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1.ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения

1.1. Область программы

Программа профессионального модуля – является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО  36.02.01.   «Ветеринария», в части освоения основного вида профессиональной деятельности: участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения и соответствующих профессиональных компетенций (ПК):


1. Проводить ветеринарный контроль убойных животных.


2. Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию.


3. Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно - санитарной экспертизы.


4. Определять соответствие продуктов и сырья животного  происхождения стандартам на  продукцию животноводства.


5.Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.


6.Участвовать в ветеринарно - санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.


7.Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.


8.Участвовать в отборе, консервирования, упаковке и пересылке патологического материала. 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке работников в области ветеринарии при наличии основного общего образования. 
1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен:

иметь практический опыт:

- предубойного осмотра животных;

- участия в различных видах экспертиз сельскохозяйственной продукции

  и сырья животного происхождения;

уметь:

- проводить предубойный осмотр животных

- вскрывать трупы животных;

- проводить отбор проб биологического материала, продуктов и сырья 

 животного происхождения для исследований;

- консервировать, упаковывать и пересылать пробы биологического 

  материала, продуктов и сырья животного происхождения;

- проводить анализ продуктов и сырья животного происхождения;

- проводить обеззараживание нестандартных продуктов и сырья 

 животного происхождения;

- проводить утилизацию конфискатов и зараженного материала;

знать:

- правила ветеринарно - санитарной экспертизы продуктов, сырья  

 животного происхождения;

- методику предубойного осмотра животных;

- правила проведения  патологоанатомического вскрытия;

- приемы постановки патологоанатомического диагноза;

- стандарты на готовую продукцию  животноводства;

- пищевые токсикоинфекции, токсикозы и их профилактика;

- методики обеззараживания не соответствующих стандартам качества

продуктов и сырья животного происхождения;

- правила утилизации продуктов и сырья животного происхождения.

2. результаты освоения ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности:  участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения,  в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями:

	Код
	Наименование результата обучения

	ПК 3.1.
	Проводить ветеринарный контроль убойных животных.

	ПК 3.2
	Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию.

	ПК 3.3. 
	Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.

	ПК 3.4. 
	Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.

	ПК 3.5. 
	Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.

	ПК 3.6. 
	Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.

	ПК 3.7.
	Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.

	ПК 3.8. 
	Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.

	ОК 1.
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

	ОК  2.
	Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество

	ОК  3. 
	Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность

	ОК 4.
	Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития

	ОК 5.
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности

	ОК 6.
	Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями

	ОК 7.
	Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности


3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения
3.1.Тематический план профессионального модуля

	Коды профессиональных компетенций
	Наименование разделов профессионального модуля
	Всего часов (макс. учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса 
	Практика 

	
	
	
	Обязательная аудиторная нагрузка обучающегося
	Самостоятельная работа обучающегося
	Учебная, часов
	Производственная (по профилю специальности), часов

	
	
	
	Всего, часов
	в т.ч. лабораторные работы и практические занятия, часов
	В т.ч. курсовая работа (проект), часов
	Всего, часов
	В т.ч.курсовая работа (проект), часов
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	ПК 3.1 – 3.8 

	Раздел 1 Проведение ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 
	569
	424
	142
	0
	142
	15
	114
	0

	
	Производственная практика (по профилю специальности), часов 
	114
	
	114

	
	Всего: 
	569
	425
	127
	0
	142
	0
	114
	72


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ.04 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения)

	Наименование разделов профессионального модуля (ПМ), междисциплинарных курсов (МДК) и тем 
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)( если предусмотрены) 


	Объем
Ча-сов
	Уровень освоения 


	Раздел ПМ. 03
Проведение ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 
	
	713

	

	МДК 03.01. 

Методики ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 
	
	425
	

	Тема 1.

Убойные животные и факторы определяющие категории их упитанности 


	Содержание учебного материала 
	4


	1

	
	1.Характеристика животных, предназначенных для убоя, их заготовка и современные требования, предъявляемые к ним. Методы определения упитанности скота и птицы. Действующие ГОСТы. Категории упитанности убойных животных. Контрольный убой, нагул и откорм убойных животных. 
	
	

	
	2.Общие ветсанитарные требования к транспортировке животных и птиц, сырья животного происхождения 

Задачи ветеринарной службы при транспортировании убойных животных. Подготовка животных к транспортированию, требования к транспортным средствам. Болезни животных, связанные с транспортированием 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	8
	

	
	1.Подготовка реферата на тему: «Транспортировка убойных животных и птицы» 
	
	

	
	2.Составить перечень транспортных средств используемых для перевозки животных в зависимости от их категории. 
	
	

	Тема 2. 

