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ОСНОВНЫЕ ЗАДАЧИ И РАЗВИТИЕ ОТЕЧЕСТВЕННОЙ 
ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОЙ ЭКСПЕРТИЗЫ, ЕЕ СВЯЗЬ С 

ДРУГИМИ НАУКАМИ 
 
Ветеринарно-санитарная экспертиза - одна из отраслей ветеринарии, ко-

торая изучает методы санитарно-гигиенического исследования пищевых про-
дуктов и технического сырья животного происхождения и определяет правила 
их ветеринарно-санитарной оценки.  

В практической работе ветеринарный специалист постоянно сталкивается 
с вопросами ветсанэкспертизы на мясокомбинатах, на транспорте, в лабораториях, 
на рынках в городских и сельских местностях, на рыбных промыслах и т. д. 

Основными объектами изучения ветеринарно-санитарной экспертизы 
служат пищевые продукты и сырье, получаемые от убоя сельскохозяйственных 
животных, а также молоко и молочные продукты, рыба, яйца, растительные 
продукты и пчелиный мед.  

Ветеринарный специалист должен уметь проводить ветеринарно-
санитарные мероприятия и решать вопросы санитарно-гигиенического иссле-
дования и ветеринарно-санитарного благополучия пищевых продуктов и тех-
нического сырья животного происхождения при их производстве (совхозы, 
птицефабрики, агропромышленные и животноводческие комплексы, коммерче-
ские организации и т. д.), на всех этапах технологии переработки (мясо-, моло-
ко-, птицекомбинаты и другие предприятия), при транспортировке, хранении, а 
также в местах реализации (рынки). Ветеринарный специалист должен иметь 
практические навыки приема и сдачи убойных животных, транспортировки и 
подготовки их к убою, знать основы технологии и стандартизации при произ-
водстве продуктов животноводства, владеть современными методами их иссле-
дований и знаниями научно обоснованной санитарной оценки. 

Важное место в деятельности ветеринарных специалистов занимают во-
просы ветеринарно-санитарной экспертизы мяса диких промысловых живот-
ных и дичи. В обязанности ветеринарного специалистам на рынках входит, 
кроме того, оценка качества и проведение ветеринарно-санитарной экспертизы 
растительных пищевых продуктов и меда. 

Поэтому специалист должен хорошо владеть комплексом санитарно-
гигиенических исследований продуктов животноводства. Только в этом случае 
он сможет правильно организовать экспертизу продуктов и дать обоснованное 
заключение об их санитарном состоянии и о наиболее рациональных путях ис-
пользования некачественных продуктов и сырья. 

Основное в работе ветеринарно-санитарного эксперта - предупредить 
возможность заражения людей через продукты, полученные от больных живот-
ных, а также предотвратить перенос заразных заболеваний с инфицированных 
продуктов (сырья) на здоровых животных. При этом особую опасность пред-
ставляют антропозоонозы — заболевания, общие для животных и человека (си-
бирская язва, туберкулез, бруцеллез, трихинеллез и другие). 
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Ветеринарный специалист как государственный контролер обязан допус-
кать в пищу только доброкачественные продукты. Недоброкачественные (ин-
фицированные) продукты и отходы боенского производства по указанию спе-
циалиста должны быть конфискованы и обязательно обезврежены или уничто-
жены. 

 Ветеринарно-санитарная экспертиза ставит перед собой четыре основные 
задачи: 

1) оберегать людей от болезней, которые могут передаваться через мясо-
молочные, рыбные, и яичные продукты, животное сырье; 

обеспечивать высокое санитарное качество продуктов и сырья животного 
происхождения в процессе их первичной обработки, хранения и транспорти-
ровки; 

2) контролировать качествопоступающих в продажу на рынок продуктов; 
3) не допускать распространения через продукты животноводства ин-

фекционных и инвазионных болезней. 
Методики ветеринарно-санитарной экспертизы, как учебная дисциплина 

рассматривает также вопросы гигиены и технологии пищевых продуктов и сы-
рья животного происхождения (мясо, молоко, яйца, рыба, кожевенное сырье, 
шерсть и др.), методы санитарно-гигиенических исследований этих продуктов и 
дает им ветеринарно-санитарную оценку.  

Объективной предпосылкой становления и развития отечественной вете-
ринарно-санитарной экспертизы явились общественное производство мяса и 
мясных продуктов и создание мясной промышленности. Общественные (ком-
мунальные) бойни впервые появились в России после царского указа в 1739 г. 
Мощные по тем временам общественные бойни в России начали создаваться в 
80-х годах девятнадцатого столетия. Они были построены в Петербурге (1882), 
Одессе (1884), Москве, Киеве (1888) и т. д. К 1900 г. в России насчитывалось 
уже около 600 общественных боен и 1360 мелких — на правах частной собст-
венности. Для руководства ветеринарной службой и ветеринарно-санитарного 
контроля в мясной промышленности в 1868г. при медицинском департаменте 
Министерства внутренних дел был организован ветеринарный отдел, в ведении 
которого находилось и обслуживание скотобоен. О роли и значении ветеринар-
ного контроля при производстве и продаже мясных продуктов профессор А. 
Баранский в книге «Руководство к осмотру скота и мяса» (1886) писал: «На-
блюдение за имеющимися в продаже мясными продуктами через строго прове-
денный рациональный осмотр скота и мяса есть не только неизбежная потреб-
ность в отношении здоровья людей и скота, но также и на том основании, что 
потребители почти никогда - по крайней мере, гораздо меньше, чем в отноше-
нии других пищевых продуктов — не в состоянии судить о вредности или без-
вредности приобретенного в мелочной продаже куска убитого животного, ни 
даже об его питательной ценности. А так как, кроме того, жажда к наживе у 
промышленника обыкновенно больше, чем его честность, то только государст-
венное вмешательство — ведение рационального, на правильных принципах 
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основанного осмотра скота и мяса — и может создать необходимую гарантию в 
охранении общественного благосостояния». 

В связи с ростом городов и развитием  капитализма в России число боен 
резко увеличивалось, но технический и санитарный уровень их был низким, 
механизация производственных процессов отсутствовала. 

Выдающаяся роль в организации основ ветеринарной санитарии в боен-
ском производстве принадлежит М. А. Игнатьеву. Многое в этом направлении 
сделал и И. М. Ковалевский. Он разработал методику исследования лимфатиче-
ских узлов при ветеринарно-санитарной экспертизе мяса. В этот период быст-
рыми темпами развивалось и молочное дело. 

Большим достижением того времени считается открытие в 1882 г. в Пе-
тербурге по инициативе М. А. Игнатьева и А. Г. Сергеева первой в России 
станции по исследованию свиного мяса на трихинеллез. Кроме того, был от-
крыт Городской мясной музей, в котором проводились занятия по мясоведению 
с ветеринарными и медицинскими врачами 

Значительный вклад в развитие технологии и санитарии в мясном произ-
водстве начала XX в. внесли П. Н. Андреев, Д. В. Девель, Н. Н. Мари,  
Ф. П. Половинкин, М. И. Романович и др., а в развитие молочного производст-
ва—Н. В. Верещагин и А. А. Калантар. Их труды способствовали развитию 
ветсанэкспертизы. Позднее, в 1918 г. был организован отдел «Мясоведение» 
при Государственном институте экспериментальной ветеринарии.  

Достойный вклад в разработку вопросов мясоведения в тот период внесли 
Г. И. Гурин, А. В. Дедголин, К. 3. Клепцов, А. А. Клушин, Н. Н. Мари,  
Н. П. Савваитов, Г. И. Светлов и другие ученые, и ветврачи — практики боен-
ского дела. 

К началу нашего столетия получили разработку методы боенской диагно-
стики некоторых гельминтозов (цистицеркоз крупного рогатого скота и свиней, 
эхинококкоз и др.), а также общепризнанной оказалась методика исследования 
лимфатических узлов при проведении экспертизы туш и органов убитых жи-
вотных, которую одними из первых предложили И. М. Ковалевский и  
Н. О. Святославский. В 1904 г. вышли первые правила браковки мясных про-
дуктов. В соответствии с ними экспертиза складывалась из предубойного ос-
мотра животных и послеубойного контроля туш и органов. Однако многие на-
сущные проблемы мясоведения в дореволюционный период в России не полу-
чали своего разрешения. 

С полным основанием можно утверждать, что ветеринарно-санитарная 
экспертиза как научная дисциплина свое дальнейшее развитие в нашей стране 
получила с первых дней установления Советской власти. Первая кафедра мясо-
ведения была организована и открыта по инициативе профессора П. В. Бекен-
ского в Казанском ветеринарном институте в 1918 г. В 1920 г. кафедра мясове-
дения начала работать в Петроградском (Ленинградском) ветеринарном инсти-
туте, в 1922 г. - в Московском ветеринарном институте (позже Ветеринарная 
академия имени К. И. Скрябина), а затем они были открыты и в других ветери-
нарных институтах и на факультетах.  
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В 1921 г. Совнарком РСФСР издал декрет «Об убое скота в РСФСР ис-
ключительно на государственных скотобойнях и со взиманием платы за произ-
водство его натурой и торговле мясными продуктами». В 1925 г. были введены 
первые в СССР «Правила ветеринарно-санитарного осмотра убойных живот-
ных, исследования и браковки мясных продуктов», которые имели силу закона. 
Развитие мясоведения и решение многих вопросов боенского дела в советский 
период связаны с именами таких крупных ученых, как, В. Ю. Вольферц,  
П. В. Бекенский, М. И. Романович, А. М. Петров, П. Н. Андреев, М. А. Агуль-
ник, А. Я. Лукин. 

30-е годы характеризуются реконструкцией мясной промышленности - 
началось строительство крупных механизированных мясокомбинатов (Баку, 
Москва, Ленинград, Семипалатинск, Киев, Улан-Удэ и др.) и переоборудование 
старых боенских предприятий. В те же годы зародилась молочная и пищевая 
промышленность СССР. В связи с этим произошли коренные изменения в ко-
личественном ассортименте мясных и других пищевых продуктов животного 
происхождения, производство которых на индустриальной основе также требо-
вало научных разработок по их ветеринарно-санитарному контролю. В целях 
практического решения этой важной государственной задачи кафедры мясове-
дения были реорганизованы в кафедры ветеринарно-санитарной экспертизы с 
основами технологии переработки продуктов животноводства. Научные разра-
ботки на этих кафедрах не ограничивались рамками мясоведения. а включали в 
себя вопросы определения качества и ветеринарно-санитарной экспертизы мо-
лока, птицепродуктов, рыбы, жиров и других пищевых продуктов, а также тех-
нического сырья животного происхождения. 

Вместе с основоположниками отечественной ветеринарно-санитарной 
экспертизы достойный вклад в ее развитие внесли X. С. Горегляд, И. В. Шур,  
Б. И. Федотов, Г. В. Колоболотский, В. П. Коряжнов, Н. Г. Кожемякин,  
Л. Л. Кухаркова, В. А. Кузнецов, И. И. Архангельский, Д. М. Тетерник,  
И. С. Загаевский, А. Н. Кособрюхов, Л. А. Яковлев, В. И. Ряховский, А. М. Ми-
ронов и их многочисленные ученики. 

Научные разработки последних нашли свою практическую реализацию во 
многих ГОСТах и нормативно-правовых документах по определению качества 
и ветеринарно-санитарной экспертизе пищевых продуктов. К их числу относят-
ся государственные стандарты по определению качества мяса всех видов убой-
ных животных, молока, мясных, молочных и других продуктов животного про-
исхождения. Нормативно-правовыми документами для практических ветери-
нарных врачей являются «Правила ветеринарного осмотра убойных животных 
и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов», последние из 
которых были утверждены в 1983 г. и в 1988 г. изданы с изменениями и допол-
нениями, а также действующие в СССР правила ветеринарно-санитарной экс-
пертизы молока и молочных продуктов, рыбы и рыбных продуктов, раститель-
ных пищевых продуктов, меда и т.д. 

