ответ: 1. 

 

3. Кислотность сухого обезжиренного молока должна составлять (выберете один ва-

риант ответа): 
1) не более 18°Т; 
2) не более 19°Т; 
3) не более 20°Т; 
4) не более 21°Т. 
Правильный ответ: 4. 

 

4. К зерновой примеси относят (выберете один вариант ответа): 
1) зерна сорных растений; 
2) зерна, пораженные микромицетами плесневых грибов; 
3) целые зерна основной культуры; 
4) частично поврежденные зерна основной культуры (битые, изъеденные, давленые, щуп-
лые, недозрелые, проросшие, поврежденные при самосогревании или сушке). 
Правильный ответ: 4. 

 

5. К насекомым – вредителям зерновых кормов относится (выберите не менее двух 

вариантов ответа): 
1) амбарная моль; 
2) амбарный долгоносик; 
3) мучной хрущак; 
4) полевка обыкновенная. 
Правильный ответ: 1, 2, 3. 

 

Задания открытого типа: 

1. Корма, содержащие ботулинический токсин, подлежат ____________________. 



Правильный ответ: уничтожению. 

 
2. ____________________ – это продукты растительного или животного происхожде-
ния, а также минеральные вещества, которые используют для кормления животных. 
Правильный ответ: Корма. 

 

3. ____________________ – это отбор небольшого количества корма, отбираемого щу-
пом для составления исходного образца. 
Правильный ответ: Выемка. 

 

4. Для кормления молодняка и беременных самок всех видов животных, а также мо-
лодняка и взрослых птиц допускаются только ____________________ корма. 
Правильный ответ: доброкачественные. 

 

5. Любой корм, вызывающий хотя бы незначительные подозрения в его порче, дол-
жен быть подвергнут лабораторному _____________________. 
Правильный ответ: исследованию. 

 

6. Обеззараживание условно годных концентрированных кормов может проводится 
осветленным раствором хлорной ________________ в 2–4-%-ной концентрации. 
Правильный ответ: извести. 

 

7. Обеззараживание условно годных концентрированных кормов может проводится 
2–4-%-ным раствором кальцинированной ________________. 
Правильный ответ: извести. 

 

8. При __________________ методах обезвреживания и обеззараживания кормов, их 
подвергают воздействию высоких температур, пара, давления, ультрафиолетовых 
лучей. 
Правильный ответ: физических. 

 

9. При __________________ методах обезвреживания и обеззараживания кормов, их 
подвергают воздействию различных химических инактивирующих веществ. 
Правильный ответ: химических. 

 

10. Известкование используется для обезвреживания и обеззараживания 
________________ кормов (соломы и сена). 
Правильный ответ: грубых. 

 

11. Количество корма, полученного путем объединения и перемешивания всех то-
чечных проб, отобранных из одной и той же партии для лабораторного исследования 
называется ________________ пробой. 
Правильный ответ: объединенной. 

 

12. Количество корма, отобранного единовременно из одной точки партии называет-
ся ________________ пробой. 
Правильный ответ: точечной. 

 

13. Представительная часть объединенной пробы корма, полученная в процессе по-
следовательного деления или сокращения таким образом, чтобы масса или объем 
были приблизительно такими, какие необходимы для лабораторных проб называет-
ся ________________ пробой. 



Правильный ответ: средней. 

 

14. Среднюю пробу зернофуража отбирают при помощи _____________ из 10 различ-
ных точек партии. 
Правильный ответ: щупа. 

 
15. При отправке отобранных проб кормов для лабораторного исследования в обяза-
тельном порядке составляют ________________________ документ. 

Правильный ответ: сопроводительный. 

 
ПК 1.2 Проведение ветеринарно-санитарных мероприятий для предупрежде-

ния возникновения болезней животных 
 

Задания закрытого типа: 

1. При выявлении возбудителя сибирской язвы с помощью микроскопии (выберете 

один вариант ответа): 
1) тушу проваривают в течение 2 часов; 
2) тушу с органами и шкурой, не дожидаясь результатов бактериологического исследова-
ния, сжигают; 
3) тушу с органами и шкурой, не дожидаясь результатов бактериологического исследова-
ния, утилизируют; 
4) тушу с органами после проваривания отправляют на изготовление консервов. 
Правильный ответ: 2. 
 
2. В случае выявления в туше животного сальмонелл мясо направляют (выберете 

один вариант ответа): 
1) в реализацию без ограничений;  
2) на обезвреживание, обеспечивающее инактивацию возбудителя инфекции 
3) на уничтожение 
4) на утилизацию  
Правильный ответ: 2. 
 
3. При локализованном туберкулезном поражении (за исключением туберкулезных 
поражений подчелюстных и брыжеечных лимфатических узлов туш свиней) мясо 
животных направляют (выберете один вариант ответа): 
1) в реализацию без ограничений;  
2) на обезвреживание, обеспечивающее инактивацию возбудителя инфекции; 
3) на уничтожение; 
4) на утилизацию. 
Правильный ответ: 2. 
 
