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1. паспорт  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ

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

1.1. Область применения программы.

Рабочая  программа профессионального модуля ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения является частью основной профессиональной образовательной программы в СОГБПОУ «Гагаринский многопрофильный колледж» по специальности СПО 36.02.01 Ветеринария (базовой подготовки) в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения и соответствующих профессиональных компетенций (ПК): 
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. 
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 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.
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля:

Всего 526 часов, в том числе 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 346 часов включая:
 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 231 час;

самостоятельной работы обучающегося – 115 часов;
учебной и производственной практики – 180 часов:
                                                  учебной - 144 часа;

                                                  производственной – 36 часов.
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.
	Организовать собственную деятельность, определять методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.

	ОК 3.
	Решать проблемы, оценивать риски и принимать решения в нестандартных ситуациях.

	ОК 4.
	Осуществлять поиск, анализ и оценку информации, необходимой для постановки и решения, профессиональных задач, профессионального личностного развития.

	ОК 5.
	Использовать информационно- коммуникационные технологии для совершенствования профессиональной деятельности.

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

	ОК 7
	Ставить цели, мотивировать деятельность подчинённых, организовывать и контролировать их работу с принятием на себя ответственности 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

3.1. Тематический план профессионального модуля

	Код профессиональных компетенций
	Наименование раздела профессионального модуля
	Всего часов (макс учебная нагрузка и практики)
	Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса (курсов)
	Практика

	
	
	
	Обязательная аудиторная учебная 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. 

Методики ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения
	490
	231
	116
	-
	115
	-
	144
	

	
	Производственная (по профилю специальности), часов
	36
	
	
	
	
	
	
	36

	
	Всего
	526
	231
	116
	-
	115
	-
	144
	36


3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю

	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 часов
	Уровень освоения

	Раздел ПМ 1

Методики ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения  
	
	
	

	МДК 03.01. 

Методики ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения  
	
	
	

	Тема 1. Убойные животные и факторы, определяющие категории их упитанности.

Транспортирование животных (птицы)
	Содержание учебного материала
	8/8/0
	

	
	1
	Характеристика убойных животных. Методы определения упитанности скота и птицы. Действующие ГОСТы. 
	2
	

	
	2
	Категории упитанности убойных животных. Контрольный убой, нагул и откорм убойных животных
	2
	

	
	3
	Требования к транспортировке животных и птиц, сырья животного происхождения. Подготовка животных к транспортированию. Задачи ветеринарной службы при транспортировании убойных животных, требования к транспортным средствам. 
	2
	

	
	4
	Оформление транспортной документации. Обработки транспортных средств Болезни животных, связанные с транспортированием. Порядок ветеринарно-санитарной отработки транспортных средств после выгрузки животных.
	2
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	ПЗ№1 Оформление ветеринарных свидетельств формы №1, 2
	2
	

	
	2
	ПЗ№2 Ветеринарных свидетельств №3, ветеринарной справки 
	2
	

	
	3
	ПЗ№3 Оформление гуртовой ведомости
	2
	

	
	4
	ПЗ№4 Оформление акта на выброковку
	2
	

	Тема 2. Предубойное содержание и убой. Правила и методика проведения патологоанатомического вскрытия. Клеймение
	Содержание учебного материала
	42/42/25
	

	
	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 выход, качество мяса.
	2
	

	
	2
	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.
	2
	

	
	3
	Ветеринарные правила допуска на убой больных и вакцинированных животных. Регистрация предубойного осмотра животных.
	2
	

	
	4
	Цель вскрытия трупов животных. Виды вскрытия. Значение посмертной патологоанатомической диагностики в борьбе с болезнями животных.
	2
	

	
	5
	Этапы диагностического процесса. Дополнительные диагностические исследования и их значения. Транспортирование трупа к месту вскрытия и ветеринарно-санитарные требования при перевозке трупов.
	2
	

	
	6
	Методы обезвреживания места вскрытия и методы уничтожения или утилизации трупного материала, личная профилактика при работе с трупами.
	2
	

	
	7
	Методы и техника вскрытия. Правила и методика проведения патологоанатомического вскрытия и постановка патологоанатомического диагноза.
	2
	

	
	8
	Методы вскрытия трупов разных видов животных и их применение. Порядок исследования трупа и последовательность его вскрытия. Технические приемы.
	2
	