Предубойное содержание и убой 


	Содержание учебного материала 
	22
	2

	
	1.Порядок приема и сдачи животных (птицы) на боенские предприятия, их размещение, сортировка по полу, возрасту и упитанности. Режим предубойного содержания, его влияние на убойный вход, качество мяса. Подготовка к убою скота и птицы, их предубойный осмотр и его значение. Болезни и другие состояния, при которых животных и птицу не допускают к убою или направляют для убоя на санитарную бойню. Ветеринарные правила допуска на убой больных и вакцинированных животных. Регистрация предубойного осмотра животных. 
	
	

	
	2.Предприятия по переработке животных (птиц) 

Ветеринарно-санитарные требования при строительстве и эксплуатации мясо- и птицекомбинатов, убойных пунктов, ветеринарно-санитарных блоков в промышленных комплексах. Санитарно-гигиенические и технические требования к производственным цехам и их оборудовании. Роль и значение ветеринарной службы в работе мясоперерабатывающих предприятия по выпуску доброкачественной продукции. Личная гигиена и гигиена труда. 
	
	

	
	3.Убой животных (птицы). Основы технологии и гигиена первичной переработки животных Современные технологические схемы убоя животных (птицы) и первичная переработка туш (тушек) и органов. Особенности технологии переработки туш различных видов животных на конвейерных линиях мясокомбинатов, скотобойных и полевых пунктах, в ветеринарно-санитарных блоках комплексов. Способы обескровливания. Зачистка туш и ее значение. Ветеринарно-санитарный контроль технологических процессов. Понятие об убойной массе и убойном выходе продукции. Нормативы выхода массы мяса, жира-сырца, субпродуктов. 
	
	

	
	4.Мероприятия, проводимые на скотобазе в случае выявления инфекционных заболеваний. Современные технологические схемы убоя животных (птицы), первичная переработка туш (тушек) и органов. Способы обескровливания. Зачистка туш и ее значение. Ветеринарно-санитарный контроль технологических процессов. Понятие об убойной массе и обойном выходе продукции. Нормативы выхода массы мяса, жира сырца, субпродуктов. 
	
	

	
	5.Организация и методика послеубойного осмотра голов, туш и внутренних органов. Клеймение. Организация рабочих мест по осмотру продуктов убоя. Методика и техника послеубойного исследования головы, внутренних органов и туш животных. Особенности осмотра органов и тушек кроликов и птицы. 
	
	

	
	Практические занятия 
	16
	

	
	1.Оформление документации по учету и отчетности на мясоперерабатывающем предприятии. 
	
	

	
	2.Проведение предубойного осмотра животных (птицы). 
	
	

	
	3.Проведение ветеринарно-санитарной экспертизы голов туш и внутренних органов у различных видов животных, проведение клеймения мяса. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	26
	

	
	1.Выписать в рабочую тетрадь требования к выбору места, планировке и застройке предприятий по переработки животных в соответствии с СН и ПМ1-71 
	
	

	
	2.Реферат на тему: «Дезинфекция и требования к дезинфицирующим веществам, применяемым на мясоперерабатывающих предприятиях» 
	
	

	
	3.Реферат на тему: «Дезинсекция и дератизация» 
	
	

	
	4.Выполнить схему технологического процесса переработки туш свиней. 
	
	

	
	5.Реферат на тему: « Работа дезопромывочных станций» 
	
	

	
	6.Зарисовать схему убойного пункта. 
	
	

	Тема 3

 Морфологический, химический состав мяса, товароведческая оценка. Изменения в мясе после убоя и при хранении 


	Содержание учебного материала 
	5
	1

	
	1.Мясо, его пищевое и биологическое значение. 

Морфологический и химический состав мяса различных видов убойных животных и птицы. Влияние вида, пола, возраста породы животных и типов кормления на качество мяса. 
	
	

	
	2.Классификация мяса по виду, полу, возрасту, упитанности, термическому состоянию и пищевому назначению. Особенности созревания мяса больных, истощенных животных, её санитарная оценка. Методы определения свежести мяса. Санитарная оценка мяса различных категорий свежести. Действующие ГОСТы и Правила на мясо. 
	
	

	
	Лабораторная работа 
	18
	

	
	1.Определение степени свежести образцов мяса различных видов животных и птицы с использованием люминоскопа 
	
	

	
	2.Санитарная оценка по результатам органолептического исследования 
	
	

	
	3.Санитарная оценка по результатам микроскопии мазков-отпечатков и качественной реакции на продукты первичного распада белков в бульоне. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	12
	

	
	1.Составить таблицу органолептические, химические и микроскопические показатели степени свежести мяса говядины. 
	
	

	
	2.Составить таблицу органолептические, химические и микроскопические показатели степени свежести мяса свинины, баранины. 
	