Проводимые в стране мероприятия по концентрации и специализации 
животноводства, перевод его на промышленный путь дальнейшего развития 
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обусловливали необходимость внедрения принципиально новой схемы ветери-
нарно-санитарного контроля, за продуктами убоя животных, а также за сани-
тарным состоянием молока. Ставилась также задача поднять на более высокий 
уровень профилактику пищевых заболеваний, передающихся человеку через 
продукты животноводства. 

Одновременно с решением многих научных проблем и вопросов кафедры 
в ветеринарных институтах и на факультетах успешно решали вопросы подго-
товки специалистов для практической ветеринарно-санитарной экспертизы. В 
1931 г. был организован Московский технологический институт мясной и мо-
лочной промышленности (позднее Институт прикладной биотехнологии), где 
впервые в нашей стране стали готовить инженерно-технические и ветеринар-
ные кадры для мясной и молочной промышленности. Потребность в кадрах для 
практической ветеринарно-санитарной экспертизы стала довольно значитель-
ной, так как в настоящее время в стране действуют более 800 мясокомбинатов, 
более 150 птицекомбинатов, свыше 700 птицефабрик, большое количество ско-
тобойных пунктов, более 4000 лабораторий ветсанэкспертизы на рынках и т. д.  

С бурным  развитием внешнеторговых связей России в последние годы 
резко увеличилось поступление в страну продукции животноводства и птице-
водства из зарубежных стран.  В связи с этим перед ветеринарно-санитарной 
службой ставится весьма актуальная задача не допустить на внутренний рынок 
страны недоброкачественную продукцию. 

Ветеринарно-санитарная экспертиза пользуется методами патологоана-
томических, биохимических, микробиологических, зоогигиенических и эпизо-
отологических исследований. Таким образом, эти вопросы имеют тесную связь 
с проблемами патологической анатомии, физиологии, биохимии, микробиоло-
гии, зоогигиены, эпизоотологии и ветеринарной санитарии. 

В настоящее время ветеринарно-санитарная экспертиза находится на до-
вольно высоком уровне своего развития. Специалистам в этой области стали 
доступными многие современные методы диагностики заболеваний сельскохо-
зяйственных животных, послеубойного осмотра, транспортировки туш и сани-
тарно-гигиенических исследований продуктов животноводства. 

Изучение ветеринарно-санитарной экспертизы занимает одно из важней-
ших мест в подготовке ветеринарного специалиста. 

Решение многих научных проблем в области ветеринарно-санитарной 
экспертизы тесно связано с проблемами экологии и охраны окружающей сре-
ды. Следовательно, ветеринарно-санитарная экспертиза и высоко развитая на 
индустриальной основе технология продуктов животноводства сложились ис-
торически и являются важным достижением современной культуры человече-
ского общества. 
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ГЛАВА№1 ГИГИЕНИЧЕСКИЕ НОРМАТИВЫ КАЧЕСТВА И  
БЕЗОПАСНОСТИ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО СЫРЬЯ И ПИЩЕВЫХ 

ПРОДУКТОВ 
 

Тема 1.1. Убойные животные и факторы,  
определяющие категории их упитанности 

 
1.Характеристика животных, предназначенных для убоя, их заготовка и 

современные требования, предъявляемые к ним. 
2. Значение откорма и нагула животных, ветеринарно-профилактические 

мероприятия при их заготовке.  
3.Методы определения упитанности скота и птицы. Действующие ГОСТы. 
 
Сырьем для производства мяса и мясопродуктов служат сельскохозяйст-

венные животные: крупный и мелкий рогатый скот, свиньи, все виды домашней 
птицы — куры, утки, гуси, индейки, а также кролики. Кроме того, в отдельных 
районах на мясо перерабатывают лошадей, яков, буйволов, верблюдов, оленей.  

Критериями для отнесения животного к той или иной категории упитан-
ности служат степень развития мышечной ткани и наличие подкожных жиро-
вых отложений. 

Категорию упитанности убойных животных устанавливают на основании 
показателей, которые определены соответствующими ГОСТами. 

КРУПНЫЙ РОГАТЫЙ СКОТ. 
ДЛЯ убоя согласно ГОСТу 5110-87 крупный рогатый скот подразделяют 

на четыре группы: взрослый скот (коровы, быки, волы и телки в возрасте стар-
ше 3 лет), коровы-первотелки (коровы в возрасте до 3 лет, телившиеся 1 раз), 
молодняк (бычки-кастраты и телки в возрасте от 3 мес. до 3 лет) и телята (быч-
ки и телочки в возрасте от 14 дней до 3 мес.).В каждой из этих групп по степе-
ни упитанности животных подразделяют на две категории. 

Среди животных первой группы (кроме быков) выделяют две категории.  
1 категория — мускулатура развита удовлетворительно, формы тулови-

ща несколько угловатые, лопатки выделяются, бедра слегка подтянуты, ости-
стые отростки спинных и поясничных позвонков, седалищные бугры и маклоки 
выступают, но не резко; отложения подкожного жира прощупываются у осно-
вания хвоста и на седалищных буграх, щуп выполнен слабо; у волов мошонка 
слабо заполнена жиром и на ощупь мягкая.  

2 категория — мускулатура развита менее удовлетворительно, формы 
туловища угловатые, лопатки заметно выделяются, бедра плоские, подтянутые; 
остистые отростки спинных и поясничных позвонков, маклоки и седалищные 
бугры заметно выступают; отложения подкожного жира могут быть в виде не-
больших участков на седалищных буграх и пояснице; у волов мошонка подтя-
нута, сморщена и без жировых отложений. 

У быков (бугаев) 1 категории упитанности формы туловища округлые, 
мускулатура хорошо развита, грудь, спина, поясница и круп достаточно широ-
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кие, кости скелета не выступают, бедра и лопатки выполнены. У быков (бугаев) 
2 категории упитанности формы туловища несколько угловатые, кости скелета 
слегка выступают, мускулатура развита удовлетворительно, грудь, спина, пояс-
ница и круп неширокие, бедра и лопатки слегка подтянутые. 

Коровы-первотелки при живой массе 350 кг и более (за вычетом утвер-
жденных в установленном порядке скидок с фактической живой массы) соот-
ветствуют 1 категории, если формы туловища округлые, мускулатура развита 
хорошо, лопатки, поясница, круп и бедра выполнены, остистые отростки по-
звонков, седалищные бугры и маклоки слегка выступают, жировые отложения 
прощупываются у основания хвоста; 2 категория — формы туловища недоста-
точно округлые, мускулатура развита удовлетворительно, холка, остистые от-
ростки спинных и поясничных позвонков, седалищные бугры, маклоки высту-
пают; подкожные жировые отложения не прощупываются. У коров-первотелок 
массой менее 350 кг категории упитанности определяют в соответствии с тре-
бованиями, предъявляемыми к коровам старше 3 лет. 

Молодняк, сдаваемый для убоя, в зависимости от возраста и живой массы 
подразделяют на четыре класса - отборный, первый, второй и третий. К отбор-
ному классу относят животных живой массой свыше 450 кг, к первому – 401 - 
450, ко второму - 351- 400 и к третьему - 301-350 кг (с 1 янв. 1993 г. к отборному 
классу относят также молодняк в возрасте до 2 лет живой массой свыше 420 кг). 

Молодняк классов отборный, первый и второй включают в 1 категорию 
упитанности. У молодняка третьего класса предусмотрены две категории упи-
танности: 1 категория — формы туловища округлые, мускулатура развита хо-
рошо, лопатки, поясница, зад и бедра выполнены, остистые отростки позвон-
ков, седалищные бугры и маклоки слегка выступают, жировые отложения про-
щупываются у основания хвоста; 2 категория - формы туловища недостаточно 
округлые, мускулатура развита удовлетворительно, холка, остистые отростки 
спинных и поясничных позвонков, седалищные бугры, маклоки выступают, 
подкожные жировые отложения не прощупываются. 

Телят подразделяют по следующим показателям: 1 категория (молочни-
ки) - живая масса не менее 30 (возраст не менее 14 дней). Мускулатура развита 
удовлетворительно, остистые отростки позвонков не выступают, шерсть глад-
кая; слизистые век (конъюнктива) должны быть белые, без красноватого оттен-
ка, десен - белые или с легким розовым оттенком, губ и неба - белые или жел-
товатые; 2 категория (получавшие, подкормку) - мускулатура развита менее 
удовлетворительно, остистые отростки позвонков слегка выступают, слизистые 
оболочки век (конъюнктива), десен, губ, неба могут иметь красноватый отте-
нок. 

ОВЦЫ 
Независимо от пола и возраста (ГОСТ 5111-55; проверен в 1975 г.) их де-

лят на три категории упитанности: высшую, среднюю, ниже среднюю. 
Высшая упитанность. Мускулатура спины и поясницы развита хорошо, 

остистые отростки спинных (за исключением области холки) и поясничных по-
звонков не выступают; подкожный жир хорошо прощупывается, на пояснице, 
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спине и ребрах его отложения умеренные. У курдючных овец в курдюке и у 
жирнохвостых на   хвосте значительное отложение жира 

Средняя упитанность. Мускулатура спины и поясницы развита удовле-
творительно, остистые отростки поясничных позвонков слегка выступают, а ос-
тистые отростки спинных позвонков заметно выступают; на пояснице прощу-
пывают умеренные отложениия подкожного жира, на спине и ребрах жировые 
отложения незначительные; у курдючных овец в курдюке, а у жирнохвостых на 
хвосте умеренные жировые отложения. 

Ниже средняя упитанность. Мускулатура развита неудовлетворительно, 
остистые отростки спинных, поясничных позвонков и ребра выступают, холка 
и маклоки выступают значительно, отложения подкожного жира не прощупы-
ваются; у курдючных овец в курдюке, а у жирнохвостых на хвосте имеются не-
большие жировые отложения. 

Крупный рогатый скот и овцы, не удовлетворяющие требованиям ниже-
средней упитанности и II категории, относят к тощим. Споры по определению 
упитанности разрешают в результате контрольного убоя. В этом случае упи-
танность определяют по качеству полученного мяса. 

СВИНЬИ 
В зависимости от живой массы, толщины шпика и возраста (ГОСТ 1213-

74, проверен в 1985 г.) свиней подразделяют на пять категорий. 
I категория. Молодняк беконных свиней в возрасте до 8 мес, массой 80-

105 кг, откормленных в специализированных хозяйствах(фермах) на рационах, 
обеспечивающих получение высококачественной беконной свинины; масть бе-
лая, кожа без пигментированных пятен; туловище без перехвата за лопатками, 
длиной от затылочного гребня до корня хвоста не менее 100 см; кожа без опу-
холей, кровоподтеков, травм, затрагивающих подкожную клетчатку; толщина 
шпика над остистыми отростками между 6-7-м грудными позвонками 1,5-3,5 
см. 

II категория. Молодняк мясных свиней массой 60-150 кг с толщиной 
шпика над остистыми отростками 6-7-го грудных позвонков 1,5-4,0 см, а также 
подсвинки живой массой 20-60 кг с толщиной шпика не менее 1,0 см. 

III категория. Свиньи жирные, включая свиноматок и боровов; возраст и 
живая масса не ограничены, толщина шпика 4,0 см и более. 

IV категория. Боровы массой свыше 150 кг и свиноматки безучета живой 
массы с толщиной шпика 1,5-4,0 см над остистыми отростками 6-7-го грудных 
позвонков. 

Vкатегория. Поросята-молочники массой 4-8 кг, кожа белая или слегка 
розовая, без опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов; остистые отростки 
спинных позвонков и ребра не выступают. .К I и II категориям не относят сви-
номаток. Для I категории самцы должны быть кастрированными не позже 2-
мес. возраста; для II, III и IV категорий - не позже 4-мес. возраста. Свиней, со-
ответствующих требованиям I категории, но имеющих на коже опухоли, крово-
подтеки, травмы, затрагивающие подкожную ткань, относят ко II категории. 
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ЛОШАДИ 
В зависимости от возраста лошадей делят на три группы (ГОСТ 20079-74, 

проверен в 1986 г.): взрослые - старше 3 лет, молодняк - от 1 до 3 лет, жеребята 
- до 1 года живой массой не менее 120 кг. В. зависимости от упитанности 
взрослых лошадей и молодняк подразделяют на I и II категории, а жеребят 
только на I категорию.  