4. При классической чуме свиней мясо животных направляют (выберете один вари-

ант ответа): 
1) в реализацию без ограничений;  
2) на обезвреживание, обеспечивающее инактивацию возбудителя инфекции; 
3) на уничтожение; 
4) на утилизацию. 
Правильный ответ: 4. 
 
5. Как в хозяйстве поступают с молоком, полученным от инфицированных лейкозом 
животных (выберете не менее двух вариантов ответа):  
1) подвергают термической обработке путем кипячением в течение не менее 5 минут; 



2) подвергают термической обработке путем прогревания при температуре не ниже 85°С в 
течение не менее 10 минут; 
3) реализуют на молокоперерабатывающие предприятия; 
4) уничтожают. 
Правильный ответ: 1, 2, 3. 
 
Задания открытого типа: 

1. Молоко, полученное от коров, больных сибирской язвой подлежит 
__________________ после кипячения в течение 30 минут.  
Правильный ответ: уничтожению. 

 
2. Молоко, полученное от животных, подозреваемых в заболевании бруцеллезом, 
должно подвергаться __________________ обработке при температуре 65°С в течение 
30 минут, при температуре 75°С – в течение 20 секунд, при температуре 90°С – в те-
чение 1 секунды и использоваться внутри хозяйства для кормления животных. 
Правильный ответ: термической.  

 
3. Вывоз из хозяйства молока, полученного от коров неблагополучной по бруцеллезу 
фермы ____________________. 
Правильный ответ: запрещается. 

 

4. Молозиво, полученное от инфицированных восприимчивых животных, подверга-
ется термической обработке путем прогревания при температуре не ниже 85°С в те-
чение не менее 10 минут, или кипячением в течение не менее 5 минут и используется 
внутри резервации для __________________ телят, родившихся от больных лейкозом 
животных. 
Правильный ответ: кормления. 

 
5. При мастите коров молоко приобретает творожистую консистенцию, синеватый 
или желтоватый цвет, соленый вкус. Такое молоко после кипячения подлежит 
_________________. 
Правильный ответ: уничтожению. 

 
6. Допускается направление на переработку ____________ опасных биологических 
отходов. 
Правильный ответ: умеренно. 

 
7. Не допускается направление на переработку ____________ опасных биологических 
отходов. 
Правильный ответ: особо. 

 

8. __________________ – это процесс обеззараживания молока, заключающийся в его 
нагревания от 63°С до температуры, близкой к точке закипания. 
Правильный ответ: Пастеризация. 

 

9. __________________ – это процесс обеззараживания молока, заключающийся в его 
нагревании до температуры кипения (100°С). 
Правильный ответ: Кипячение. 

 
10. Если при проведении ветеринарно-санитарной экспертизы обнаружены призна-
ки, характерные для сапа, то мясо и внутренние органы лошадей направляются на 
___________________. 



Правильный ответ: утилизацию. 

 
11. При установлении диагноза на африканскую чуму свиней мясо и внутренние ор-
ганы животных  отправляют на ___________________. 
Правильный ответ: уничтожение.  

 
12. Если при проведении ветеринарно-санитарной экспертизы обнаружены призна-
ки, характерные для бруцеллеза, то мясо и внутренние органы животных направля-
ются на ___________________, обеспечивающее инактивацию возбудителя заболева-
ния. 
Правильный ответ: обезвреживание. 

 
13. __________________ – это процесс обеззараживания молока, заключающийся в его 
нагревании до температуры свыше100°С под давлением. 
Правильный ответ: Стерилизация. 

 
14. При ящуре молоко, полученное в эпизоотическом очаге подлежит 
___________________. 
Правильный ответ: уничтожению. 

 
15. Молоко, полученное от больных листериозом животных подвергается 
___________________ обработке путем прогревания при температуре не ниже 80°С в 
течение не менее 10 минут, или кипячением в течение не менее 15 минут, и использу-
ется для кормления телят внутри хозяйства или уничтожается. 

Правильный ответ: термической. 

 
ПК 1.3 Проведение ветеринарно-санитарных мероприятий в условиях специа-

лизированных животноводческих хозяйств 
Задания закрытого типа: 

1. Послеубойный ветеринарный осмотр проводится (выберете один вариант отве-

та): 
1) после обескровливания животного; 
2) после разделки туши убитого животного; 
3) после снятия шкуры животного; 
4) после убоя животного. 

Правильный ответ: 2. 
 