	

	
	3.Составить таблицу органолептические, химические и микроскопические показатели степени свежести мяса кроликов, птицы. 
	
	

	Тема 4

 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных 
	Содержание учебного материала 
	32
	1

	
	1.Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных (птицы) при болезнях инфекционной этиологии. Предубойная и послеубойная диагностика основных инфекционных болезней животных, дифференциальная диагностика. 
	
	

	
	2.Ветеринарно-санитарная оценка туш, органов и других продуктов убоя при обнаружении инфекционных болезней передающихся и не предающихся человеку через мясо и мясные продукты 
	
	

	
	3.Ветеринарно-санитарная оценка тушек кроликов и птицы при болезнях инфекционной этиологии. Требования безопасности труда рабочего персонала при обнаружении зооантропонозных болезней. 
	
	

	
	4.Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных (птицы) при болезнях инвазионной этиологии. Предубойная и послеубойная диагностика основных инвазионных болезней животных, дифференциальная диагностика
	
	

	
	5. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных (птицы) при болезнях незаразной этиологии. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш (тушек) и органов животных при септических процессах, болезнях желудочно-кишечного тракта, органов дыхания, сердечно-сосудистой и мочеполовой систем, маститах, патологии обмена веществ, новообразованиях, ожоговых и механических травмах.
	
	

	
	6. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных (птицы) при отравлениях и радиационном загрязнении. Ветеринарно-санитарная экспертиза туш (тушек) и органов животных (птицы), перенесших острые отравления и подвергнутых обработкам пестицидами, лечению антибиотиками. Сроки убоя животных (птицы), подвергшихся воздействию сильно действующих и радиоактивных веществ, санитарная оценка продуктов убоя. 
	
	

	
	7.Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых продуктов на продовольственных рынках. Положение о лаборатории ветсанэкспертизы на рынках. Устройство, оборудование, функции и задачи лаборатории. Требования и доставка пищевых продуктов на рынки, правила их ветеринарно-санитарной экспертизы, ведение документации. Пищевые продукты, не подлежащие продаже на рынках. Отбор проб. Особенности и порядок ветеринарно-санитарной экспертизы мяса домашних и диких промысловых животных, сельскохозяйственной птицы и пернатой дичи, кроликов и нутрий, животных жиров и растительных масел, рыбы и пищевых яиц. Утилизация ветеринарных конфискатов. Порядок ветеринарно-санитарной экспертизы молока и молочных продуктов на рынках. Денатурация молока, непригодного к использованию на пищевые цели. Порядок ветеринарно-санитарной экспертизы молока и молочных продуктов на рынках. Денатурация молока, непригодного к использованию на пищевые цели Ветеринарно-санитарный контроль растительных пищевых продуктов. 

Экспертиза и санитарная оценка свежих и сушеных грибов. Ветеринарно-санитарный надзор за торговлей пищевыми продуктами на рынках. 
	
	

	
	Лабораторные работы 
	30


	

	
	1.Отбор проб, упаковывание, оформление сопроводительных документов, пересылка материала для бактериологического исследования в лабораторию на наличие сальмонелл, условно патогенных микробов и анаэробной микрофлоры 
	
	

	
	2.Приготовление мазков-отпечатков из патологически измененных органов и тканей с окраской метиленовой синью, по Грамму, Циль-Нильсену и сафранином и микроскопическое исследование их на наличие возбудителей отдельных инфекционных болезней. 
	
	

	
	3.Биохимическое исследование мяса. 
	
	

	
	4.Трихинеллоскопия свинины, с использованием трихинеллоскопа Исследование мяса на цистицеркоз. 
	
	

	
	Практические занятия 
	18
	

	
	1.Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства и растениеводства на продовольственных рынках с использованием трихинеллоскопа, овоскопа, анализатора молока, люминоскопа, рефрактометра
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	32


	

	
	1.Составить презентацию на тему «Ветсанэкспертиза продуктов убоя животных (птицы) при отравлениях и радиационном загрязнении» с использованием интернет-ресурсов на электронном носителе. 
	
	

	
	2.Подготовка реферата на тему « Значение лимфатической системы для ветеринарно-санитарной экспертизы мяса» 
	
	

	
	3.Изобразить схематически расположение поверхностных лимфатических узлов у крупного рогатого скота. 
	
	

	
	4.Зарисовать в рабочей тетради образцы клейм и штампов для клеймения мяса для мясокомбинатов, для убойных пунктов. 
	
	

	
	5.Подготовка реферата на тему: «Мероприятия при обнаружении болезни и санитарная оценка продуктов убоя при подозрении на сибирскую язву». 
	