	
	9
	Вскрытие брюшной, грудной, черепной полостей и их обследование.
	2
	

	
	10
	Способы извлечения систем органов, техника их вскрытия и методика исследования у различных видов животных.
	2
	

	
	11
	Предприятия по переработке животных (птиц). Ветеринарно-санитарные требования при строительстве и эксплуатации мясо- и птицекомбинатов, убойных пунктов, ветеринарно-санитарных блоков в промышленных комплексах.
	2
	

	
	12
	Санитарно-гигиенические и технические требования к производственным цехам и их оборудовании.
	2
	

	
	13
	Роль и значение ветеринарной службы в работе мясоперерабатывающих предприятий по вкусу доброкачественной продукции. Личная гигиена и гигиена труда.
	2
	

	
	14
	Мероприятия, проводимые на скотобазе в случае выявления инфекционных заболеваний. Современные технологические схемы убоя животных (птицы), первичная переработка туш (тушек) и органов.
	2
	

	
	15
	Способы обескровливания. Зачистка туш и её значение. Ветеринарно-санитарный контроль технологических процессов
	2
	

	
	16
	Понятие об убойной массе и убойном выходе продукции. Нормативы выхода массы мяса, жира-сырца, субпродуктов.
	2
	

	
	17
	Организация и методика послеубойного осмотра голов, туш и внутренних органов. Организация рабочих мест по осмотру продуктов убоя.
	2
	

	
	18
	Клеймение.
	2
	

	
	19
	Методика и техника послеубойного исследования головы, внутренних органов и туш животных. 
	2
	

	
	20
	Особенности осмотра органов и тушек кроликов и птицы.
	2
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	ПЗ№5 Определение топографии и морфологических особенностей лимфатических узлов головы, туши, внутренних органов КРС
	2
	

	
	2
	ПЗ№6 Определение топографии и морфологических особенностей лимфатических узлов головы, туши, внутренних органов МРС.
	2
	

	
	3
	ПЗ№7 Определение топографии и морфологических особенностей лимфатических узлов головы, туши, внутренних органов свиней.
	2
	

	
	4
	ПЗ№8 Определение топографии и морфологических особенностей лимфатических узлов головы, туши, внутренних органов однокопытных.
	2
	

	
	5
	ПЗ№9 Определение топографии и морфологических особенностей лимфатических узлов головы, туши, внутренних органов кроликов.
	2
	

	
	6
	ПЗ№10 Проведение предубойного осмотра КРС и МРС, свиней.
	2
	

	
	
	ВХОДНАЯ КОНТРОЛЬНАЯ РАБОТА
	2
	

	
	7
	ПЗ№11 Проведение предубойного осмотра однокопытных.
	2
	

	
	8
	ПЗ№12 Проведение предубойного осмотра кроликов и птицы. 
	2
	

	
	9
	ПЗ №13 Особенности убоя разных видов животных. 
	2
	

	
	10
	ПЗ№14 Вынужденный убой животных и порядок его проведения
	2
	

	
	11
	ПЗ№15 Вскрытие трупов животных. Документация вскрытия.
	2
	

	
	12
	ПЗ№16 Отбор, консервирование патологического материала. Упаковка, оформление сопроводительных документов и пересылка патологического материала.
	2
	

	
	13
	ПЗ№17 Определение количественного и качественного состава крови
	2
	

	
	14
	ПЗ№18 Особенности клеймения разных видов животных и птицы.  
	2
	

	
	15
	ПЗ№19 Особенности ВСЭ органов и тушек кроликов и птицы 
	2
	

	
	16
	ПЗ№20 Проведение ВСЭ голов, туш и внутренних органов КРС
	2
	

	
	17
	ПЗ№21 Проведение ВСЭ голов, туш и внутренних органов МРС
	2
	

	
	18
	ПЗ№22 Проведение ВСЭ голов, туш и внутренних органов свиней.
	2
	

	
	19
	ПЗ№23 Проведение ВСЭ голов, туш и внутренних органов однокопытных
	2
	

	
	20
	ПЗ№24 Клеймение мяса. Особенности клеймения разных видов животных и птицы. 
	2
	

	
	21
	ПЗ№25 Послеубойные (нежелательные) изменения мяса и мясопродуктов при нарушении режимов хранения
	2
	

	
	Самостоятельная работа 

Составление таблиц по темам:

1. категорий упитанности животных;

2. ветеринарно-санитарная оценка тушек кроликов и птицы при болезнях инфекционной этиологии;

3. показатели качества тушек кроликов и нутрий; 

4. мероприятия, проводимые на скотобазе в случае выявления инфекционных заболеваний.

