Аннотация дисциплины

  «Ветеринарно-санитарная экспертиза»

Цель дисциплины – изучения дисциплины является формирование у будущих бакалавров компетенций в проведении ветеринарно-санитарного контроля и ветеринарно-санитарной экспертизы продукции и сырья животного происхождения при производстве, переработке, хранении, транспортировке и реализации; оптимизация условий производства и оборота продуктов убоя от здоровых и больных животных на основе современных санитарно-гигиенических решений, направленных на предупреждение заражения (отравления) людей и животных через боенское сырье и пищевые продукты.
Требования к уровню освоения дисциплины по направлению «Ветеринарно-санитарная экспертиза».

В результате изучения дисциплины выпускник по направлению «Ветеринарно-санитарная экспертиза» в соответствии с требованиями ГОС ВПО должен:

	знать
	уметь
	владеть

	Основные положения, требования и методы дисциплины (Ветсанэкспертиза).

Лабораторный и производственный контроль качества и безопасности сырья и готовой продукции. Лабораторный и производственный контроль качества и безопасности сырья и готовой продукции. В чем заключается осуществление контроля за соблюдением биологической и экологической безопасности сырья и продуктов животного происхождения.

Данные о результатах ветсанэкспертизы на объектах госветнадзора в целях его осуществления


	Использовать в своей профессиональной деятельности основные положения, требования и методы дисциплины «Ветсанэкспертиза». Осуществлять лабораторный и производственный контроль качества и безопасности сырья и продукции животного происхождения. Осуществлять проведение ветсанмероприятий на предприятиях по производству и переработке сырья и продукции животного происхождения. Осуществлять контроль за соблюдением биологической и экологической безопасности сырья и продукции животного происхождения. Осуществлять госветнадзор, используя данные о результатах ветсанэкспертизы
	Основными положениями, требованиями и методами дисциплины «Ветсанэкеспертиза» в своей профессиональной деятельности. Методами лабораторного и производственного контроля качества и безопасности сырья и продукции животного происхождения. Методами по проведению ветсанмероприятии на предприятиях по производству и переработке сырья и продукции животного происхождения

Методами по осуществлению контроля за соблюдением биологической и экологической безопасности сырья и продукции животного происхождения. Методами осуществления госветнадзора




Трудоёмкость дисциплины, реализуемой по учебному плану

	Вид занятий


	Форма обучения

	
	очная
	заочная



	
	Программа подготовки

	
	полная
	полная
	сокращенная

	1. Аудиторные занятия, часов всего:
	72
	20
	

	     в том числе:

     1.1. лекции
	26
	8
	

	     1.2. лабораторные работы
	32
	12
	

	      1.3. практические (семинарские) занятия
	14
	4
	

	2. Самостоятельная работа, часов всего:
	48
	100
	

	Всего часов
	120
	120
	

	Форма промежуточной аттестации

(зачет, экзамен, дифференцированный зачет)
	зачет экзамен

К.р.
	зачет экзамен
	


Перечень изучаемых тем (приводится в соответствии с тематическим планом изучения дисциплины):

1. Предмет, цели, задачи, содержание и значение дисциплины.

2. Ветеринарно-санитарные требования при заготовке, транспортировке, приемке, размещению и переработке животных на мясокомбинате.

3. Порядок послеубойного ветеринарно-санитарного осмотра туш и органов согласно «Правила ветеринарного осмотра убойных животных и ветсанэкспертизы мяса и мясопродуктов».

4. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных при инвазионных болезнях.

5. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных при инфекционных болезнях.

6. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя животных при незаразных болезнях.

7. Ветсанэкспертиза продуктов убоя при отравлениях животных.

8. Ветсанэкспертиза продуктов убоя при радиационных поражениях животных.

9. Ветсанэкспертиза мяса при вынужденном убое животных.

10. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя птицы.

11. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса кроликов, нутрий, диких промысловых животных и пернатой дичи.

12. Пищевые токсикоинфекции и токсикозы и их профилактика по линии ветеринарной службы.

13. Ветсанконтроль и ветсанэкспертиза мяса на холодильниках.

14. Изменение мяса при хранении и исследование его на свежесть.

15. Основные задачи ветеринарного, санитарного и технологического контроля в колбасном производстве.

16. Технологические, ветеринарные и санитарные требования к мясосырью, вспомогательным пищевым продуктам и материалам в колбасном производстве.

17. Ветеринарно-санитарный и технологический контроль за проведением основных технологических операций при выработке колбас и копченостей.

18. Правила приемки, отбор проб, определение органолептических показателей колбасных изделий.

19. Определение физико-химических показателей и бактериологическое исследование колбасных изделий.

20. Гигиена, ветсанконтроль при выработке, хранении определении сортности и свежести животных пищевых топленых жиров.

21. Ветеринарно-санитарные требования при производстве, переработке и реализации молока и молочных продуктов.

22. Методы исследования молока на соответствие требованиям ГОСТа на молоко-сырье.

23. Требования к безопасности сырого молока, сырого обезжиренного молока и сырых сливок согласно техническому регламенту – (ТГ) на молоко и молочные продукты.

24. Государственные лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы (ГЛВСЭ) на продовольственных рынках.

25. Правила ветеринарно-санитарной экспертизы на продовольственных рынках мяса и молока.

26. Правила ветеринарно-санитарной экспертизы меда и растительных пищевых продуктов при продаже на рынках.

27. Ветеринарно-санитарная экспертиза и товарная оценка яиц согласно ГОСТу.

28. Требования, предъявляемые к качеству яиц согласно ГОСТу.

29. Классификация рыбы, ее пищевое значение и опасность при определенных условиях для здоровья человека.

30. Государственный, ветеринарный и санитарный надзор и контроль по обеспечению качества и безопасности рыбы.

31. Исследование рыбы на паразитарную чистоту, ее санитарно-гельминтологическая оценка и методы обеззараживания согласно СанПиН 3.2.569-96.

32. Исследование рыбы на свежесть согласно «Правил ветсанэкспертизы пресноводной рыбы и раков».

33. Исследование рыбы на зараженность личинками дифиллоботриоза и описторхоза.