Взрослые лошади: I категория - мускулатура развита хорошо, формы 
туловища округлые; грудь, лопатки, поясница, круп и бедра хорошо выполне-
ны; остистые отростки спинных и поясничных позвонков не выступают, ребра 
незаметны, а отложения подкожного жира прощупываются по гребню шеи и у 
корня хвоста. 

II категория. Мускулатура развита удовлетворительно, формы туловища 
несколько угловатые; грудь, лопатки, спина, круп и бедра умеренно выполне-
ны; остистые отростки спинных и поясничных позвонков могут незначительно 
выступать, ребра заметны, при прощупывании пальцами не захватываются; по 
гребню шеи прощупывают незначительные жировые отложения. 

Молодняк: Iкатегория - мускулатура развита хорошо, формы туловища 
округлые; остистые отростки спинных и поясничных позвонков не выступают. 
Седалищные бугры и маклоки слегка заметны; подкожные жировые отложения 
прощупываются на шее в виде эластичного гребня. II категория - мускулатура 
развита удовлетворительно, формы туловища угловатые; остистые отростки 
спинных и поясничных позвонков, плечелопаточные сочленения, маклоки и се-
далищные бугры могут незначительно выступать, ребра заметны, но при про-
щупывании пальцами не захватываются; жировые отложения на гребне шеи и 
на туловище незначительные. 

Жеребята:Iкатегория- мускулатура развита хорошо (допускается удовле-
творительно развитая мускулатура), формы тела округлые или несколько угло-
ватые, плечелопаточные сочленения, ость лопатки, остистые отростки спинных 
и поясничных позвонков, маклоки и седалищные бугры могут незначительно 
выступать, ребра слегка заметны; на гребне шеи могут быть незначительные 
жировые отложения. 

У лошадей всех категорий упитанности холка может выступать, а к I ка-
тегории упитанности относят также лошадей с ярко выраженной, хорошо раз-
витой мускулатурой без значительных жировых отложений. 

КРОЛИКИ 
 По упитанности кроликов подразделяют на две категории (ГОСТ 7686-88).  
Iкатегория- мускулатура развита хорошо, остистые отростки спинных 

позвонков прощупываются слабо и не выступают; зад и бедра хорошо выпол-
нены и округлены; на холке, животе и в области паха легко прощупываются 
подкожные жировые отложения в виде утолщенных полос, расположенных по 
длине туловища. II категория - мускулатура развита удовлетворительно, ости-
стые отростки спинных позвонков прощупываются легко и слегка выступают; 
бедра подтянуты, плосковаты, зад выполнен недостаточно; жировые отложения 
могут не прощупываться. 
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Согласно данному ГОСТу при сдаче-приемке живая масса кроликов с 
учетом скидки на содержимое желудочно-кишечного тракта должна быть не 
менее 2,4 кг. Независимо от живой массы животных, имеющих плохо развитую 
мускулатуру и значительно выступающие спинные позвонки, относят к тощим. 
Кролики не должны иметь слипшийся от грязи волосяной покров, быть в ста-
дии интенсивной линьки по хребту и бокам, а самки находиться в последней 
трети сукрольности. 

ПТИЦА 
Согласно ГОСТу 18292-85 в зависимости от возраста птицу подразделяют 

на молодняк (цыплята, цыплята-бройлеры, индюшата, утята, гусята и цесарята) 
и взрослую (куры, индейки, утки, гуси, цесарки). У молодняка киль грудной 
кости неокостеневший (хрящевидный), трахеальные кольца эластичные, легко 
сжимаются, в крыле одно и более ювенальных маховых перьев с заостренными 
концами, у бройлеров - не менее пяти. Чешуя и кожа на ногах цыплят, цыплят-
бройлеров, индюшат и цесарят эластичные, плотно прилегающие. У петушков 
и молодых индюков шпоры не развиты (в виде бугорков), при прощупывании 
мягкие и подвижные. У утят и гусят кожа на ногах нежная, эластичная, клюв не 
ороговевший. У взрослой птицы средний отросток грудной кости окостенев-
ший, твердый; трахеальные кольца твердые, не сжимаются, чешуя и кожа на 
ногах грубая, шероховатая; шпоры у петухов и индюков твердые, клюв орого-
вевший. Живая масса одной головы сдаваемой птицы должна быть не менее (г): 
цыплят - 600, цесарят - 700, цыплят-бройлеров - 900, индюшат - 2200, утят - 
1400, гусят - 2300. Допускается сдача цыплят массой 500-600 г в количестве, не 
превышающем 15% их общего количества в партии, а цыплят-бройлеров мас-
сой от 800 до 900 г- не превышающем 10% от числа сдаваемых в партии. 

Низшие показатели у молодняка и взрослой птицы должны отвечать сле-
дующим требованиям. У цыплят, кур, индюшат, индеек, цесарок и цесарят 
мышцы груди и бедер развиты удовлетворительно. Киль грудной кости выделя-
ется, образуя угол без впадин. Концы лонных костей прощупываются легко. У 
цыплят-бройлеров мышцы груди и бедер развиты хорошо или удовлетвори-
тельно. Грудь широкая, допускается незначительное выделение киля грудной 
кости. Концы лонных костей легко прощупываются. У гусей, гусят, уток и утят 
мышцы груди и бедер развиты удовлетворительно; может выделяться киль 
грудной кости. Незначительные отложения подкожного жира прощупываются у 
гусей и могут не прощупываться у уток, утят и гусят. При приеме птицы для 
убоя ее по упитанности на категории не делят. 

В течение 20 дней до сдачи на убой нельзя применять антибиотики пти-
цам, и за 12 дней из рациона должен быть исключен гравий. Для освобождения 
зоба от содержимого предубойная голодная выдержка цыплят, кур, цыплят-
бройлеров, индюшат и индеек должна составлять 6-8 ч.; утят, уток, гусят, гусей, 
цесарят и цесарок - 4-6 ч. Оперение сдаваемой птицы должна быть сухим, без 
налипшей грязи, а утка в стадии интенсивной линьки сдаче не подлежит. Птица 
должно быть без травматических повреждений, но допускается сдача ее с по-
вреждениями гребней, переломами плюсны и пальцев, незначительными ис-
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кривлениями спины и киля, грудной кости, небольшими ссадинами и царапи-
нами, а также с наминами на киле грудной кости в стадии выраженного уплот-
нения кожи. 

Контрольный убой животных. В случае возникновения сомнений и 
споров между сдатчиком и приемщиком относительно правильности определе-
ния упитанности убойных животных вопрос решается с помощью контрольного 
убоя, который проводят в день сдачи и приемки животных или в начале сле-
дующего дня работы предприятия в присутствии представителя хозяйства-
сдатчика. Последнего предприятие обязано своевременно предупредить о вре-
мени проведения контрольного убоя. Неявку представителя хозяйства к указан-
ному сроку отмечают в акте, и упитанность животных определяют исходя из 
категории туш, установленной работниками отдела производственно-
ветеринарного контроля (ОПВК) предприятия. Решение его является оконча-
тельным. Контрольный убой оформляют актом, один экземпляр которого вы-
дают сдатчику. При возникновении разногласий по упитанности на приемных 
пунктах заготовительных организаций животные должны быть приняты по жи-
вой массе, а затем доставлены заготовителем в сопровождении представителя 
хозяйства на ближайший мясокомбинат для контрольного убоя (все расходы по 
проведению контрольного убоя уплачиваются неправой стороной). 

При разногласиях в определении упитанности кроликов осуществляют 
контрольный убой всего спорного поголовья, если оно не более 100, и 10%, ес-
ли оно более 100 голов. Результаты контрольного убоя распространяются на 
кроликов спорного поголовья. 

При возникновении разногласий в определении упитанности птицы про-
водят контрольный осмотр и убой в количестве 20% спорного поголовья, но не 
менее 100 голов. Результаты контроля распространяются на всю партию. 

При сдаче-приемке животных и расчетах с поставщиками по массе и ка-
честву мяса контрольный убой утрачивает свое значение. 

 
Тема 1.2. Транспортирование животных.  

Ветеринарно-санитарный контроль на транспорте 
 
1.Задачи ветеринарной службы при транспортировании убойных живот-

ных.  
2.Способы транспортирования: перевозка автомобильным, железнодо-

рожным и водным транспортом, перегон животных.  
3.Подготовка животных к транспортирования,  требования к транспорт-

ным средствам.  
4. Требования к погрузке и содержанию животных в пути. 
5.Порядок ветеринарно-санитарной обработки транспортных средств по-

сле выгрузки животных. 
 
Убойных животных к местам их переработки на мясо доставляют гоном, 

автомобильным, водным, железнодорожным транспортом. 
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Транспортировка убойных животных гоном. Ветеринарный надзор за 
перегоном животных осуществляют ветеринарные органы Министерства сель-
ского хозяйства России. Трасса прогона согласуется в районе с главным вет-
врачом, а в областях, краях — с отделом ветеринарии сельского хозяйства ад-
министрации. Трасса перегона животных должна проходить по местностям, 
благополучным по заразным заболеваниям животных, и находиться в стороне 
от шоссейных дорог и пастбищ для местного скота. 

Трассы перегона должны проходить в местности с зеленым подножным 
кормом и водоемами. При отсутствии выпасных участков на трассе или при 
прогоне животных в зимнее время следует организовать пункты с необходи-
мым количеством воды и кормов. По всей трассе на расстоянии суточного пе-
регона друг от друга необходимо оборудовать стоянки для ночного отдыха жи-
вотных, предусматривают и намечают обходные пути на случай карантиниро-
вания того или иного участка трассы. Через каждые 50-60 км по трассе перего-
на должны быть организованы ветеринарно-контрольные смотровые пункты. 
На трассе перегона животных необходимо иметь оборудованные карантиниро-
ванные площадки и скотомогильники. 

Животных для транспортировки гоном формируют в гурты, в которые 
включают только здоровых и способных выдержать длительный перегон, а сла-
бых, старых, имеющих травматические повреждения, находящихся во втором 
периоде беременности, к перегону не допускают. 

Свиней, кроликов и птицу гоном не транспортируют. Если животным 
предстоит проходить по местностям, неблагополучным по заразным заболева-
ниям, то им не позже чем за 10 дней до начала перегона производят прививки 
против сибирской язвы, эмфизематозного карбункула и др., а также произво-
дятся диагностические исследования - туберкулинизация, маллеинизация и 
др.Перед отправкой у животных проверяют состояние копыт, взвешивают, бир-
куют. 

Размер гуртов. При перегоне животных по степной или лесо-степной зо-
не в гурт крупного рогатого скота включают 200 голов; в - гурт молодняка 
крупного рогатого скота - 250 голов; овец - 1500 голов. При перегоне по леси-
стой и болотистой местности размеры гуртов соответственно устанавливаются: 
125, 150 и 350 голов, а при перегоне в горной местности размеры гуртов соот-
ветственно должны быть 150, 200, 900 голов. 

За каждым гонщиком закрепляется от 25 до 30 голов крупного рогатого 
скота или 75-80 овец. Суточный перегон крупного рогатого скота 15 км, овец, 
коз - 12. 

Ветеринарное обслуживание и надзор. На трассе перегона необходимо 
проведение ветосмотра животных и проверки ветеринарных документов. Сле-
дует устранить соприкосновение перегоняемых гуртов со стадами местных жи-
вотных. Категорически запрещается перегон животных по трассе, через кото-
рую прошел гурт больных или подозрительных по заболеванию тем или иным 
инфекционным заболеванием. При установлении заразного заболевания в гурте 
животных ветеринарный врач принимает меры, руководствуясь ветзаконода-
тельством.  
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Транспортировка животных по железной дороге. За 7-10 дней до 
транспортировки животных постепенно переводят на корма и нормы кормле-
ния, которые будут применяться при перевозке. Транспортировку животных и 
птицы производят в специальных или обыкновенных крытых товарных ваго-
нах. Вагоны должны быть технически исправные, чистые, в случае необходи-
мости - продезинфицированные. 

