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ПРОГРАММА 
ВСТУПИТЕЛЬНЫХ ИСПЫТАНИЙ  

по направлению подготовки 36.04.01 Ветеринарно-санитарная 
экспертиза 

Программа составлена в соответствии с федеральным государственным 
образовательным стандартом высшего образования по направлению 
подготовки 36.04.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза. 

Вступительные испытания в магистратуру по направлению подготовки 
36.04.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза проводятся в письменной 
форме по следующим разделам: 

1. Организация ветеринарно-санитарного контроля на объектах 
Россельхознадзора 

2. Основы технологии и гигиена первичной переработки животных 
и птиц на мясо. 

3. Ветеринарно-санитарная оценка туш и органов животных. 
4. Эпидемиологическая роль различных пищевых продуктов в 

возникновении инфекционных заболеваний. 
5. Эпидемиологическая роль различных пищевых продуктов в 

возникновении инвазионных заболеваний. 
 

1. ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ ПО РАЗДЕЛУ 
«Организация ветеринарно-санитарного контроля на объектах 

Россельхознадзора» 
1. Организация и проведение ветеринарного контроля на 

молокоперерабатывающих    предприятиях.  
2. Организация и проведение ветеринарного контроля на 

птицефабриках.  
3. Организация и проведение ветеринарного контроля на 

рыбохозяйственных предприятиях.  
 

2. ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ ПО РАЗДЕЛУ 
«Основы технологии и гигиена первичной переработки животных 

и птиц на мясо» 
1. Боенские предприятия по переработке животных. Классификация 

боенских предприятий, санитарные требования, предъявляемые к ним. 
2.  Ветеринарно-санитарные требования к транспортированию и 

предубойному содержанию животных. Правила сдачи-приемки скота.  
3. Основы технологии убоя и переработки на мясо различных видов 

животных. 
4. Организация и проведение послеубойной ветсанэкспертизы.  
5. Классификация мяса по термическому состоянию.  Случаи, 

требующие запрета убоя животных на мясо. 
6. Определение степени свежести мяса, санитарная оценка мяса в 

зависимости от степени свежести. 
 



3. ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ ПО РАЗДЕЛУ  
«Ветеринарно-санитарная оценка туш и органов животных» 

1. Методика проведения осмотра продуктов убоя крупного рогатого      
скота. 

2. Методика проведения осмотра продуктов убоя свиней. 
3. Особенности ветеринарно - санитарной экспертизы туш и органов 

больных животных.       
4. Понятие об условно  годном мясе и методы его обезвреживания. 
5. Методы распознания  мяса здоровых, больных, находящихся в 

агональном состоянии и погибших животных.  
 

4. ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ ПО РАЗДЕЛУ 
«Эпидемиологическая роль различных пищевых продуктов в 

возникновении инфекционных заболеваний» 
1. Ветсанэкспертиза молока, полученного от животных, больных      

инфекционными болезнями. 
2. Случаи требующие исключить обсеменение мяса сальмонеллами.      
3. Токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенными 

микроорганизмами (характеристика и санитарная оценка продуктов). 
4. Ветеринарно-санитарная экспертиза при лейкозе продуктивных 

животных.    
5. Ветеринарно-санитарная экспертиза при сибирской язве.            
6. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса при туберкулезе 

животных.  
7. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя при бруцеллезе 

животных.  
 

5. ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЯ ПО РАЗДЕЛУ 
«Эпидемиологическая роль различных пищевых продуктов в 

возникновении инвазионных заболеваний» 
1. Ветсанэкспертиза рыбы при инвазионных болезнях опасных для 

человека. Характеристика возбудителя  описторхоза, 
2. Ветсанэкспертиза мяса при инвазионных болезнях опасных для 

человека. Ветеринарно-санитарная экспертиза при трихинеллезе,  
цистицеркозах. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Примерные вопросы для подготовки к экзамену: 