	

	
	6.Подготовка реферата на тему: « Санитарная оценка при цистицеркозах крупного рогатого скота и свиней» 
	
	

	
	7.Выписать в рабочую тетрадь сроки убоя животных, перенесших острые отравления пестицидами в переносимых дозах. 
	
	

	
	8.Составить таблицу клинико- гематологические показатели в первые 3-5 дней лучевой болезни. 
	
	

	
	9.Составить таблицу « Товароведческая оценка куриных яиц» с указанием их пороков. 
	
	

	Тема 5.

 Методики ветеринарно-санитарной экспертизы субпродуктов, пищевых жиров, кишечного сырья, крови. Утилизация конфискантов 


	Содержание учебного материала 
	8


	1

	
	1.Субпродукты, их классификация и пищевая ценность. Основы технологии, гигиена переработки и ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов. Пищевые жиры. Жировое сырье, его пищевое значение, сбор и переработка. Виды и сорта пищевых топленых жиров. Изменение жира в процессе производства и при хранении. Технохимический контроль и ветеринарно-санитарная экспертиза жиром. Кишечное сырье. Номенклатура комплектов кишок и их использование. 
	
	

	
	2.Сбор, консервирование и обработка кишок на мясокомбинатах, бойнях и убойных пунктах. Пороки кишок и ветеринарно-санитарная экспертиза кишечного сырья. Кровь. ветеринарно-санитарные требования к сбору и обработке крови. Переработка крови на пищевые, лечебные, технические и кормовые продукты. Ветеринарно-санитарная экспертиза крови и готовых продуктов 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	4


	

	
	1.Составить таблицу химического состава субпродуктов, % 
	
	

	
	2.Составить ветеринарно-санитарные требования к сбору и обработки крови 
	
	

	Тема 6 

Методика и ветеринарно-санитарный контроль готовой продукции животноводства 
	Содержание учебного материала 
	40
	1

	
	1.Консервирование мяса и мясных продуктов высокой и низкой температурой. Источники получения холода. Ледяное и льдосоленое охлаждение, применение сухого льда, типы ледников. Режимы и условия охлаждения и замораживания мяса и мясных продуктов в холодильниках, холодильных камерах. Замораживание мяса в блоках. Требования ГОСТов к охлажденному и мороженому мясу. Потеря мяса при обработке холодом и сроки хранения его в холодильниках. Размораживание мяса. Пороки охлажденного и мороженого мяса. Ветеринарно-санитарный контроль на холодильниках, порядок дезинфекции и дератизации. Консервирование мяса и мясных продуктов высокой температурой. Основа технологии и гигиена 
производства различных видов мясных баночных консервов. Пороки мясных баночных консервов. Методы исследования и санитарная оценка мясных баночных консервов. Действующие  ГОСТы на консервы. 
	
	

	
	2.Консервирование мяса и мясных продуктов поваренной солью. Копчение и другие методы консервирования. Ингредиенты посолочных смесей и их роль. Сущность и способы посола. Изменения в мясе при посоле. Пороки солонины и ветеринарно-санитарной экспертизы. Использование копчения при консервировании мяса. Виды копчения, технология производства ветчинно-рубленных изделий и их ветеринарно-санитарная экспертиза. 

Краткие сведения о новых методах консервирования мяса. Сублимационная сушка, ультрафиолетовое и инфракрасное облучение, сверхвысокочастотный нагрев, ветеринарно-санитарная оценка данных методов консервирования 
	
	

	
	3.Производство и ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий 

Краткая характеристика современного колбасного производства. Сырье и его подготовка для производства колбасных изделий. 
	
	

	
	4.Основы технологии производства вареных, полукопченых, варено-копченых, сырокопченых колбас. Упаковка, хранение и транспортирование. Технохимический контроль и ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий. Действующие ГОСТы на колбасные изделия 
	
	

	
	5.Основы технологии и гигиена получения молока на фермах 

Химический состав и пищевая ценность молока. Факторы, влияющие на химический состав и свойства молока. Микрофлора молока. Факторы, влияющие на его бактерицидные свойства. Санитарно-гигиенические условия получения доброкачественного молока, его первичная обработка и хранение на ферме. Требования к молочной посуде, мойка и дезинфекция. Прифермские молочные и их устройство. Правила личной и производственной гигиены работников фермы. Состав и значение молозива при выращивании молодняка животных. Влияние антибиотиков и пестицидов на молоко. Пороки молока и способы их предупреждения. Способы и режимы обезвреживания молока больных и вакцинированных животных. 
	
	

	
	6.Контроль санитарного качества молока на фермах. Мероприятия по повышению качества молока. Роль ветеринарного фельдшера в организации и контроле производства высококачественного молока. Действующие ГОСТы на молоко. 