В вагоне закрепляются кольца для привязи крупных животных, должны 
быть дверные решетки, полки для фуража, кормушки, емкости для воды и дез-
растворов, тара для концентрированных кормов, фонарь, лопаты, метлы, нож, 
топор, скребницы и щетки для чистки животных. Междверное пространство ва-
гона предназначается для кормов и инвентаря. Животные и птица перед по-
грузкой их в вагоны должны быть подвергнуты ветосмотру, проверено наличие 
документации. 

Лошади и крупный рогатый скот перевозятся в вагонах на привязи и ус-
танавливаются вдоль вагона, по обе стороны междверного пространства и го-
ловами к нему. Поперечное размещение животных в вагоне разрешается при 
перевозках на короткие расстояния. 

Мелкие животные (овцы, козы, телята, свиньи) размещаются также по обе 
стороны меж дверного пространства без привязи. Транспортировку птицы и 
кроликов рекомендуется производить в клетках. Размер клеток для птиц - 
180x50x30 см, для кроликов — 190x50x40 см, и она состоит из 6-8 отдельных 
гнезд, в которых находится по одному кролику. В вагон грузоподъемностью 
16,5 т можно установить 42 клетки для птиц или 39 клеток для кроликов. Клет-
ки размещают в 5-6 ярусов, последние надежно скрепляют деревянными рей-
ками. В товарный вагон грузоподъемностью 16,5 т разрешается грузить, в зави-
симости от живой массы, следующее количество: крупного рогатого скота - 8-
20 гол., лошадей - 7-8, овец (коз) - 45-60, свиней 20-40. В клетку для птиц по-
мещают от 18 до 24 кур или 14-18 гусей, уток. 

В вагон с животными или птицей рекомендуется брать не, более, трехсу-
точного запаса кормов. 

Кормят животных и птицу в пути трижды в сутки, поят не менее одного 
раза в сутки в зимнее и не менее трех раз в летнее время. Поение производится 
на указанных станциях, где, как правило, производится и ветеринарный осмотр 
животных (птицы). Навоз выгружается из вагона только на станциях, установ-
ленных для этой цели, один раз в сутки. 

Вагоны, в которых обнаружены больные заразными заболеваниями или 
павшие в пути животные, следуют без очистки до станции выгрузки. 

При обнаружении среди транспортируемых животных (птицы) заразных 
заболеваний ветспециалисты руководствуются соответствующими инструк-
циями по борьбе с заразными болезнями и правилами перевозки животных 
(птицы). В случае обнаружения в вагоне с животными трупа его надлежит 
снять на станции, где имеется транспортный ветеринарно-санитарный пункт, и 
сдать по акту. 



 
 

17 

Перевозка автомобильным транспортом. Используют для транспорти-
ровки убойных животных специальные автомобили-скотовозы или обычные 
грузовые, оборудованные высокими бортами и тентом. 

При перевозке крупных животных следует иметь разграничительные бру-
сья, которые укрепляют вдоль кузова автомашины между отдельными живот-
ными, с поперечным брусом в передней части кузова для привязи. Необходимо 
удалить из кузова острые предметы для профилактики травматизма и кузов 
промыть водой, а если необходимо - продезинфицировать. Автомобили, пред-
назначенные для перевозки животных и птицы, должны быть соответствующим 
образом оборудованы. 

В частности, при перевозке крупных животных, а также свиней, овец и 
коз борта машины должны иметь соответствующую высоту (не менее 100 - 110 
см). Для защиты животных при перевозках их в неблагоприятных климатиче-
ских условиях (сильная жара, осеннее и зимнее время) кузов машины должен 
быть закрыт брезентом или другим материалом. Кузов автомашины должен 
быть чистым, а пол кузова закрыт слоем подстилки (из опилок, соломы и т.д.). 

Крупных животных (лошадей, коров, быков и др.) следует размещать в 
машине головой вперед и прочно привязывать. Молодняк крупного рогатого 
скота в возрасте от двух лет, свиней, овец, коз и других мелких животных раз-
решается перевозить без привязи, но в таком количестве, чтобы все животные 
могли лежать в кузове автомашины. При температуре наружного воздуха выше 
30° перевозка свиней, особенно откормленных (сальной кондиции), допускает-
ся только с разрешения ветеринарного врача. Лошади перед погрузкой должны 
быть раскованы. 

Птицу разрешается перевозить только в клетках, оборудованных соответ-
ствующим образом (по видам птицы). Клетки разрешается грузить на автома-
шину ярусами (но не более четырех), располагая их так, чтобы обеспечить в 
каждой клетке свободную циркуляцию воздуха. При погрузке клеток с птицей в 
несколько ярусов, кроме того, необходимо, чтобы дно клеток было плотным, 
жиженепроницаемым. В клетках должно быть достаточное количество под-
стилки. Ответственность за правильность погрузки птицы возлагается на грузо-
отправителя. 

Пчелы перевозятся в ульях, соответствующим образом подготовленных 
для транспортировки по усмотрению и под ответственность грузоотправителя. 
В кабине машины, кроме шофера, при перевозках животных обязательно дол-
жен находиться специально выделенный проводник, независимо от количества 
перевозимых животных. При необходимости проводник размещается в кузове 
машины около животных, чтобы следить за ними. В этом случае для проводни-
ка должно быть оборудовано специальное место (при перевозке крупных жи-
вотных - впереди кузова), отгороженное от животных. 

В случае перевозки животных на большие расстояния (свыше 6 часов 
пребывания в пути) грузоотправитель обязан обеспечить их необходимым запа-
сом корма. В пути следования животных периодически (не реже двух раз в су-
тки) обязательно следует поить. 
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При нахождении животных в пути более 12 часов их выгружают через 
каждые 10 - 12 часов для 3 - 4-часового отдыха. При невозможности выгрузки жи-
вотным должен быть предоставлен отдых на этот срок без выгрузки из машин. 

В период отдыха проводник обязан накормить и напоить животных, а 
машину очистить от навоза и добавить свежую подстилку. 

Места отдыха и кормления животных, а также очистки машин от навоза 
должны быть заранее согласованы грузоотправителем с исполкомом местного Со-
вета депутатов трудящихся и ветеринарными органами по маршруту перевозок. 

На постоянно действующих маршрутах перевозок животных должны 
быть определены и оборудованы постоянные места водопоя. 

Перевозить животных в автомашинах следует с особой осторожностью, 
без резких рывков и торможений. Все животные перед погрузкой должны быть 
осмотрены ветеринарным врачом (фельдшером) хозяйства (базы, организации), 
которому они принадлежат, или ветврачом (ветфельдшером) местного ветери-
нарного учреждения. При осмотре определяют состояние здоровья и упитанно-
сти животных, а также возможность их транспортировки. Больные животные к 
перевозке не допускаются. В случае заболевания или падежа животного в пути 
следования проводник обязан немедленно сообщить в ближайшее ветеринарное 
учреждение. Дальнейшее движение к месту назначения при этом допускается 
только с разрешения ветеринарного врача, осмотревшего животных, о чем 
должно быть указано в ветеринарном свидетельстве. 

Санитарная обработка транспортных средств. Транспортные средства, 
в которых производилась перевозка животных или сырья животного происхож-
дения, по их ветеринарно-санитарному происхождению подразделяют, на три 
категории. К 1-й относятся те транспортные средства, в которых перевозились 
животные или сырье, благополучные по инфекционным заболеваниям; ко 2-й - 
те, в которых перевозились животные больные или подозрительные по заболе-
ванию, вызванному нестойкими возбудителями, а к 3-й - те, в которых перево-
зились животные, больные инфекционными болезнями, вызываемыми стойки-
ми спорообразующими возбудителями, или подозрительные по заболеванию. 

После выгрузки животных или сырья транспортные средства, например, 
вагоны, в сопровождении ветдокументов направляют на соответствующие 
платформы дез-промывочной станции. 

Санобработка вагонов производится в следующем порядке. После вы-
грузки животных или сырья вагоны подают на дезопромывочную станцию и 
распределяют по категориям. Вагоны 1-й категории подвергают механической 
очистке и промывают горячей водой. В вагонах 2-й категории навоз орошают 
дез-раствором и выгружают, затем производят механическую очистку вагона, 
промывают его горячей водой, дезинфицируют и через 2 часа снова промывают 
горячей водой. Вагоны 3-й категории обрабатывают так же, как и вагоны 2-й, 
но дезинфекцию и промывку горячей водой производят дважды, при этом ин-
тервал между каждой дезинфекцией вагона и промывкой горячей водой должен 
составлять три часа. 
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Навоз из вагонов 1-й категории используется на удобрение почвы, 2-й - 
обезвреживается биотермически, после чего идет на удобрение. Навоз из вагона 
3-й категории сжигают. 

 
Тема 1.3 Подготовка животных (птицы) к убою 

 
1.Порядок приема и сдачи животных (птицы) на боенские предприятия. 
Размещение, сортировка по полу, возврату и упитанности. 
2. Режим предубойного содержания, его влияние на убойный выход, ка-

чество мяса. Подготовка к убою скота и птицы, их предубойный осмотр и его 
значение.  

3.Болезни и другие состояния, при которых животных и птицу не допус-
кают к убою или направляют для убоя  на санитарную бойню.  

 
Убою на мясо не подлежат животные до 14-сут. возраста (жеребята 28-

сут.) птица - 30-сут. возраста. 
Запрещается убой на мясо животных: больных или подозрительных по 

заболеваниям — сибирской язвой, эмфизематозным карбункулом, чумой круп-
ного рогатого скота, бешенством, столбняком, злокачественным отеком, брад-
зотом и энтеротоксемией овец, катаральной лихорадкой крупного рогатого ско-
та и овец, африканской чумой свиней, туляремией, ботулизмом, сапом, эпизо-
отическим лимфангоитом, мелиоидозом, миксоматозом и геморрагической бо-
лезнью кроликов, гриппом птиц. 

Запрещается также убой на мясо животных, подвергнутых лечению боль-
ных сибирской язвой, или вакцинированных против сибирской язвы в течение 
14 дней, вакцинированных инактивированной вакциной против ящура в тече-
ние трех недель; однокопытных, не подвергнутых маллеинизации (в случае 
убоя без маллеинизации все продукты убоя утилизируются). 

Запрещается отправлять на убой животных, клинически больных бруцел-
лезом и туберкулезом, а также животных с неустановленным диагнозом болез-
ни; больных незаразными болезнями, имеющих пониженную или повышенную 
температуру тела. 

Запрещается отправлять на убой животных, которым применяли антибио-
тики с лечебной или профилактической целью, в течение срока, указанного в 
наставлении по применению их в ветеринарии, обработанных пестицидами до 
истечения срока, указанного в действующем «Списке химпрепаратов, рекомен-
дованных для обработки сельскохозяйственных животных против насекомых и 
клещей», а также животных в течение 30 суток, а птицу - 10 суток после по-
следнего случая скармливания им рыбы, рыбной муки, рыбных продуктов. 

Запрещается отправлять на убой птицу, больную орнитозом, ньюкаслской 
болезнью, гриппом. 

Скот убивают на перерабатывающих предприятиях мясной промышлен-
ности, на скотоубойных пунктах, находящихся в системе потребительской коо-
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перации, на убойно-санитарных пунктах, совхозов, подсобных и других хо-
зяйств (предприятий), а также в личных подсобных хозяйствах граждан. 