5. отличия костей животных разных видов

6. дифференциальная морфологическая диагностика инфекционных болезней свиней (чума, рожа, пастереллез, сальмонеллез)

7. микозы и микотоксикозы с указанием заболевание и патологоанатомические изменения
	25
	

	Тема 3. Морфологический, химический состав мяса, товароведческая оценка.
	Содержание учебного материала
	8/16/35
	

	
	1
	Понятие о мясе, его пищевое и биологическое значение. Структура мяса различных видов животных.
	2
	

	
	2
	Классификация мяса по виду, полу, возрасту, упитанности, термическому состоянию и пищевому назначению. Особенности созревания мяса больных, истощенных животных, её санитарная оценка
	2
	

	
	3
	Биохимия мяса. Биохимические процессы, происходящие в мясе после убоя. Химический состав и физико-химические свойства мяса. Изменения в мясе после убоя. Характеристика белков, липидов, углеводов, минеральных веществ, ферментов и витаминов в составе мышечной ткани
	2
	

	
	4
	Методы определения свежести мяса. Санитарная оценка мяса различных категорий свежести. Действующие ГОСТы и Правила на мясо
	2
	

	
	Лабораторные занятия
	
	

	
	1
	ЛЗ№1. Определение видовой принадлежности мяса, установление её фальсификации.
	2
	

	
	2
	ЛЗ№2. Особенности анатомического строения костей и внутренних органов.
	2
	

	
	3
	ЛЗ№3. Органолептический метод определения мяса по цвету и конфигурации туш. Физико-химические показатели жира. Качественные реакции на гликоген и реакция преципитации
	2
	

	
	4
	ЛЗ№4. Лимфатическая система различных видов животных
	2
	

	
	5
	ЛЗ№5. Исследование свежести мяса Определение рН мяса.
	2
	

	
	6
	ЛЗ№6. Качественной реакции на продукты первичного распада белков в бульоне: реакция с формалином и реакция с СuSO4
	2
	

	
	7
	ЛЗ№7 Определение вида мяса по анатомическому строению костей. 
	2
	

	
	8
	ЛЗ№8 Определение вида мяса по температуре плавления жира
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка презентаций:

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

2. ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя птицы при инфекционных заболеваниях;

3. ветеринарно-санитарная оценка тушек кроликов и птицы при болезнях инвазионной этиологии; 

4. характеристика молочнокислых продуктов(кефир, ряженка и др);

5. пищевых токсикоинфекции и токсикозы 

6. состояния и болезни животных, при которых убой запрещен
	35
	

	Тема 4. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных
	Содержание учебного материала
	18/22/0
	

	
	1
	Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных (птицы) при болезнях инфекционной этиологии.
	2
	

	
	2
	Предубойная и послеубойная диагностика основных инфекционных болезней животных, дифференциальная диагностика. Ветеринарно-санитарная оценка туш, органов и других продуктов убоя при обнаружении инфекционных болезней передающихся и не передающихся человеку через мясо и мясные продукты. Ветеринарно-санитарная оценка тушек кроликов и птицы при болезнях инфекционной этиологии. Требования безопасности труда рабочего персонала при обнаружении зооантропонозных болезней
	2
	

	
	3
	Ветеринарно-санитарная экспертиза при туберкулезе и бруцеллезе, сибирской язве. Общая характеристика заболеваний и возбудителей. Предубойный осмотр животных. Послеубойная диагностика. Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя. Меры профилактики людей при убое больных животных
	2
	

	
	4
	Ветеринарно-санитарная экспертиза при лейкозе, бешенстве, болезни Ауески, некробактериозе, роже, ящуре, лептоспирозе и листериозе. Характеристика болезней и возбудителей. Предубойная диагностика. Санитарная оценка мяса и других продуктов убоя. Дезинфекция помещений и оборудования
	2
	

	
	5
	Ветеринарно-санитарная экспертиза при антропозоонозах, не передающихся через продукты убоя. (эхинококкоз, фасциолез, дикроцелиоз, сакроцистоз, пироплазмидозы)
	2
	