Методика ветеринарно-санитарной экспертизы молока и молочных продуктов. Санитарные и технологические требования предъявляемые к молоку как к сырью для изготовления масла и сыров. Использование побочных продуктов молока. Санитарно-гигиенические требования при реализации кисломолочных продуктов. Действующие ГОСТы на кисломолочные продукты. 
	
	

	
	7.Пищевые яйца, их ветеринарно-санитарная экспертиза и товароведческая оценка. Пищевое значение яиц, их строение и химический состав, Ветеринарно-санитарные требования при сборе, упаковке, транспортировании к хранении яиц. Пороки яиц. Яйца как возможный источник инфекционных болезней человека и животных. Ветеринарно-санитарная оценка яиц и яичных продуктов. Классификация товарных яиц по ГОСТу. 
	
	

	
	8.Пищевые токсикоинфекции, токсикозы и их профилактика 

Современное понятие о пищевых заболеваниях и их классификация по этиологическому признаку Профилактика пищевых токсикозов и токсикоинфекций. 
	
	

	
	Лабораторная работа 
	24
	

	
	1.Оценка качества молока и молочных продуктов с использованием анализатора молока
	
	

	
	2.Определение видовой принадлежности яиц домашней птицы; ветеринарно-санитарная экспертиза и товароведческая оценка куриных яицю, с использованием овоскопа
	
	

	
	3.Определение свежести вареных колбас по результатам органолептического и микроскопического исследования, величине рН и качественным реакциям на аммиак и сероводород. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	14
	

	
	1.Составить таблицу: Органолептические и физико-химические показатели цветочного и подевого меда, при которых разрешена его продажа на рынках 
	
	

	
	2.Составить таблицу по предельным срокам по перевозке молока и молочным продуктам, в сутках. 
	
	

	
	3.Подготовка реферата на тему: «Молоко разных видов сельскохозяйственных животных и его рациональное использование» 
	
	

	
	4.Выписать требования предъявляемые к молоку в зависимости от его сорта в таблицу в соответствии с требованиями ГОСТ 13264-88 
	
	

	
	5.Выписать в рабочую тетрадь действующий ГОСТ на кисломолочные продукты. 
	
	

	
	6.Составить таблицу химических свойств содержимого яйца птицы разных видов: кур, индейки, цесарки, утки, гуси. 
	
	

	Тема 7

 Методики обеззараживания несоответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения 


	Содержание учебного материала 
	6
	1 уровень

	
	1.Отличительные особенности мяса и внутренних органов здоровых, больных и убитых в агональном состоянии животных в органолептической характеристике и лабораторных показателях. Санитарная оценка продуктов убоя 
	
	

	
	2.Способы обеззараживания (на изготовление колбас, консервов, проваривание, обеззараживание мяса посолкой, замораживанием). Режимы обезвреживания. пути реализации обезвреженных продуктов и действующие ГОСТы. 
	
	

	
	3.Методика и правила утилизации продуктов и сырья животного происхождения. Ветеринарно-санитарные требования к предприятиям по утилизации продуктов и сырья животного происхождения 
	
	

	
	Лабораторная работа 
	12
	

	
	1.Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам органолептического исследования, с использованием люминоскопа и лабораторного оборудования
	
	

	
	2.Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам микроскопии, мазков-отпечатков, величине рН, реакции на пероксидазу и формольной реакций. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	16


	

	
	1.Подготовка реферата на тему: «Обеззараживание мяса и других продуктов убоя при инфекционных заболеваниях различными способами» 
	
	

	
	2.Подготовка реферата на тему: «Обеззараживание мяса других продуктов убоя при инвазионных заболеваниях различными способами» 
	
	

	
	3.Подготовка реферата на тему: «Работа предприятий по утилизации продуктов и сырья животного происхождения (утильзавод)» 
	
	

	Тема 8 

Правила и методика проведения патологоанатомического вскрытия 
	Содержание учебного материала 
	20
	1

	
	1.Цель вскрытия трупов животных. Виды вскрытия. Значение посмертной патологоанатомической диагностики в борьбе с болезнями животных. Этапы диагностического процесса. Дополнительные диагностические исследования и их значения. Транспортирование трупа к месту вскрытия и ветеринарно-санитарные требования при перевозке трупов. Методы обезвреживания места вскрытия и методы уничтожения или утилизации трупного материала. личная профилактика при работе с трупами 
	
	

	
	2.Методы и техника вскрытия. Правила и методика проведения патологоанатомического вскрытия и постановка патологоанатомического диагноза. Методы вскрытия трупов разных видов животных и их применение. Порядок исследование трупа и последовательность его вскрытия. 
	