Перерабатывающие предприятия мясной промышленности обслуживают 
подразделения ветеринарного надзора, находящиеся в составе районной стан-
ции по борьбе с болезнями животных или ветеринарно-санитарной станции. В 
штате скотоубойных пунктов потребительской кооперации мощностью 25 и 10 
голов рогатого скота в смену предусмотрена должность ветеринарного врача. 
Остальные убойные пункты и подворный убой обслуживают и контролируют 
ветеринарные специалисты государственной ветеринарной сети. 

Ветеринарные специалисты, обслуживающие места убоя животных, несут 
ответственность за выпуск доброкачественного мяса и мясопродуктов. Следят 
за соблюдением ветеринарно-санитарных правил убоя скота и выработки про-
дукции, за санитарным состоянием убойных предприятий, проводят экспертизу 
продуктов убоя и в необходимых случаях принимают меры по их обеззаражи-
ванию или утилизации. 

На каждую партию животных (или отдельное животное), отправляемых 
на убой, должно быть оформлено ветеринарное свидетельство или ветеринар-
ная справка в установленном порядке. По прибытии животных на убойное 
предприятие ветеринарный врач (фельдшер) обязан проверить правильность 
оформления документации, осмотреть всех животных, при необходимости про-
вести поголовную или выборочную термометрию. Ее проводят обязательно при 
поступлении на скотоубойные пункты животных, закупленных заготовитель-
ными организациями у населения, или скота, принадлежащего гражданам, или 
санитарного брака из хозяйств. Результаты предубойного ветеринарного ос-
мотра и термометрии животных регистрируют в специальном журнале. 

При доставке для убоя животных с положительными реакциями на бру-
целлез и туберкулез или больных другими заразными болезнями, при которых 
убой на мясо допускается, а также животных с желудочно-кишечным болезня-
ми, имеющих гнойные  воспаления, раны и т.п., но нормальную температуру 
тела, принимают и перерабатывают отдельно от здоровых. После окончания 
убоя этих животных, а также в случае установления указанных болезней при 
послеубойной экспертизе цехи, оборудование и инвентарь обрабатывают и де-
зинфицируют. 

Не допускается к обработке для последующего использования в пищу 
людям мясо от животных, погибших на пожаре, убитых молнией, электриче-
ским током, замерзших, утонувших и т.п. Трупы таких животных подлежат 
утилизации. 

Ветеринарно-санитарный контроль при переработке скота. Убой ско-
та на мясо начинается с оглушения (мелких животных иногда перерабатывают 
без оглушения). Способ оглушения зависит от технической оснащенности мест 
убоя. Крупный рогатый скот оглушают электрическим током, стилетом или де-
ревянным молотом, свиней - электрическим током или молотом. Однако в лю-
бом случае оглушение не должно вызывать смерть животного, в противном 
случае это приведет к плохому обескровливанию, кровоизлияниям в органах и 
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тканях. Неудовлетворительное обескровливание бывает также при убое утом-
ленных и не отдохнувших животных и больного скота. Мясо от плохо обес-
кровленных животных имеет неудовлетворительный товарный вид и быстро 
портится. 

Обескровливание и последующую обработку туш можно проводить в 
вертикальном и горизонтальном (лежачем) положении животного. В санитар-
ном отношении является лучшим вертикальный способ обработки, позволяю-
щий получать мясо более высокого санитарного качества. 

При снятии шкуры с туши не допускают порезов мышечной ткани, сры-
вов подкожного жира, прирезей шкуры к мясу, загрязнения туши. Кожный по-
кров животных, перерабатываемых на мясо, должен быть чистым, для этого 
скот перед убоем или туши после обескровлевания моют. 

Важный момент ветеринарно-санитарного контроля при убое животных 
на мясо - соблюдение рабочими (бойщиками) правил личной гигиены, состоя-
ние спецодежды, инструментов и т.п. В этой связи на убойных предприятиях 
(бойнях) оборудуют устройства для мойки и дезинфекции рук, ножей, приспо-
собления для стирки и стерилизации халатов и другой одежды. 

Разделку убойных животных организуют таким образом, чтобы до окон-
чания ветеринарно-санитарной экспертизы туши головы, внутренние органы и 
другие продукты убоя не были обезличены. 

Для предупреждения загрязнения мяса и мясопродуктов при нутровке со-
держимым желудочно-кишечного тракта не допускают его повреждения. На 
пищевод и прямую кишку перед извлечением кишечника из туши накладывают 
лигатуры. Внутренние органы из туши следует извлекать не позже 2 ч с момен-
та убоя, что связано с проникновением микрофлоры из кишечника в мясо. Если 
это не сделано, мясо исследуют бактериологически. 

После нутровки туши крупного рогатого скота и свиней распиливают 
(разрубают) на две полутуши, а туши овец и коз оставляют целыми вместе с 
почками и околопочечным жиром. Клеймят туши в соответствии с инструкцией 
по клеймению мяса. 

Для придания туше (полутуше) надлежащего вида проводят санитарную 
и технологическую зачистку. Сначала удаляют ножом участки побитостей, за-
грязнений, остатки шкуры и внутренних органов, бахромки, абсцессы, крово-
подтеки, затем тушу моют. Однако с санитарной точки зрения увлажнение ту-
ши нежелательно, так как при этом замедляется образование корочки подсыха-
ния и создаются условия для развития микрофлоры. Поэтому наружную по-
верхность туши при отсутствии загрязнений не обмывают, а протирают только 
внутреннюю поверхность грудной и брюшной полостей от остатков крови. 

Одна из важнейших задач ветеринарно-санитарного контроля при пере-
работке животных на мясо - экспертиза продуктов убоя, по результатам кото-
рой можно сделать окончательное заключение о доброкачественности мяса и 
порядке его использования. Вопросы, касающиеся экспертизы продуктов убоя 
различных животных при инфекционных, инвазионных и других болезнях, из-
ложены в соответствующих разделах настоящего издания. 
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Особенности ветеринарно-санитарного контроля при подворном убое 
животных. В населенных пунктах, удаленных от боенских предприятий, разре-
шается убивать скот на мясо непосредственно в хозяйствах граждан специально 
подготовленным забойщикам. 

Забойщиков готовят по специальной программе, утвержденной област-
ным ветеринарным отделом. Работу забойщиков контролирует главный ветери-
нарный врач района. Забойщиков обеспечивают инструментами, спецодеждой, 
журналами для учета подворного убоя и термометрами для измерения темпера-
туры тела у животных. Систематически они проходят медицинский осмотр. 

Перед убоем животное осматривает ветеринарный специалист и выдает 
справку о состоянии его здоровья. Действительна она в течение 2 сут. Номер 
справки, дату ее выдачи и дату проведения убоя, а также фамилию и адрес вла-
дельца забойщик записывает в специальном журнале. 

После проверки срока годности ветеринарной справки забойщик еще раз 
осматривает и измеряет температуру тела животного. 

В личных хозяйствах граждан запрещается убой животного на мясо при 
наличии хотя бы одного из следующих признаков заболевания: повышенной 
или пониженной температуры тела; истечения из ротовой полости кровянистой 
жидкости или слюны длинными, тягучими нитями (подозрение на ящур); поно-
са, горячей и болезненной или твердой безболезненной опухоли на теле (подоз-
рение на сибирскую язву); при угнетенном, или сильно возбужденном состоя-
нии и других признаках, вызывающих подозрение на заболевание животного у 
свиней, кроме того, при наличии багровых пятен и кровоизлияний на коже или 
опухоли в области глотки. 

При обнаружении в процессе убоя животного и разделки туши признаков, 
дающих основание подозревать заразную болезнь (кровь темного цвета, не 
свертывается, студенистые отеки под кожей, резко увеличенная и дряблая селе-
зенка, кровоизлияния в сердечной сорочке и на эпикарде, скопление жидкости в 
брюшной или грудной полости, множественные абсцессы и т.п.), забойщик 
обязан приостановить разделку и немедленно вызвать ветеринарного врача. За-
бойщику скота запрещается снимать и заготавливать шкуру от павшего живот-
ного. После окончания убоя владелец животного убирает все отходы и закапы-
вает их в яму на глубину не менее 1м. Не разрешается скармливать пораженные 
органы и части туши собакам, кошкам и другим животным. Солому (подстил-
ку) сжигают, место убоя посыпают хлорной известью. 

В дальнейшем владелец представляет тушу, голову и внутренние органы 
для осмотра и экспертизы ветеринарному специалисту по месту жительства. 
Мясо, признанное пригодным в пищу, клеймят. Владельцу выдают справку или 
ветеринарное свидетельство на право продажи мяса. Запрещается выдавать ве-
теринарные свидетельства (справки) на мясо, если животное убито без преду-
бойного осмотра ветеринарным врачом (фельдшером). При доставке мяса на 
рынок его повторно осматривают и проводят экспертизу независимо от наличия 
клейм. 
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Ветеринарно-санитарный контроль при использовании конфискатов. 
Большое значение в боенском производстве имеет рациональное и обоснован-
ное использование конфискатов (отходов). На механизированных скотоубой-
ных пунктах для этой цели предусмотрена переработка крови, технических и 
санитарных отходов с выпуском вареного корма. Вырабатывают его в специ-
альном утилизационном отделении путем проварки отходов в открытых котлах 
не менее 3 ч с момента закипания. При этом необходимо, чтобы в процессе про-
изводства строго соблюдалось правило изоляции сырья от выгрузки готовой 
продукции. Сырье загружают со стороны убойно-разделочного отделения, а го-
товую продукцию выгружают через экспедицию. Вареный корм нестоек при 
хранении и поэтому его следует быстро реализовать хозяйствам в свежем виде 
или направить на ближайший ветеринарно-санитарный завод по выработке мя-
со-костной муки. 

Если нет условий для переработки конфискатов на корм скоту, то их 
уничтожают, вывозя на скотомогильники на специально закрепленном транс-
порте в непроницаемых для жидкости емкостях. Транспортные средства и при-
способления для вывозки конфискатов содержат в надлежащем санитарном со-
стоянии и систематически дезинфицируют. Ветеринарные работники, обслужи-
вающие убойные пункты, обязаны проверять состояние скотомогильников и 
биотермических ям. 

Ветеринарный учет и отчетность по убою скота. Ветеринарные работни-
ки, обслуживающие места убоя животных (птицы), регистрируют необходимые 
данные в журналах (книгах) установленного образца и единой формы. Они 
должны быть прошнурованы, пронумерованы и скреплены печатью ветеринар-
ной службы. На титульном листе обязательно отмечают назначение журнала, 
наименование учреждения (предприятия, организации), даты начала и оконча-
ния записей. Первичную документацию положено хранить в течение 3 лет. 
Применяют журналы первичного учета. 

1. Журнал учета результатов осмотра убойных животных и ветеринарно-
санитарной экспертизы мяса и мясопродуктов на бойне (убойном пункте) - 
форма № 33. Ведут его на скотоубойных пунктах заготовительных контор, са-
нитарно-убойных пунктах специализированных животноводческих комплексов 
и других предприятий и организаций. 

2. Журнал ветеринарного осмотра животных на скотобазе мясокомбината 
- форма М 34. 

3. Журнал учета заболеваний, отхода и ветеринарной обработки живот-
ных в карантине и изоляторе мясокомбината - форма № 35. 

4. Журнал экспертизы мяса и субпродуктов в цехах первичной переработ-
ки скота (птицы) и на санитарной бойне мясокомбината- форма № 36.  

5. Журнал учета трихинеллоскопии свиных туш на мясокомбинате - фор-
ма № 37. 

6. Журнал регистрации бактериологических исследований туши органов 
убойных животных - форма № 39. 
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7. Журнал регистрации проб и образцов продукции, поступающих на ис-
следование в лабораторию мясокомбината - форма № 38. 

8. Журнал регистрации бактериологических исследований колбасных и кули-
нарных изделий, копченостей, полуфабрикатов, кормовой муки - форма № 40. 

9. Журнал регистрации бактериологических исследований консервов по-
сле стерилизации - форма №41. 

10. Журнал регистрации исследования мяса на свежесть - форма № 42. 
11. Журнал учета дезинфекции на убойном предприятии - форма № 43. 