	
	6
	Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных (птицы) при болезнях инвазионной этиологии. Предубойная и послеубойная диагностика основных инвазионных болезней животных, дифференциальная диагностика. Локализация возбудителя в тканях и органах животных. Ветеринарно-санитарная оценка туш, органов и других продуктов убоя при обнаружении инвазионных болезней передающихся и не передающихся человеку через мясо и мясные продукты. Ветеринарно-санитарная оценка тушек кроликов и птицы при болезнях инвазионной этиологии
	2
	

	
	7
	Ветсанэкспертиза убоя при незаразных болезнях, отравлениях животных, лечении их антибиотиками и поражении радиоактивными веществами
	2
	

	
	8
	Пищевые заболевания людей. Роль мясопродуктов в их возникновении. Сальмонеллезы животных и их влияние на возникновение токсикоинфекции
	2
	

	
	9
	Пищевые заболевания, вызванные условно-патогенной микрофлорой (эшерихия колли, протей, клостридиу мперфрингес и т.д.) Пищевые стафилококковый и стрептококковый токсикозы, ботулизм, санитарная оценка при их обнаружении
	2
	

	
	Лабораторные занятия
	
	

	
	1
	ЛЗ№9. Исследование мяса от больных животных. Отбор проб. Лабораторные исследования (бактериоскопия, определение рН, пероксидазы, формольная реакция). Санитарная оценка мяса
	2
	

	
	2
	ЛЗ№10. Бактериологическое исследование мяса
	2
	

	
	3
	ЛЗ№11 Биохимическое исследование мяса.
	2
	

	
	4
	ЛЗ№12 Отбор проб от вынужденно убитых животных, упаковка материала, оформление сопроводительных документов.
	2
	

	
	5
	ЛЗ№13 Приготовление мазков-отпечатков из патологически измененных органов и тканей с окраской метиленовой синью, по Циль-Нильсену и сафранином и микроскопическое исследование их на наличие возбудителей отдельных инфекционных болезней.
	2
	

	
	6
	ЛЗ№14 Посев в питательные среды.
	2
	

	
	7
	ЛЗ№15 Культуральное и биохимическое исследование посевов. На наличие бактерий группы кишечной палочки, сальмонелл, условно патогенных микробов и анаэробной микрофлоры.
	2
	

	
	8
	ЛЗ№16 Исследование мяса на трихинеллез. Исследование мяса на цистицеркоз
	2
	

	
	Практические занятия
	
	

	
	1
	ПЗ№26 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя КРС и МРС на продовольственных рынках.
	2
	

	
	2
	ПЗ№27 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя свиней на продовольственных рынках
	2
	

	
	3
	ПЗ№28 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя кроликов и птицы на продовольственных рынках.
	2
	

	Тема 5. Методики ветеринарно-санитарной экспертизы субпродуктов, пищевых жиров, кишечного сырья, крови. Утилизация конфискатов
	Содержание учебного материала
	8/0/0
	

	
	1
	Субпродукты, их классификация и пищевая ценность. Основы технологии, гигиена переработки и ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов.
	2
	

	
	2
	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 жиров.
	2
	

	
	3
	Кишечное сырье. Номенклатура комплектов кишок и их использование. Сбор, консервирование и обработка кишок на мясокомбинатах, бойнях и убойных пунктах. Пороки кишок и ветеринарно-санитарная экспертиза кишечного сырья.
	2
	

	
	4
	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.
	2
	

	Тема 6. Методика и ветеринарно-санитарный контроль готовой продукции животноводства
	Содержание учебного материала
	20/16/40
	

	
	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.
	2
	

	
	2
	Размораживание мяса. Пороки охлажденного и мороженого мяса. Ветеринарно-санитарный контроль на холодильниках, порядок дезинфекции и дератизации.
	2
	

	
	3
	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. 
	2
	

	
	4
	Копчение и другие методы консервирование. Консервирование мяса и мясных продуктов поваренной солью. 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.
	2
	

	
	5
	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. Действующие ГОСТы на консервы.
	2
	

	
	6
	Ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий. Сырье и его подготовка для производства колбасных изделий.
	2
	

	
	7
	Основы технологии производства вареных, полукопченых, варено-копченых и сырокопченых колбас. Технохимический контроль и ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий.  Действующие ГОСТы на колбасные изделия.
	2
	