	

	
	3.Технические приемы. Вскрытие брюшной, грудной, черепной полостей и их обследование. Способы извлечения систем органов, техника их вскрытия и методика исследования у различных видов животных 
	
	

	
	Практические занятия 
	24
	

	
	1.Проведение вскрытия трупов животных разных видов. Оформление документации при вскрытии трупов 
	
	

	
	2.Отбор, консервирование, упаковка и пересылка патологического материала 
	
	

	
	3.Определение количественного и качественного состава крови 
	
	

	
	4.Определение топографии и морфологических особенностей лимфатических узлов головы, туши, внутренних органов у разных видов животных, клеймение мяса 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	23
	

	
	1.Подготовка реферата на тему: «Организация места вскрытия и санитарные требования » 
	
	

	
	2.Подготовка реферата на тему: «Вскрытие трупов крупного рогатого скота» 
	
	

	
	3.Подготовка реферата на тему: «Вскрытие трупов свиней» 
	
	

	
	4.Подготовка реферата на тему: «Вскрытие трупов лошадей» 
	
	

	
	5.Составить перечень инструментов и оборудования, используемых при вскрытии трупов животных в рабочую тетрадь 
	
	

	Тема 9. Стандартизация и сертификация готовой продукции 


	Содержание учебного материала 
	4
	1

	
	1.Стандартизация и сертификация пищевых продуктов 

Цели, принципы и правила системы стандартизации и сертификации. Законодательная база сертификации. Нормативные документы. 
	
	

	
	2.Действующие ГОСТы 

Основные цели, принципы и правила системы сертификации ГОСТов на пищевые продукты. Структура системы сертификации ГОСТов. 
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
	6
	

	
	1.Составить перечень нормативных документов при ветеринарно-санитарной экспертизе продуктов животноводства 
	
	

	Учебная практика 
Виды работ 
	144
	

	1. Участие в организации послеубойного осмотра голов, туш и внутренних органов. Клеймение. 
	
	

	2.Участие в проведении лабораторной диагностики мяса 
	
	

	3. Участие в проведении оценки качества молока и молочных продуктов. 
	
	

	4.Участие в ветеринарно-санитарной экспертизе пищевых продуктов на продовольственных рынках. 
	
	

	5. Вскрытие трупов, разных видов животных. Нозологический диагноз. Оформление документации вскрытия. 
	
	

	Производственная практика ( по профилю специальности) 
Виды работ 
	144
	

	1. Участие в проведении ветеринарного контроля убойных животных и в отборе образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы 
	
	

	2. Участие в проведении соответствия продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства 
	
	

	3. Участие в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технологического сырья 
	
	

	4. Участие в проведении отбора проб молока и молочных продуктов для Ветеринарно-санитарной экспертизы 
	
	

	5. Участие в проведении патологического вскрытия 
	
	

	6. Участие в проведении забора образцов крови, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию
	
	

	Всего 
	713
	


4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ
4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению:

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Организации ветеринарного дела»; лабораторий: «Патологической физиологии и патологической анатомии»,  «Ветеринарно-санитарной экспертизы»; мастерских – не предусмотрено.
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:

- комплект учебно-методической документации;

- комплект плакатов;

- наглядные пособия;

- набор приборов и оборудования;

- электронные учебники;

- учебные фильмы

Технические средства обучения: 

Специализированный программно-аппаратный комплекс педагога: 

- персональный компьютер или мобильный  компьютер (ноутбук); 

-интерактивное оборудование (интерактивная доска, проектор мультимедийный,  визуализатор  цифровой); 

- копировально-множительная техника 

Оборудование лабораторий и рабочих мест лаборатории: «Патологической анатомии и патологической физиологии»
- набор инструментов для вскрытия трупов животных;

- набор инструментов для взятия проб патологического материала;

- комплект плакатов;

- набор лабораторной посуды;

- микроскопы;

-набор хирургических инструментов

Оборудование лабораторий и рабочих мест лаборатории: «Ветеринарно-санитарной экспертизы»
- сырье животного происхождения и полуфабрикаты;

- овощи, фрукты и продукты их происхождения;

- рыба и продукты ее происхождения;
- мед.
Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

 - набор ветеринарных инструментов;

-набор диагностического оборудования;

-комплект инструментов, приборов для лабораторных исследований;

-набор стерилизационного оборудования.
4.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:

Учебники:

1. Жаров А.В., Иванов И.В., Стрельников А.П. Вскрытие и патоморфологическая диагностика болезней животных. - М.:, Колос, 2010г.