Ведут его на мясокомбинатах, бойнях, убойных пунктах, санитарно-убойных 
пунктах хозяйств, в убойных цехах птицеводческих и кролиководческих хо-
зяйств. 

12. Журнал учета результатов осмотра убойных животных и ветеринарно-
санитарной экспертизы мяса и мясопродуктов при подворном убое. 

13. Журнал учета результатов экспертизы тушек птицы в убойном цехе 
птицеводческого хозяйства - форма № 9-вет. 

14. Журнал учета результатов экспертизы тушек кроликов в убойном цехе 
кролиководческого хозяйства - форма № 9-вет. 

15. Журнал экспертизы мяса в лаборатории ветсанэкспертизы рынка. 
При обнаружении единичных случаев заболевания сибирской язвой в 

партии скота, прибывшей на убой, или при обнаружении трупов животных, 
павших от сибирской язвы, необходимо больных животных изолировать, под-
вергнуть лечению противосибиреязвенной сывороткой и антибиотиками. Такие 
животные выдерживаются в течение двух недель до окончания реакции на при-
вивку. 

Тех животных этой партии, которые имеют нормальную температуру, ка-
рантинируют и пассивно иммунизируют. В течение трех дней за ними ведется 
ветнаблюдение и термометрирование. По истечении трех дней после иммуни-
зации карантинированный скот с нормальной температурой тела направляют на 
санбойню для убоя. Тех животных этой же партии, которые имеют повышен-
ную или пониженную температуру направляют в изолятор и лечат. 

Трупы сибиреязвенных животных немедленно уничтожают сжиганием. 
Если выявлены случаи заболевания сибирской язвой в партии убойных свиней, 
то всю партию подвергают ветеринарному осмотру и термометрии. Свиней, 
имеющих нормальную температуру, при отсутствии клинических признаков 
заболевания, немедленно убивают на санбойне под контролем ветеринарного 
врача. В случае невозможности убоя таких свиней,. на санбойне, разрешается 
переработать их на мясо в общем убойно-разделочном цехе после убоя других 
животных с последующей тщательной ветсанобработкой оборудования и по-
мещения цеха. Пассивную иммунизацию свиней не проводят. 

В случае заболевания крупного рогатого скота эмфизематозным карбун-
кулом или падежа животных от этой болезни все животные этой партии подле-
жат ветосмотру. Животных с нормальной температурой и без клинических при-
знаков заболевания направляют для немедленного убоя отдельной партией, а 
больных изолируют и подвергают лечению. Выздоровевших животных выдер-
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живают 14 дней с момента установления нормальной температуры, а затем на-
правляют на убой. Если немедленный убой таких животных произвести невоз-
можно, им вводят сыворотку против эмкара и перерабатывают их на мясо через 
три дня после лечения при отсутствии у животных клинических признаков эм-
кара и повышенной или пониженной температуры. Больных эмкаром животных 
к убою не допускают, их направляют в изолятор и лечат сывороткой, выдержи-
вая после лечения в течение двух недель. 

При обнаружении ящура в партии животных, поступивших на убой, жи-
вотных делят на две группы. В первую включают животных, явно больных и 
подозрительных по заболеванию, с повышенной температурой, а во вторую - 
животных, подозреваемых в заражении. 

Животных первой группы немедленно убивают на санбойне или в общем 
убойно-разделочном цехе с последующей санобработкой цеха, оборудования, 
инструментов, спецодежды. Животных второй группы перерабатывают изоли-
рованной партией. 

 
Тема 1.4.Предприятие по переработке животных (птицы) 

 
1.Типы и структура боенских и мясоперарабатывающих предприятий, их 

экономическая и производственная  характеристика. 
2.Ветеринарно-санитарные требования при  строительстве и эксплуата-

ции мясо - и птицекомбинатов, боен, убойных пунктов и площадок, ветеринар-
но-санитарных блоков в промышленных комплексах. 

3. Санитарно-гигиенические и технические  
требования к производственных цехах и их оборудованию. Водоснабже-

ние, удаление сточных вод, их очистка и обеззараживание с соблюдением тре-
бований закона по охране природы. 

4.Дезинфекция, требования к дезинфицирующим веществам, применяе-
мым на мясоперарабатывающих предприятиях. Дезинсекция, дератизация. Роль 
и значение ветеринарной службы в работе мясоперарабатывающих предприятий 
по выпуску доброкачественной продукции. Личная гигиена и гигиена труда. 

 
Мясоперерабатывающее предприятие следует рассматривать не только 

как промышленный объект, но и как ветеринарно-санитарное учреждение, где 
санитарные задачи должны доминировать над промышленными интересами. 

Мясоперерабатывающие предприятия, независимо от их размеров, имеют 
большое санитарное и экономическое значение. 

Санитарное значение этих предприятий состоит в том, что они имеют 
своей целью охрану здоровья населения и гарантируют санитарное благополу-
чие продуктов убоя. 

Следовательно, на мясоперерабатывающие предприятия возлагаются сле-
дующие основные задачи: 

1. Производство доброкачественных мясных продуктов для нужд насе-
ления и сырья для легкой промышленности; 
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2. Охрана населения от болезней, передающихся от животных к человеку 
через мясо, мясные продукты и сырье технического назначения; 

3. Предупреждение распространения эпизоотии и гельминтов; 
4. Проведение предохранительных мер против загрязнения почвы, водо-

емов и воздуха отходами мясоперерабатывающее предприятия. 
Санитарное значение мясоперерабатывающих предприятий состоит еще и 

в том, что при наличии их создается возможность искоренения подворного убоя 
животных, наносящего серьезный санитарный ущерб.  

Экономическое значение мясоперерабатывающих предприятий состоит в 
том, что благодаря соответствующей организации производственного процесса 
при наличии квалифицированных специалистов представляется возможным 
наиболее полно использовать животных как сырье, превращая богатейшие ре-
сурсы их организма в различные продукты убоя, идущие на пользу человека. 
Такая переработка сырья выгодно сказывается на объеме производства и себе-
стоимости вырабатываемой продукции. 

Убой животных вне мясоперерабатывающих предприятий наносит ог-
ромный экономический ущерб народному хозяйству, так как в этом случае 
пропадает не используется большое количество ценных продуктов убоя кровь, 
кишечник, кости и др. Кроме того, при неумелой разделке мясных туш снижа-
ется качество и сортность многих продуктов убоя, что также влечет за собой 
экономический ущерб. 

Общие требования при постройке мясоперерабатывающих предпри-
ятий. 

Выбор места для мясоперерабатывающих предприятий: 
Практика и экономические расчеты показали, что наиболее рационально 

размещать их в зонах развитого скотоводства и товарного птицеводства, чтобы 
расстояние от сырьевых баз до мясоперерабатывающих предприятий было в 
пределах от 50 до 150 км. 

Такой принцип размещения м.-п. предприятий позволяет сократить даль-
ние и нерациональные перевозки животных, сохранить их товарную кондицию, 
исключить распространение эпизоотии. 

Целесообразно строить мясоперерабатывающие предприятия преимуще-
ственно мощностью 30-50 т мяса в смену. 

При выборе для строительства места необходимо предусматривать сани-
тарно-защитную зону, т.е. определенный разрыв между МПП и границами жи-
лых кварталов или животноводческими постройками совхозов и колхозов. Гра-
ница эта должна составлять 200 м при наличии убойного цеха на МПП и 50 м 
для МПП без убойного цеха. 

Основные принципы планировки предприятий. 
При строительстве ММП должно быть предусмотрено устройство пло-

щадки для санитарной обработки мытье, дезинфекция автомобильного транс-
порта, которым доставляют животных на ММП. 

Производственные помещения необходимо располагать по ходу техноло-
гического процесса, не допуская встречи готовой пищевой продукции с сырьем, 
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и соблюдать разрывы между помещениями, цехами, неоднородными по сани-
тарно-гигиеническим признакам скотобаза, ЗПП, холодильник, колбасный цех. 

Особое внимание при создании ММП должно уделяться водоснабжению 
и канализации. Без достаточного количества воды нельзя поддержать надлежа-
щее санитарное состояние предприятия. Каждое ММП должно быть оборудо-
вано канализацией, обеспечивающей обезвреживание и удаление так называе-
мых сточных вод, поступающих из скотобазы и всех тех цехов, которые вклю-
чены в общую технологическую линию мясного производства. 

Поскольку сточные воды ММП представляют собой вероятный источник 
инфекции, то правильная организация обработки и удаления этой массы воды 
имеет большое эпизоотологическое и эпидемиологическое значение. 

На ММП малой мощности, где нет канализационной системы, для удале-
ния сточных вод и других нечистот применяется вывозная система очистки. По 
бетонным лоткам вода отводится в выгребную яму. 

Типы предприятий мясной промышленности. 
I Мясокомбинаты: 
Мясокомбинаты - это основной тип предприятий мясной промышленно-

сти. На них предусмотрена не только переработка скота и птицы на мясо, но и 
производство колбасных и других мясных изделий, хранение мяса и I мясных 
продуктов. 

По производственной мощности мясокомбинаты подразделяют на 5 кате-
горий. К мясокомбинатам 1-й категории относят предприятия, производящие в 
год свыше 35 тыс. т мяса, колбасных изделий, мясопродуктов. 

II-й категории - от 20 до 35 тыс.т 
III-й категории - 8-20 тыс. т 
IV-й категории - 3-8 тыс. т 
V-й категории - до 3 тыс. т в год 
Производственные здания мясокомбинатов преимущественно одноэтаж-

ные и только некоторые с большой мощностью 2-3-х этажные. 
Мясокомбинаты имеют три корпуса: мясожировой, колбасный, холо-

дильный. Каждый корпус имеет свои цеха; допустим, мясожировой корпус 
имеет цех предубойной подготовки скота, субпродуктовый, кишечный, пище-
вых жиров, пищевого альбумина, кормовых и технических продуктов, техниче-
ского альбумина, пищевого желатина, шкуроконсервировочный и т.д. Одной из 
характерных особенностей больших мясокомбинатов является конвейеризация 
и автоматизация производственного процесса, что обеспечивает непрерыв-
ность, поточность и однотипность производственного процесса, а также улуч-
шение условий труда и повышение его производительности. 

II Хладобойни: 
Хладобойни предназначены для первичной переработки животных. На 

этих предприятиях предусмотрено получение, термическая обработка охлажде-
ние, замораживание и хранение мяса в виде туш и полутуш. 

Характерной чертой хладобоен является то, что они служат складом-
накопителем мяса, обработанного холодом, которое по мере надобности отгру-
жают в места потребления. 
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К хладобойне должна подходить железнодорожная ветка. 
III Бойни: 
Бойни представляют собой немеханизированные предприятия по перера-

ботке животных на мясо. Основной задачей боен является обеспечение мясом и 
некоторыми мясными продуктами жителей небольших населенных пунктов 
районные центры, рабочие поселки. 

Производственный процесс на бойнях, прежде всего, предусматривает: 
первичную переработку животных, т.е. получение мясных туш, жира, субпро-
дуктов и шкур. Дальнейшей переработкой перечисленных продуктов убоя бой-
ни не занимаются. Однако такие продукты убоя, как кровь, желудки и кишеч-
ник на бойнях подвергают соответствующей обработке, обеспечивающих со-
хранность этих продуктов в течение времени, необходимого для доставки их на 
мясокомбинаты. 

Мощность боен небольшая и составляет 10-15 т мяса в смену. 
IV Скотобойные пункты: 
Скотобойные пункты - это небольших размеров и малой мощности ста-

ционарные предприятия по переработке животных на мясо. На скотобойном 
пункте можно переработать на мясо в смену до 20 голов крс, или 60 голов сви-
ней, или 100 голов овец. 

Скотобойные пункты строят в небольших районных центрах, рабочих по-
селках, в крупных колхозах. Рассчитано на производство 3 т мяса в смену, с хо-
лодильником на 100 тонн единовременного хранения. На некоторых пунктах 
предусмотрена обработка субпродуктов, желудков, кишечника, консервирова-
ние шкур. 