	
	8
	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 кисло-молочные продукты.
	2
	

	
	9
	Ветсанэкспертиза меда
	2
	

	
	10
	Пищевые токсикоинфекции, токсикозы и их профилактика. Современное понятие о пищевых заболеваниях и их классификация по этиологическому признаку. Профилактика пищевых токсикозов и токсикоинфекций
	2
	

	
	Лабораторные занятия
	
	

	
	1
	ЛЗ№17 Основы технологии, гигиена производства и ветсанэкспертиза колбас и ветчинно-штучных изделий
	2
	

	
	2
	ЛЗ№18 Техно-химический и санитарный контроль мясных и рыбных консервов. Отбор проб. Методы исследования
	2
	

	
	3
	ЛЗ№19 Контроль качества молока по ГОСТу. Определение его натуральности и санитарного качества. Пастеризация молока и определение ее уровня Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных продуктов. Отбор проб. Требования ГОСТов и методы их исследования
	2
	

	
	4
	ЛЗ№20 Ветеринарно-санитарная экспертиза морских млекопитающих, ластоногих и беспозвоночных животных
	2
	

	
	5
	ЛЗ№21 Сливочное масло. Классификация, требования ГОСТов, основы технологии
	2
	

	
	6
	ЛЗ№22 Классификация сыров, требования ГОСТов, Технология производства
	2
	

	
	7
	ЛЗ№23 Ветсанэкспертиза меда
	2
	

	
	8
	ЛЗ№24 Ветсанэкспертиза яиц
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Подготовка конспектов:

1. основы технологии производства вареных колбас. Основы технологии производства полукопченых, варенокопченых и сырокопченых колбас.

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

3. переработка яиц

4. ветеринарно-санитарная экспертиза при фальсификации меда

5. маститы коров. Влияние воспаления вымени на физико-химические свойства и санитарное качество молока

6. болезни животных, передающиеся через молоко

7. товароведческая оценка куриных яиц с указанием их пороков.

8. факторы, влияющие на состав и свойства молока
	40
	

	Тема 7. Методики обеззараживания несоответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения
	Содержание учебного материала
	11/12/15
	

	
	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
	

	
	2
	Способы обеззараживания (на изготовление колбас, консервов, проваривание, обеззараживание мяса посолкой, замораживанием)
	2
	

	
	3
	Режимы обезвреживания, пути реализации обезвреженных продуктов и действующие ГОСТы.
	2
	

	
	4
	Методики и правила утилизации продуктов и сырья животного происхождения.
	2
	

	
	5
	Ветеринарно-санитарные требования к предприятиям по утилизации продуктов и сырья животного происхождения.
	1
	

	
	Лабораторные занятия
	
	

	
	1
	ЛЗ №25 Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам органолептического исследования 
	2
	

	
	2
	ЛЗ №26 Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам бактериологическое исследование 
	2
	

	
	3
	ЛЗ №27 Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам биохимическое исследование
	2
	

	
	4
	ЛЗ №28 Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам величине рН 
	2
	

	
	5
	ЛЗ №29 Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам мазков-отпечатков.
	2
	

	
	6
	ЛЗ №30 Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам реакции на пероксидазу. Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам реакции с нейтральным формалином
	2
	

	
	ДИФ. ЗАЧЕТ
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Составление конспектов по темам:

1. общие ветсанитарные требования к транспортировке животных и птиц, сырья животного происхождения. 

2. порядок ветеринарно-санитарной обработки транспортных средств после выгрузки животных 

3. Изолирование и карантирование животных. Дезопромывочные станции и пункты, их назначение. 

4. Порядок ветеринарно-санитарной обработки транспортных средств после выгрузки животных.