1. Дефекты и пороки колбасных изделий. 
2. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при 
трихинеллезе, цистециркозе 
3. Определение видовой принадлежности мяса (Отличительные признаки 
баранины и собачатины). 
4. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при чуме 
свиней. 
5. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка рыбы при описторхозе 
6. Особенности созревания мяса больных животных. 
7. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя 
вынужденно убитых животных, животных погибших от случайных причин. 
8. Пищевые токсикоинфекции. 
9. Фальсификация меда и способы её определения. 
10. Пищевые токсикозы. 
11. Мед. Классификация, химический состав и свойства. Схема 
ветеринарно-санитарной экспертизы меда. 
12. Порядок предубойного осмотра животных. 
13. Технология, гигиена и экспертиза молочных продуктов.  
14. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при 
бруцеллезе. 
15. Порядок осмотра туш и органов при ветеринарно-санитарной 
экспертизе. 
16. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при 
антропозоонозах: роже свиней, туляремии. 
17. Методы обезвреживания молока. Изменения в молоке происходящие 
при его термической обработке. 
18. Методы определения степени обескровливания мяса. 
19.  Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка молока, полученного от 
животных больных туберкулезом. 
20. Болезни и случаи, при которых запрещен убой и переработка животных 
на мясо. 
21. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка молока, полученного от 
животных больных бруцеллезом.  
22. Ветеринарно-санитарная оценка молока, полученного от животных, 
больных маститами. 
23. Схема послеубойной экспертизы туш и органов. 
24. Колбасные изделия. Классификация, характеристика используемого 
сырья, основы технологии производства, ветеринарно-санитарная экспертиза 
и оценка готовой продукции. 
25. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при 
эхинококкозе. 
26. Новые и нетрадиционные способы консервирования мяса и 
мясопродуктов. 



27. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при 
цистицеркозе крупного рогатого скота и свиней. 
28. Консервирование мяса высокой температурой. Ветеринарно-
санитарная экспертиза и санитарная оценка мясных баночных консервов. 
29. Консервирование мяса поваренной солью. Способы посолки мяса.     
Санитарное значение посола. 
30. Классификация инфекционных болезней, принятая в ветеринарно-
санитарной экспертизе. 
31. Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя при сибирской 
язве. 
32. Технология и гигиена убоя  мелкого рогатого скота на мясо и 
первичной переработки туш.  
33. Определение степени свежести мяса. Ветеринарно-санитарная оценка 
мяса в зависимости от степени его свежести. 
34. Технология и гигиена убоя свиней и первичной переработки туш.  
35. Болезни и случаи, при которых запрещен убой и переработка животных 
на мясо. 
36. Технология и гигиена убоя крупного рогатого скота и первичной 
переработки туш. 
37. Методы определения степени обескровливания мяса. 
38. Схема послеубойной экспертизы туш и органов.  
39. Методы определения мяса, полученного при убое больных, убитых в 
состоянии агонии, а также от павших животных. 
40. Санитарная оценка мяса в зависимости от степени свежести. 
41. Ветеринарно-санитарная экспертиза и оценка продуктов убоя при 
болезнях обмена веществ.  
42. Правила ветеринарного клеймения мяса. 
43. Созревание мяса.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Рейтинг оценивания знаний поступающих 
 

61 и более баллов заслуживает поступающий, обнаруживший 
всестороннее, систематическое и глубокое знание учебно-программного 
материала, умение свободно выполнять задания, предусмотренные 
программой, усвоивший литературу, рекомендованную программой. Как 
правило, данная оценка выставляется усвоившим взаимосвязь основных 
понятий дисциплины и их значение для приобретаемой профессии, 
проявившим творческие способности в понимании, изложении и 
использовании учебно-программного материала. 

 
43 – 60 баллов заслуживает поступающий, обнаруживший полное 

знание учебно-программного материала, успешно выполняющий 
предусмотренные в программе задания, усвоивший литературу, 
рекомендованную в программе. Как правило, оценка «хорошо» выставляется 
поступающим, показавшим систематический характер знаний по дисциплине 
и способным к их самостоятельному пополнению и обновлению в ходе 
дальнейшей учебной работе и профессиональной деятельности. 

 
30 – 42 баллов заслуживает поступающий, обнаруживший знание 

основного учебно-программного материала в объеме, необходимом для 
дальнейшей учебы и предстоящей работы по профессии, справляющийся с 
выполнением заданий, предусмотренных программой, знакомый с 
литературой, рекомендуемой программой. Как правило, оценка 
«удовлетворительно» выставляется поступающим, допустившим 
погрешности в ответе, но обладающим знаниями для их устранения под 
руководством преподавателя. 

 
0 – 29 баллов выставляется поступающий, обнаружившему пробелы в 

знаниях основного учебно-программного материала, допустившему 
принципиальные ошибки в выполнении предусмотренных программой 
заданий. Как правило, оценка «неудовлетворительно» ставится 
поступающим, которые не могут продолжать обучение или приступить к 
профессиональной деятельности без дополнительной подготовки по 
соответствующей дисциплине. 
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