2. Загаевский И.С. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии переработки продуктов животноводства. – М.: Агропромиздат, 2008г
3. Патологическая физиология и патологическая анатомия  сельскохозяйственных животных. - /Под ред. Н.А. Налетова. – М,:  Агропромиздат, 2008г.
1. 4. Ф.Г.Набиев Современные ветеринарные лекарственные препараты
, 2012

2. 5. Г.Г.Щербаков Внутренние болезни животных: учебник для ССУЗов
, 2012

3. 6. А.А.Кунаков Ветеринарно-санитарная экспертиза
, 2015
4. 7. А.А.Марцелли  Латинский язык. Учебное пособие 2016
5. ЭБС «Знаниум» https://znanium.com/collections/basic/858/documents
6. Зеленевский Н.В. Анатомия и физиология животных: учебник для СПО / Н.В. Зеленевский, М.В. Щипакин, К.Н. Зеленевский; под общей редакцией Н.В. Зеленевского. - 5—изд., стер. Санкт-Петербург: Лань, 2021. – 368с.: ил. – Текст : непосредственный. 
7. Эпизоотология с основами микробиологии: учебник для СПО / А.С. Алиев, Ю.Ю. Данко, И.Д. Ещенко [и др.]; под редакцией В.А. Кузьмина. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 432 с. : ил. : вклейка (8 с.). – Текст: непосредственный.

8. Латыпов Д.Г. Паразитология и инвазионные болезни животных : учебник для СПО / Д.Г. Латыпов, Р.Р. Тимербаева, Е.Г. Кириллов. -  Санкт- Петербург : Лань, 2020. – 520 с. : ил. 

9. Щербаков Г.Г. Внутренние болезни животных. / Щербаков Г.Г. -М.:Академия, 2016.

10. Полянцев Н.И. Акушерство, гинекология и биотехника размножения животных: учебник для СПО /Н.И.Полянцев, Л.Б. Михайлова. – 4-е изд., стер. – Санкт-Петербург: Лань, 2020. – 448 с.

11. Анникова Л.В. Клиническое исследование животных : учебное пособие для СПО / Л.В Анникова, С.В. Козлов. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 152 с. : ил. – Текст: непосредственный.

12. Инструменты и оборудование ветеринарной хирургии : учебное пособие для СПО / Н.В. Сахно, Ю.А. Ватников, С.А. Ягников [и др.] – Санкт- Петербург 6 Лань, 2020. – 160 с. : вклейка (4 с.) – Текст: непосредственный. 

13. Шакуров М.Ш. Основы общей ветеринарной хирургии : учебное пособие для СПО / М.Ш. Шакуров. – Санкт- Петербург : Лань, 2020. – 252 с. – Текст : непосредственный.

14. Сапожников А.Ф., Конопельцев И.Г., Андреева С.Д., Бакина Т.А. Местное обезболивание и методы новокаиновой терапии животных: Учебно-метод. пособие. – СПб.: Издательство «Лань», 2016. – 176 с.: ил. –15. Стекольников, А.А. Ветеринарная ортопедия : учебник для среднего профессионального образования / А.А. Стекольников, Б.С. Семенов, В.А. Молоканов, Э.И. Веремей. – 2-е изд., испр. И доп. – Москва : Издательство Юрайт, 2020. – 292 с. – (Профессиональное образование). – Текст: непосредственный.

15. Коновалов А.А. Фармакология. Курс лекций : учебное пособие для СПО / А.А. Коновалов – 4-е изд., испр. И доп. – Санкт-Петербург: Лань, 2021. – 120с.: ил. – Текст : непосредственный.

16.  Петрянкин Ф.П. Болезни молодняка животных: учебное пособие для СПО / Ф.П. Петрянкин, О.Ю. Петрова. – Санкт Петербург : Лань, 2021. – 352 с. : ил. – Текст: непосредственный.

Дополнительные источники:

1. Жаров А.В. Судебная ветеринарная медицина.-М.: Колос, 2012г.
2. Житенко П.В., Боровков М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства на колхозных рынках. – М.: Росагропромиздат, 2012г.
3. Костенко Ю.Г., Бутко М.П. и др. Руководство по ветеринарно-санитарной экспертизе и гигиене производства мяса  и мясных продуктов. – М.: РИФ Антиква, 2007г.
4. Кунаков А.А.,  Серегин И.Г., и др. Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза  /Под ред. А.А. Кунакова. – М.: КолоС, 2012.-400 с.: ил

5. Лютинский С.И. Патологическая физиология сельскохозяйственных животных. - /Под ред. В.П. Шишкова, А.В. Жарова.-М.:, Колос, 2013г.

6. Макаров В.А., Фролов В.П. ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства. – М.: ВО Агропромиздат, 2012г.

7. Макаров В.А., Боровков М.Ф. и др. Практикум по ветеринарно-санитарной экспертизе. – М.: Агропромиздат, 2012г.