5. транспортирование трупов к месту вскрытия и ветеринарно-санитарные требования при перевозке трупов, оформление протокола вскрытия
	15
	

	Учебная практика всего 
	144 часа
	

	1. Места убоя. Требования к убойным животным. Оценка предубойного состояния
	6
	

	2. Оформление ветеринарных свидетельств, справок, акта на выработку и гуртовой ведомости
	6
	

	3. Транспортировка животных. Ветеринарно-санитарный контроль за убоем
	6
	

	4. Участие в подготовке скота и птицы к убою. Убой скота и птицы.
	6
	

	5. Участие в послеубойной ВСЭ голов, туш и органов
	18
	

	6. Участие в клеймении маркировке мяса и внутренних органов
	6
	

	7. Участие в ВСЭ туш и органов при отклонении от нормы
	6
	

	8. Участие в ВСЭ туш, изменённых при хранении
	6
	

	9. Участие в определении степени свежести образцов мяса лабораторным методом
	6
	

	10. Участие в определении санитарной оценке мяса , вынужденно убитых животных по результатам лабораторного исследования
	6
	

	11. Участие в ВСЭ субпродуктов и жиров
	6
	

	12. Участие в ВСЭ молока и молочных продуктов
	6
	

	13. Участие в ВСЭ рыбы и рыбных продуктов
	6
	

	14. Участие в ВСЭ колбасных изделий
	6
	

	15. Участие в ВСЭ солено-копчёных изделий
	6
	

	16. Участие в ВСЭ мясных баночных консервов
	6
	

	17. Участие в ВСЭ меда и яиц
	6
	

	18. Участие в ВСК качества продукции животноводства и растениеводства на рынках
	6
	

	19. Участие в ВСК продуктов животноводства при транспортировке
	6
	

	20. Участие при  заготовках, хранении и транспортировке сырья животного происхождения
	6
	

	21. Участие в дезинфекции, дезинсекции и дератизации получения и реализации продуктов животного происхождения
	6
	

	22. Участие в ВСЭ при продаже животных на рынке
	6
	

	Производственная практика
	36 час
	

	1. Участие в проведении патологического вскрытия
	6
	

	2. Участие в проведении ветеринарного контроля убойных животных и в отборе образцов продуктов и сырья животного происхождения для ВСЭ
	6
	

	3. Участие в ВСЭ туш и органов животных при вынужденном убое
	6
	

	4. Участие в ВСЭ колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технологического сырья
	6
	

	5. Участие в проведении отбора проб и ВСЭ молока и молочных продуктов
	6
	

	6. Участие в проведении контроля соответствия продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
	6
	


4. Условия реализации программы профессионального модуля 

Реализация программы модуля предлагает наличие учебных лабораторий:
- «Патологической физиологии и патологической анатомии»;

- «Ветеринарно-санитарной экспертизы».

Полигоны:

- учебно-производственное хозяйство с учебной фермой;

- ветеринарная клиника;

- мясомолочная пищевая контрольная станция;

- предприятия по переработке мяса и молока.

Залы:

- библиотека;

- читальный зал с выходом в Интернет.

Оборудование учебных кабинетов и рабочих мест при лабораториях, ветеринарной клинике  и др.:

- комплект инструментов, приспособлений, приборов;

- комплект плакатов;

- влажные и сухие патологические препараты;

- видео, диафильмы;

- компьютер;

- компьютерные диски;

- DVD.

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основные источники:

Учебники:

1. Боровков М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства. – Аквариум ЛТД, 2001.

2. Боровков М.Ф., Фролов В.П., Серко С.А. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства. – Лань, 2007.

3. Хлебников В.И. и др. Экспертиза мяса и мясных продуктов. Учебное пособие. М.: И-ТК «Дашков и К». 2013г. 

4.  Житенко П.В. и др. Ветеринарно-санитарная экспертиза и технология переработки птицы. М.: ООО «АКВАРИУМ ЛТД», 2014г. 

5. Житенко П.В., Боровков М.В. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства. М.: «Колос», 2014г. 
2. Дополнительные источники, отечественные журналы:

«Ветеринария», «Ветеринарная газета»

3. Интернет-ресурсы:

www.webpticeprom.ru.>Литература>...&categoryID=veterinary
www.simplex.ru/item.php?id1729 Санкт-Петербург

www.Bulgakow.ru/read...ehkspertiza...zhivotnovodstva/

www.dissercat.com/...veterinarno...zhivotnovodstva...

www.tyfos.ru/?q=vet expertiza

www.mirknig.com/knigi/estesstv_nauki...vskritie-i...

www.icecream/ru/З/formy-eritroblastov... vskritie...

fadr.msu.ru/rin/lows/veterinaria/htm Москва 

agrobiz.ucoz.ua/publ/ vskritie_trupa_zhivotnogo…
4.3. Общие требования к организации образовательного процесса

Обязательным условием допуска к производственной практике

(по профильной специальности) в рамках профессионального модуля «Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного  происхождения является освоение учебной практики для получения первичных профессиональных навыков в рамках профессионального модуля «Выполнение работ профессии рабочего».
4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса.