2. От каждой туши обязательной ветеринарно-санитарной экспертизе подлежат (вы-

берете один вариант ответа): 
1) голова, ливер, или гусак (состоит из трахеи, пищевода, легких, сердца, диа-

фрагмы, печени и селезенки), желудок (преджелудки), кишечник, туша; 
2) голова, ливер, туша; 
3) желудок, кишечник, туша; 
4) кишечник, туша, голова. 

Правильный ответ: 1. 

 
3. При убое животных на убойном пункте каждую тушу крупного и мелкого рогатого 
скота, свиней и лошадей, голову (кроме голов овец и коз), ливер, кишечник и шкуру 
(выберете один вариант ответа): 

1) не нумеруют; 
2) нумеруют одним и тем же номером; 
3) нумеруют по порядку; 



4) нумеруют разными номерами. 
Правильный ответ: 2. 

 
4. Как осматриваются внутренние органы, извлекаемые из туши (выберете один ва-

риант ответа): 
1) не осматриваются; 
2) осматриваются отдельно от туши; 
3) осматриваются синхронно с тушей; 
4) осматриваются выборочно. 

Правильный ответ: 3. 

 
5. Запрещается убой свиней в течение 30 календарных дней (птицы – 10 календар-
ных дней) со дня последнего скармливания им: 

1) мясо-костной муки 
2) премиксов 
3) рыбы, рыбных отходов и рыбной муки; 
4) тыквы 

Правильный ответ: 3. 

 
Задания открытого типа: 

1. Запрещается направление на убой животных для использования на пищевые цели, 
не прошедших __________________ выдержку без кормления и предубойный ветери-
нарный осмотр. 
Правильный ответ: предубойную.  

 
2. Запрещается направление на убой лошадей и других непарнокопытных, не про-
шедших в хозяйстве диагностические исследования на ________ до отправки на убой.  
Правильный ответ: сап. 

 
3. Убой животных без предубойного ветеринарного осмотра __________________. 
Правильный ответ: запрещен. 
 
4. Убой животного, если ему грозит неминуемая гибель, а также в случаях, требую-
щих длительного, экономически неоправданного лечения называется 
____________________. 
Правильный ответ: вынужденным. 

 
5. Запрещено направлять на убой ____________________, не подвергнутых маллеини-
зации.  
Правильный ответ: лошадей. 

 

6. Убой животных осуществляется способами, не вызывающими у животных стресс 
и обеспечивающими ____________________ обращение с животными. 
Правильный ответ: гуманное. 

 
7. Информация о результатах предубойного ветеринарного осмотра животных вно-
сится в _________________ учета результатов предубойного ветеринарного осмотра 
животных в местах их убоя. 
Правильный ответ: журнал. 

 
8. Поение животных перед убоем прекращается не менее чем за ___ часа до убоя. 
Правильный ответ: 3. 



 
9. В местах, предназначенных для убоя животных, обеспечивается соблюдение про-
цессов убоя и применение технологических приемов, исключающих 
____________________ поверхности туш. 
Правильный ответ: загрязнение. 

 
10. ____________________ (потрошение) производится не позднее 30–45 минут после 
обездвиживания и оглушения животных. 
Правильный ответ: Нутровка. 

 
11. При убое после обездвиживания и оглушения животного необходимо обеспечить 
полное ________________________ туш. 
Правильный ответ: обескровливание.  

 
12. У свиней и иных всеядных животных проводится срез образцов ножек диафраг-
мы (при отсутствии возможности среза ножек диафрагмы срезаются межреберные, 
жевательные, шейные мышцы или мышцы языка, пищевода, гортани) для проведе-
ния исследования на ________________________. 
Правильный ответ: трихинеллез. 

 
13. При выявлении патологоанатомических изменений во время проведения после-
убойного осмотра вскрываются ________________________ узлы, (поверхностно-
шейные (предлопаточные), подмышечные (первого ребра и собственно подмышеч-
ные), реберно-шейные, межреберные, краниальные и вентральные грудные, соб-
ственно поясничные, медиальные подвздошные, подчревные, подвздошные, поверх-
ностные паховые, седалищные и подколенные). 
Правильный ответ: лимфатические. 

 

14. При незаразных болезнях животных: болезнях органов дыхания (бронхит, пнев-
мония, бронхопневмония, плеврит, плевропневмония), болезнях кровообращения 
(хронический, травматический перикардит, миокардит, эндокардит), болезнях пече-
ни (цирроз, капиллярная эктазия, жировая дистрофия), болезнях почек (нефрит, 
нефроз), болезнях репродуктивных органов (эндометрит, параметрит) и вымени, бо-
лезнях органов пищеварения (тимпания, гастрит, энтерит, гастроэнтерит) принима-
ется решение о направлении внутренних органов на ____________________. 
Правильный ответ: утилизацию. 

 
15. Информация о проведении ветеринарно-санитарной экспертизы вносится в 
_________________ учета результатов ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и 
продуктов убоя в местах убоя животных.  
Правильный ответ: журнал. 
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