Скотобойные пункты бывают нескольких типов. Пункт для убоя оленей. 
Они бывают стационарные и передвижные. 

Полевой  убойный  пункт- это временная убойная площадка, предназна-
ченная для переработки животных в походно-полевых условиях на открытом 
воздухе делается треножник из трех крепких брусьев с блоком и валом/. 

V Птицеперерабатывающие предприятия: 
К ним относятся птицекомбинаты и птицебойни, функционирующие при 

функционирующих фабриках, а также в крупных птицеводческих совхозах. 
Производительность птицебойни составляет 3 т птицы в смену. 
Имеются также и передвижные птицебойни.  
Задачи мясоперерабатывающей промышленности. 
1) улучшение качества выпускаемой продукции;  
2) рациональное использование сырьевых ресурсов (животные и расте-

ния, субпродукты, плазма крови, кости); 
3)проектирование продуктов с заранеее заданными амк, химическим, 

жирнокислотным продуктов с учетом возрастных, национальных и профессио-
нальных особенностей людей. 
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Тема 1.5 Убой животных (птицы). 
Основы технологии и гигиена первичной переработки животных. 

 
1.Современные технологические схемы убоя животных (птицы) и пер-

вичная переработка туш (тушек) и органов.  
2.Особенности технологии переработки туш различных видов животных 

на конвейерных линиях 
 
Первичная переработка КРС. 
Перевозка ж/д транспортом до 600 км и не более 4 суток, используют 2-х 

и 4-х остные вагоны. Автотранспортом – до 300 км и не более 5-ти часов, гоном 
(составляют гурт не более 250 голов) – световым днем по 10-15 км в день и от-
дых через каждые 2-3 часа. Если при транспортировке резкие перепады темпе-
ратуры, то у животных возникают стрессы (снижение качества и количества 
мяса). Рациональным (нестрессовым) – до 100 км, не более 3 часов. 

Прием скота: осуществляется согласно инструкции приемки и содержа-
ния скота. Должна быть сделана отметка о времени прибытия; до размещения 
на скотобазе вет-врач проверяет наличие и правильность оформления докумен-
тов, поголовный осмотр скота. При отсутствии или несоответствии документов, 
при обнаружении больных или павших животных всю партию переводят на ка-
рантин в  течении 3-х суток. Больных животных переводят на санбойню. После 
осмотра ветврач делает отметку на гуртовой ведомости и допускает на скотоба-
зу. На скотобазе животных размещают в установленные загоны, животных с 
признаками утомления ставят на отдых (не менее 48 часов при кормлении и по-
ении). 

Способы приемки скота: 1)по живой массе и упитанности – скот сорти-
руют по полу, возрасту, упитанности (определяют внешним осмотром) и дела-
ют скидки в живой массе. Если доставка до 50 км – 3%, от 50-100 км – 1,5%, 
более 100 км – скидок не делают. У стельных коров и навальных (загрязн.) жи-
вотных – 1%; 2)по количеству и качеству мяса – каждую партию после вет. ос-
мотрасортируют: КРС – по возрасту, свиней – по способу обработки, выделяют 
отдельно беконных свиней, поросят и упитанность определяют по стандартам в 
присутствии представителя хозяйства. Рассчеты с поставщиком: 1 – цены на 
живой скот (на товар); 2 – цены на мясо = цена на живой скот/ на % выхода мя-
са к живой массе (КРС – 47%, свиньи – 63% (выход мяса на костях)). Запас ско-
та на 2-3 суток работы мясокомбината, перед убоем скот ставят на голодную 
выдержку: КРС – 48 ч., св. – 12-14 ч., поение не прекращают, а только за 2-3 ч. 
до убоя. Переводят в предубойные загоны, которые обеспечивают работу цеха 
на 1,5-2 ч. (цех первичной переработки скота). 

Общая технологическая схема первичной переработки скота. 
Оглушение → обескровливание → съемка шкуры (забеловка – ручная 

съемка шкуры; механическая съемка шкуры) → извлечение внутренних орга-
нов (нутровка: подготовка и собственно нутровка) → распиловка туши на полу-



 
 

30 

туши → сухой туалет → мокрый туалет → клеймение (блокираж) → взвешива-
ние → холодильник.  

I.Оглушение: физическое, химическое, электро и механическое. А) элек-
трооглушение КРС: 1) по Бакинскому методу – животное загоняют в бокс, пол 
бокса состоит из железной плиты, на кот. встают передние конечности живот-
ного, а задние – на резиновый коврик. Второй контакт – электростек, которым 
необходимо проколоть кожу головы. Режимы: сила тока (I) – 1-2 А, напряжение 
(U) – 70-120 В, время действия (T) – 6-15 сек. Бывает часто остановка сердца.; 
2) способ ВНИИМП`а – оглушение производят 2-мя стеками (двухконтактный 
стек), ток проходит только через голову. Недостаток: трудно проколоть 2-мя 
стеками шкуру. Режимы: I= 1 A, U= 100-150 В, Т= 6-15 сек.; 3) способ Москов-
ского мясокомбината – жиживотного приводят в бокс, пол состоит из 4-х плит, 
к каждой из которых подведен ток, ток трехфазный. Режимы: 2 А, 220-240 В, 
15-20 сек. Иногда проводят дооглушение стеком.; В) электрооглушение свиней: 
1) щипцами (70-80 В; 1,5 А; 4-8 сек.); 2) по Бакинскому способу (65-100В; 1 А, 
7-12 сек.); 3) с помощью полого ножа, т.е. одновременно происходит и оглуше-
ние и отток крови (24-36 В, 1 А, 45 сек.); 4) с помощью электроиглы – ее вводят 
в мышцу за ухом (24 В; 1,5 А; 45 сек.); 5) на аппарате ФЭОС (ток высокой час-
тоты) -наиболее распространен и лучшее мясо (200-250 В; 1,5 А, 10-12 сек., 
частота тока = 2000 – 2400 Гц). Химический способ оглушения – СО2 (у мяса 
синеватый цвет первый 10 мин.). Смесь 65% СО2 и 35% О2, время – 45 сек., ог-
лушение в камере, загрузка и выгрузка транспортом; СО тяжелее О2, поэтому 
камера ниже уровня пола цеха и герметична, животное переходит в глубокий 
сон, время 2 мин., кровь становится темной, синеет кожа, через 10 мин. СО2 
улетучивается и мясо переходит в норму. МРС не оглушают, а сразу закалыва-
ют. 

II. Обескровливание: придание товарного вида, более длительные сроки 
хранения мяса, кровь на пищевые цели. КРС выгружают из бокса для оглуше-
ния: стенка поднимается, пол наклоняется, туша соскальзывает. Путовыми це-
пями тушу фиксируют за задние ноги, за путовые суставы, лебедка или элева-
тор поднимается на путь обескровливания. Затем накладывают лигатуру на 
пищевод, разрерают шкуру по средней линии шеи на 20-25 см, затем в разрез 
вводят полый нож и направляют его в правое предсердие, кровь стекает в емко-
сти по нему. В емкости – стабилизатор (р-р поваренной соли), в 1-ну емкость 
кровь от 5-8 коров, маркируют. Св.- 20 сек., КРС – 7-8,5% в живой массе, выход 
= 4,2%; МРС = 7,6 – 8,3%, выход = 3,2%; св. = 4,5%, выход = 3,5% 

III. Съемка шкуры. Очень ценное сырье. При попадании из 1-ой катего-
рии во 2-ю, теряется до 30% цены. 1) Забеловка (ручная съемка шкуры). Пло-
щадь забеловки около 30% у КРС, свинью до 50%, МРС - около 50%.Начинают 
с конечностей, шейной, грудной, лопаточной, брюшной части. Перед забелов-
кой есть пересадка на путь забеловки. Высота конвеера забеловки 3,5 м., обес-
кровливания – 4 м. - за счет разности высоты конвеера (спуск). Туши фиксиро-
ваны за задние конечности, путовые суставы; 2) Механическая съемка шкуры: 
а) установка ФУАМ. Ее недостатки: периодичность действия, требуется боль-
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шой высоты помещение, высокое микробное обсеменение мяса (по Бакинскому 
методу); б) установка “Москва-4”. Преимущества: непрерывного действия, 
производительность 60-80-130 голов в час, высота 4,5 метра, съемка шкуры за 
счет разности движения конвееров: фиксации передних, задних конечностей и 
шкуры. Шкура всегда находится ниже туши, поэтому хорошее микробное со-
стояние мяса. Конвеер съемки шкуры имеет форму лекальной кривой, поэтому 
обеспечивается рациональный угол отрыва шкурыв каждой ее точке; в) бара-
банного типа для мелкого рогатого скота. Производительность от 125 до 360 
г/ч. Шкура фиксируется за барабан, барабан вращается и как бы накручивает 
шкуру; г) Для съемки шкуры со свиней используется установка “Москва-4”. У 
КРС угол отрыва = от 0º до 20º; МРС = 0º-45º; свиньи = 0º. 

Обработка свиней в шкуре. Для длительного хранения, для выработки 
копченых соленых изделий. Операции: 1) шпарка  - обработка горячей водой 
(63-65ºС, время= 3-5 мин., в стерильной камере). Перед шпаркой производят 
поддувку сжатым воздухом, чтобы грязная вода не попала в легкие; 2) удаление 
щетины скребмашиной, продолжительность 20-30 сек.; 3) опалка – в опалочной 
печи (t= 1000-1200 ºС, время 15-20 сек.); 4) удаление нагара полировачной ма-
шиной. 

Обработка свиней со снятием крупона. Крупон – часть шкуры, снятая с 
боковых и хребтов. части в виде прямоугольника. 1) шпарка только брюшной 
части туши в шпарильном чане, но в нем обязательно фиксируется уровень во-
ды; 2) удаление щетины в односторонней скребмашине. Опалка в опалочной 
печи с односторонней горелкой, удаление нагара, профилирование крупона, за-
беловка крупона на 10%, механическая съемка крупона. Наиболее ценная часть 
шкуры, использ. в кожевенной промышленности; а грудинка, лопатка и др. – на 
копчености. 

IV. Извлечение внутренних органов или нутровка. Подготовка к нут-
ровке: окольцовывают проходник и гузенки, перевязывают мочевой пузырь. 
Растяжка задних конечностей (у св. – на разногу, у КРС за счет фиксации дви-
жения конвеера). Распиловка грудной клетки, отделение пищевода от трахеи. 
Нутровка – разрез по белой линии живота и извлечение внутренних органов. 
Конвеер нутровки КРС пластинчатый, рабочий движется параллельно движе-
ния туши, извлекает внутренние органы, кот. после осмотра отпраляются в раз-
личные цеха. Конвеер нутровки свиней и МРС имеет форму плоских чаш, кот. 
движутся параллельно туше, рабочий стоит неподвижно, все внутренние орга-
ны от одной туши собираются в одну плоскую чашу, т.к. идет анализ на трихи-
неллез и точка вет. осмотра. 

V. Распиловка туши на полутуши. Для удобства хранения, транспорти-
ровки и др. Осуществляется электопилами, линия распила у КРС должна отсту-
пать справа от позвоночника на 1,5-2 см, чтобы не повредить костный мозг 
(биопрепаратное производство). Перед распиловкой у упитанных свинных туш 
осуществляют замякотку (острым ножем разрезают вдоль линии распила туши, 
чтобы пила паспиливала кости). Распиловку свиных туш ос-ют не до конца, ос-
тавляют 7-ой шейный позвонок. МРС – не распиливают.   
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VI. Сухой туалет. Придание товарного вида и для более длительного 
хранения. Отделение мясо-костного хвоста у КРС, отделение почек и околопо-
чечного жира, кровоподтеков и побитостей, зачистка диафрагмы, удаление 
спинного мозга; у свиней – удаление почек, головы. 