Требования к квалификации педагогических (ветеринарно-педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующему профилю модуля. «Осуществление зоогигиенических и ветеринарно- санитарных мероприятий» и специальности «Ветеринария».
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство практикой.
Требования к квалификации педагогических (ветеринарно - педагогических) кадров, обеспечивающих обучение по междисциплинарному курсу (курсам): наличие высшего профессионального образования, соответствующему профилю модуля «Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения
5. КОНТРОЛЬ  И  ОЦЕНКА  РЕЗУЛЬТАТОВ   ОСВОЕНИЯ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО   МОДУЛЯ  (ВИДА  ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ  ДЕЯТЕЛЬНОСТИ).

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

	Проводить ветеринарный контроль убойных животных.
	- Выполнение предубойного осмотра животных;
	Тестирование

	
	- Оформление документации.
	Экспертная защита лабораторной работы

	Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию.
	- Выполнение мероприятий по отбору проб биологического материала, их упаковки, транспортировки и подготовки для лабораторного исследования,
	Экспертная оценка на практическом занятии

	
	- Оформление соответствующей ветеринарной документации.
	Обсуждение

Экспертная оценка на практическом занятии

	Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.
	- Выполнение мероприятий по отбору продуктов и сырья животного происхождения для исследований;
	Экспертная оценка на практическом занятии Решение ситуационных задач

	
	- Выполнение мероприятий по консервированию, упаковыванию и пересылке проб продуктов и сырья животного происхождения
	Тестирование

	
	- Оформление соответствующей ветеринарной документации.
	Экспертная оценка выполнения практического задания

Решение ситуационных задач

	Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.
	- Определение соответствия продуктов и сырья животного происхождения стандартам;
	Решение ситуационных задач

Экспертная оценка знаний и умений, выработанных на практическом занятии

	
	- Выполнение мероприятий по отбору продуктов и сырья животного происхождения для исследований;
	Экспертная защита лабораторной работы Тестирование

	
	- Оформление соответствующей ветеринарной документации
	Решение ситуационных задач

Экспертная оценка выполнения практического задания

	Проводить обеззараживание несоответствующих стандарту продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискантов.
	- Выполнение мероприятий по обеззараживанию нестандартных продуктов и сырья животного происхождения;
	Экспертная оценка знаний, умений в процессе учебных и производственных практик

	
	- Выполнение мероприятий по утилизации конфискантов и зараженного материала;
	Решение ситуационных задач

Экспертная оценка выполнения практического задания

	
	- Оформление соответствующей ветеринарной документации
	Тестирование

Экспертная оценка выполнения практического задания

	Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.
	- Выполнение анализа продуктов и сырья животного происхождения
	Экспертная зашита лабораторных и практических занятий

Решение ситуационных задач

Оформление учетно-отчетной ветеринарной документации

	
	- Оформление соответствующей ветеринарной документации
	Экспертная оценка выполнения практического задания

Тестирование

	Участвовать в проведении патологоанатомического вскрытия.
	- Выполнение вскрытия трупов животных;
	Экспертная оценка на практическом занятии

Тестирование

Оформление ветеринарной документации

	
	- Выполнение стерилизации ветеринарных инструментов для проведения патологоанатомического вскрытия;
	Экспертная оценка знаний и умений приобретенных на практическом занятии

	
	- Оформление соответствующей ветеринарной документации.
	Экспертная оценка выполнения практического задания

	Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.
	- Выполнение мероприятий по отбору биологического материала продуктов и сырья животного происхождения для исследований;
	Экспертная оценка знаний умений, защита лабораторной работы

	
	- Выполнение мероприятий по консервированию, упаковыванию и пересылке проб продуктов и сырья животного происхождения;
	Экспертная оценка на практическом занятии

	
	- Оформление соответствующей ветеринарной документации.
	Экспертная оценка выполнения практического задания

	
	
	Экзамен по модулю


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

Показатели оценки сформированности ПК
	Профессиональные компетенции 
	Показатели оценки результата
	Формы, методы оценки