8. Макаров В.А. Ветсанэкспертиза пищевых продуктов на рынках и в хозяйствах. – М.: Колос, 2011г.
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса.

        Реализация  программы  модуля предполагает обязательную учебную  и производственную практику. Учебная практика проводится в учебных кабинетах и лабораториях.

Производственная практика проводится после освоения программы модуля и учебной практики рассредоточенно на базе на пунктах убоя и первичной переработки туш сельскохозяйственных животных, консервных, колбасных, молочных цехах, лабораториях по исследованию качества мяса и мясных продуктов, продуктов переработки с.х. животных и птиц.

Закрепление баз практик осуществляется  администрацией учебного заведения на основе прямых связей, договоров с организациями  независимо от их организационно-правовых форм и форм собственности.  

   4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса

Требования  к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение  по  междисциплинарному  курсу (курсам):

  наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю модуля.
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой: 
Инженерно-педагогический состав: 

-наличие высшего профессионального образования, соответствующего профилю профессионального модуля ПМ.03;
-опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимися профессионального цикла;

- преподаватели и мастера производственного обучения должны проходить стажировку в профильных организациях не реже одного раза в 3 года.

Мастера: мастера производственного обучения должны иметь на 1-2 разряда по профессии рабочего выше, чем предусмотрено образовательным стандартом для выпускников.
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)

Контроль и оценка результатов освоения модуля осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.

	Результаты

(освоенные профессиональные компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ПК 3.1. Проводить ветеринарный контроль убойных животных.
	- знание категорий упитанности животных для убоя согласно ГОСТам;

умение проводить предубойный осмотр животных;

- умение проводить ветеринарно-санитарный контроль убойных животных
	Экспертная оценка выполнения практических работ

Квалификационный экзамен 



	ПК 3.2. Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию.
	- знание методик взятия образцов проб для исследования

-умение упаковывать и подготавливать пробы к исследованию
	

	ПК 3.3. Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.
	– знание методов забора образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы;

-умение проводить отбор проб биологического материала, продуктов и сырья животного, для исследований
	

	ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.
	– знание стандартов и ГОСТов продуктов и сырья животного происхождения;

- умение проводить анализ продуктов и сырья животного происхождения


	

	ПК 3.5. Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.
	–знание методов обеззараживания  не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения;

– умение проводить утилизацию продуктов и сырья животного происхождения, а т.ж  конфискатов и зараженного материала
	

	ПК 3.6. Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.
	–знание  правил ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов, сырья животного происхождения;

– умение проводить ветеринарно-санитарную экспертизу продуктов сырья животного происхождения
	

	ПК 3.7.Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.
	- знание методов и способов проведения вскрытия  трупов животных;

–умение в постановке патологоанатомического диагноза
	

	ПК 3.8.Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.
	–знание методов и способов отбора, консервирования, упаковки и пересылки патологического материала;

-умение  консервировать, упаковывать и пересылать пробы биологического материала, продуктов и сырья животного происхождения
	


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся и не только сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений.

	Результаты (освоенные общие компетенции)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы контроля и оценки

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Демонстрация интереса к будущей профессии
	Интерпретация результатов наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы (на лабораторно-практических работах,  во время учебной и производственной практики)

	ОК 2. Организовать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Выбор и применение методов и способов решения профессиональных задач    в    области профилактики болезней сельскохозяйственных животных.

Оценка эффективности и качества их выполнения.
	Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся на практических занятиях, на учебной и производственной практиках

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Решение стандартных и нестандартных профессиональных задач в  области  ликвидации  инфекционных   и инвазионных   заболеваний.
	Наблюдение и оценка достижений деятельности учащихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках

	ОК 4. Осуществлять поиск и использования информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Эффективный поиск необходимой информации;

- использование различных источников, включая электронные
	наблюдение за навыками работы в глобальных, корпоративных и локальных информационных сетях

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	-использование новейших технологий в профессиональной деятельности
	Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках

	ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	-взаимодействие с обучающимися, преподавателями в ходе обучения
	Наблюдение, отчет по выполнению командных заданий, наблюдение за участием в лабораторных работах

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения заданий
	- самоанализ и коррекция результатов собственной работы
	Экспертное наблюдение и оценка деятельности обучающегося в процессе освоения образовательной программы на практических занятиях, при выполнении работ по учебной практике

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	- Планирование и организация самостоятельных занятий при изучении профессионального модуля
	Интерпретация результатов, наблюдений за деятельностью обучающегося в процессе освоения образовательной программы

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий профессиональной деятельности
	- анализ инноваций в области диагностики и профилактики  инфекционных    и инвазионных   болезней
	Наблюдение и оценка достижений деятельности обучающихся на практических занятиях, на учебной и производственных практиках
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