	ПК 3.1 Проводить ветеринарный контроль убойных животных.
	Правильное и грамотное проводить ветеринарный контроль убойных животных.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПК 3.2 Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию.
	Правильное и грамотное проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПК 3.3 Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы. 
	Правильное и грамотное проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы. 
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПК 3.4 Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
	Правильное и грамотное определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПК 3.5 Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов
	Правильное и грамотное проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПК 3.6 Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.
	Правильное и грамотное участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПК 3.7 Участвовать в проведении патолого-анатомического вскрытие
	Правильное и грамотное участвовать в проведении патолого-анатомического вскрытие
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПК 3.8 Участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.
	Правильное и грамотное участвовать в отборе, консервировании, упаковке и пересылке патологического материала.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)


Показатели оценки сформированности ОК

	Общие компетенции 
	Показатели оценки результата
	Формы, методы оценки

	ОК 1.
	Понимание сущности и социальную значимости своей будущей профессии, проявление к ней устойчивого интереса
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 2.
	Организация собственной деятельности, выбор типовых методов и способов выполнения профессиональных задач, оценка их эффективности и качества
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 3..
	Принятие решения в стандартных и нестандартных ситуациях и способность нести за них ответственность
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 4. 
	Осуществление поиска и использования информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 5.
	Использование информационно-коммуникационных технологий в профессиональной деятельности.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 6..
	Способность работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 7.
	Способность брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), за результат выполнения задания
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 8.
	Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ОК 9.
	Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)


В результате освоения программы профессионального модуля обучающийся должен освоить следующие дидактические единицы

	Код и наименование 
	Показатели оценки результата
	Формы, методы оценки

	Иметь практический опыт

	ПО 1 – предубойного осмотра животных;


	Правильное проведение предубойного осмотра животных;
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	ПО2 – участия в различных видах экспертиз сельскохозяйственной продукции и сырья животного происхождения
	Правильное и грамотное участия в различных видах экспертиз сельскохозяйственной продукции и сырья животного происхождения
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	Уметь

	У1 проводить предубойный осмотр животных;
	Правильное и грамотное проведение проводить предубойный осмотр животных;
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	У2 вскрывать трупы животных; 
	Правильное и грамотное вскрывать трупы животных;
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	У3 проводить отбор проб биологического материала, продуктов и сырья животного для исследований; 
	Правильное и грамотное проводить отбор проб биологического материала, продуктов и сырья животного для исследований 
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	У4 консервировать, упаковывать и пересылать пробы биологического материала, продуктов и сырья животного происхождения; 
	Правильное и грамотное консервировать, упаковывать и пересылать пробы биологического материала, продуктов и сырья животного происхождения
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	У4 проводить анализ продуктов и сырья животного происхождения; 
	Правильное и грамотное проводить анализ продуктов и сырья животного происхождения
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	У5 проводить обеззараживание нестандартных продуктов и сырья животного происхождения;
	Правильное и грамотное проводить обеззараживание нестандартных продуктов и сырья животного происхождения;
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	У6 проводить утилизацию конфискатов и зараженного материала; 
	Правильное и грамотное проводить утилизацию конфискатов и зараженного материала
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	знать: 

	З1 правила ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов, сырья животного происхождения; 
	Правильное и грамотное владение правила ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов, сырья животного происхождения
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	З2 методику предубойного осмотра животных;
	Правильное и грамотное владение методику предубойного осмотра животных 
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	З3 правила проведения патологоанатомического вскрытия; 
	Правильное и грамотное проведение патологоанатомического вскрытия;
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	З4 приемы постановки патологоанатомического диагноза; 
	Правильное и грамотное постановки патологоанатомического диагноза
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	З5 стандарты на готовую продукцию животноводства; 
	Правильное и грамотное проведение стандарты на готовую продукцию животноводства;
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	З6 пищевые токсикоинфекции, токсикозы и их профилактика;
	Правильное и грамотное определение пищевые токсикоинфекции, токсикозы и их профилактика
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	З7 методики обеззараживания не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения; 
	Правильное и грамотное проведение методики обеззараживания не соответствующих стандартам качества продуктов и сырья животного происхождения
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)

	З8 правила утилизации продуктов и сырья животного происхождения.
	Правильное и грамотное проведение утилизации продуктов и сырья животного происхождения.
	Устный опрос, практическая работа, комплексный дифференцированный зачет, экзамен (квалификационный)
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