VII. Мокрый туалет. Струя воды с t= 38-40 ºС, удаление кровеносных 
сгустков, загрязнений. 

VIII. Клеймение. Взвешивание. Направление в холодильник. 
Точки ветеринарного осмотра. 
КРС: 1) конвеер инспекции голов; 2) инспекция внутренних органов; 3) 

клеймение. Свиней: 1) инспекция голов; 2) инспекция ливера; 3) взятие срезов 
из диафрагмы на трихинеллоскопию; 4) клеймение. МРС: не оглушают, кровь 
только на технические цели, не распиливают. 

Птица. 
Принимают чистую, здоровую, по количеству мяса и живой массе. ГОСТ 

18292-72 “Птица с/х для убоя”. Привозят автотранспортом в клетках или кон-
тейнерах, до убоя выдерживают несколько часов, затем процесс первичной пе-
реработки, навешивают на конвеер головой вниз, потом 1)Оглушение (эл. то-
ком) – I= 25 мА, U (для сухопутной птицы)= 550 В,  t (с/п)= 15 сек.; для водо-
плавающей t= 30 сек, 550 В. Через воду – подают напряжение для сухопутной 
90-110 В, водоплав. – 120-135 В и частота тока = 50 Гц, t= до 6 сек.; 2) Обес-
кровливание. Не позднее, чем через 30 мин. после оглушения. Три способа: а) 
внутренний - ножницами перерезают в задней части неба яремную и мостовую 
вену, после чего делают укол в переднюю часть мозжечка (для лучшего удале-
ния оперения, снижается сила удержания пера); б) наружный - ниже левой уш-
ной мочки делают разрез (у кур 10-15 мм), перерезают яремную вену и проис-
ходит обескровливание, т.е. наружный односторонний способ. Недостаток: 
трудно выдержать длину разреза, возможен острых головы и попадание 
м/флоры в разрез; в) наружный двухсторонний – делают сквозной прокол шеи 
на 10 мм ниже ушной мочки, перерезается яремная вена и сонная артерия, не 
повреждая при этом трахеи и пищевода. Лучший способ. Исключение ошибки 
при разрезе, выход крови на 4% больше. Продолжительность сбора крови 2-3 
сек. у птицы и только на технические цели.; 3) Удаление оперения – шпарка 
горячей водой в шпарильных камерах или ваннах, или орошение водой (луч-
ше). t шпарки (кур)= 52-54 ºС, время= 120 сек; для уток 62- 64 ºС, время = 180 
сек. Сила удержания пера на крыльях и голове больше, чем на тушке, следова-
тельно, производят подшпарку t=60-65 ºС, время= 50 сек (сухопутная); водо-
плавающая – обрабатывают паро-воздушной смесью, утки 72-74ºС, 2-3 мин.; 
гуси 76-78ºС. Удаление оперения на бильных машинах, частота врацения 110-
120 об/мин. Так же применяют дисковые аппараты, иногда производят вручную 
дощипку. Для удаления пуха применяют опалку в опалочных печах при t= 700 
ºС, 5-7 сек – главное не повредить кожу (у кур). Водопл. птица – воскование – 
погружение в ванну с воскомассой, применяют 2-х кратное погружение по 6 
сек., перерыв 20 сек. для стекания. Воскомасса КИПП (парафин, канифоль, из-
весть) – t = 62-65ºС или 52-54ºС. ВМЦ- воскомасса (продукты нефтехимической 
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переработки),  t= 84ºС, толщина воска 1-2 мм, затем птицу охлаждают в воде (t= 
0- 4ºС, 2-3 мин.). Удаление воскомассы в перосъемочных машинах. В это время 
туши орошают водой (t= 12-13ºС – после удаления воскомассы). Если не все 
удалили, то в ручную. Воскомассу можно восстановить, ее нагревают, отстаи-
вают и центрифугируют; 4) Потрошение: полупотрошение и потрошение. По-
лупотрошение – разрез вокруг клоаки делают продольный разрез вдоль брюш-
ной стенки, удаляют кишечник, клоаку, яйцевод и зоб. Потрошение – отделение 
внутренних органов, ноги, головы с шеей; 5) Туалет тушек. Промывка внутри 
и снаружи тушек с помощью бильно-моющих устройств, удаление остатков 
корма (если полупотрош.); 6) Фармовка тушек. Осуществляется перед охлаж-
дением, сухоп. птице складывают крылья, подвертывают голову, сгибают ноги; 
у водопл. птицы – вывертывание крыльев, ног и складывание их за спину, вы-
вертывание головы и шеи; 7) Охлаждение -  в воздушной камере, t= 3ºС (в 
толще грудной мышцы); 8) Сортировка и маркировка – по качеству техноло-
гической обработки и упитанности на 2-е категории (1 и 2-я). Маркировка – 
электроклеймение или наклеивание этикетки, если птица упакована в пакеты 
электроклеймение не применяют; 9) Упаковка в пакеты из  термоосадочной 
пленки, клеймение, взвешивание. упаковка в ящики (на них наклеивают ярлык 
– наименование предприятия, вид птицы, категория упитанности, количество 
тушек, дата убоя, фамилия сортировщика и мясовщика). Этикеттка с 2-х сторон 
ящика. Способ обработки (буквами): к – куры, ц – цыплята, с- цесарки, у – ут-
ки, ум – утята, е – полупотрошение, ее – потрошение без потрохов, п – потро-
шенные с потрохами.  

Технологическая схема убоя сухопутной птицы. 
1)Прием в цех убоя; 2) выемка из клеток и навешивание за ноги на под-

вески конвеера; 3) оглушение (90-110 В, 6 сек.); 4) убой и обескровливание 
(продолжительность 1,5-2 мин.); 5) шпарка (t= 52-54ºС, 120 сек.), подшпарка-
крыльев и шеи 60-66ºС, 120 сек.; 6) удаление оперения на дисковых аппаратах; 
7) доощипка туши в ручную; 8) опалка t= 700ºС, 5-6 сек; 9) промывка под ду-
шем; 10) потрошение; 11) туалет тушек на обильно- моечной машине; 12) ох-
лаждение; 13) сортировка, маркировка, взвешивание; 14) упаковка в ящик, мар-
кировка ящика; 15) направление в холодильник, замораживание и хранение. 

Технологическая схема убоя водоплавующей птицы. 
1-8 аналогично сухопутной; 1) воскование птицы t= 75-80ºС, толщина 

воска 1-2 мм; 2) охлаждение тушек покрытых воскомассой; 3) снятие воскового 
покрова; 4) опалка в газовой камере t= 700ºС, продолжительность 5-6 сек.; 5) 
потрошение; 6) далее как у сухопутной. 

Технологическая схема переработки кроликов. 
1) Прием сырья; 2) оглушение (220 В, 0,5 А, 3 сек.); 3) убой путем вскры-

тия сонных артерий; 4) обескровливание в вертикальном положении; 5) отделе-
ние задних ног и ушей; 6) забеловка шкурок; 7) подрез шкуры у головы (шкур-
ка снимается с задних ног к голове трубкой); 8) извлечение внутренних органов 
(разрез по белой линии, почки и почечный жир отается); 9) ВСЭ внутренних 
органов; 10) сухой туалет; 11) мокрый туалет; 12) формование; 13) остывание 
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до образования корочки подсыхания (t воздуха= 10ºС, и t в толще тушки= 
25ºС); 14) сортировка на 2-е категории по упитанности; 15) клеймение (1-я ка-
тегория – о; 2-я - клеймо); 16) упаковка в ящики по 20-ть штук; 17) маркировка 
ящиков; 18) направление в холодильник; 19) замораживание и хранение.  

 
Тема 1.6 Организация и методика послеубойного осмотра голов, туш 

и внутренних органов. Клеймение. 
 
1.Организация и методика послеубойного осмотра голов, туш и внутрен-

них органов.  
2.Способы клеймения. 
 
Послеубойная ветсанэкспертиза, производится после разделки туши уби-

того животного. От каждой туши обязательной ветсанэкспертизе подлежат: го-
лова, ливер, или гусак (состоит из трахеи, пищевода, легких, сердца, диафраг-
мы, печени и селезенки), желудок (преджелудки), кишечник, туша. 

Для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы туш и органов на 
мясокомбинатах с поточным процессом переработки скота должны быть обо-
рудованы следующие рабочие места ветеринарного осмотра: на линии перера-
ботки крупного рогатого скота и лошадей  4 рабочих места для осмотра голов, 
внутренних органов, туш, финальное; на линии переработки свиней  5 рабочих 
мест для осмотра подчелюстных лимфатических узлов на сибирскую, язву, го-
лов, внутренних органов, туш, финальное (при разделке туш со съемкой шкур 
первое рабочее место размещают непосредственно за местом обескровливания, 
а при обработке туш шпаркой  после опал очной печи, совмещая место осмотра 
на сибирскую язву с местом осмотра голов); на линии переработки мелкого рогато-
го скота - 3 рабочих места для осмотра внутренних органов, туш, финальное. 

Для детального ветеринарного осмотра туши, подозрительные по заболе-
ваниям, помещают на запасной путь. 

На мясокомбинатах, убойных пунктах, не имеющих поточных линий убоя 
и разделки туш, головы, ливер и селезенки убойных животных для ветеринар-
ного осмотра должны быть подвешены на специальные вешала или размещены 
на столе. 

Места ветеринарного осмотра туш и органов должны быть удобными, хо-
рошо освещенными, иметь устройства для регистрации выявленных случаев 
заболеваний скота, стерилизаторы для обеззараживания ножей, крючков, муса-
тов, умывальники с горячей и холодной водой, мыло, бачки с дезрастворами, 
полотенца. 

При отсутствии на линии переработки животных, оснащенной движу-
щимся конвейером, того или иного рабочего места ветеринарного осмотра, 
предусмотренного Правилами, или в случае неукомплектованности этого рабо-
чего места соответствующим специалистом ветслужбы, переработка скота на 
этой линии не допускается. При убое животных на мясокомбинате или убойном 
пункте каждую тушу крупного и мелкого рогатого скота, свиней и лошадей, го-
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лову (кроме голов овец и коз), ливер, кишечник и шкуру нумеруют одним и тем 
же номером. 

Головы и внутренние органы должны быть подготовлены рабочими 
предприятия для ветосмотра согласно технологической схеме и следующим 
требованиям. 

Головы крупного рогатого скота отделяют от туш, фиксируют на вешала 
за угол сращения ветвей нижней челюсти или перстневидный хрящ, язык под-
резают у верхушки и с боков так, чтобы он не был поврежден, свободно выпа-
дал из межчелюстного пространства и чтобы были сохранены все подлежащие 
осмотру лимфатические узлы. Головы лошадей отделяют от туши и после из-
влечения языка вырубают носовую перегородку, сохраняя ее целостность. Го-
ловы свиней надрезают, оставляют при тушах до окончания послеубойной экс-
пертизы, для чего после снятия шкуры или после шпарки голову надрезают со 
стороны затылка и левой щековины с одновременным вычленением затылочно-
атлантного сустава, вырезанием языка с гортанью из межчелюстного простран-
ства, которые оставляют до конца осмотра. Головы телят, овец, коз отчленяют 
по затылочно-атлантному суставу, оставляя при туше до окончания осмотра 
внутренних органов. Извлеченные из туши легкие с трахеей, сердце и печень до 
окончания их ветосмотра должны быть в естественной связи между собой и в 
них сохранены лимфатические узлы. 

Внутренние органы, извлекаемые на конвейерные столы, ветеринарный 
врач должен осматривать синхронно с тушей. До окончания ветосмотра туш и 
их органов, включая трихинеллоскопию, не разрешается удалять из цеха мяс-
ную обрезь и другие продукты убоя, кроме шкур всех видов животных, ног и 
ушей крупного рогатого скота, голов и ног мелкого рогатого скота. Послеубой-
ный ветеринарно-санитарный осмотр продуктов убоя следует производить по 
следующей схеме. 

У КРУПНОГО РОГАТОГО СКОТА 
Голова. Осматривают и вскрывают подчелюстные, околоушные, меди-

альные, а при необходимости  латеральные заглоточные лимфатические узлы. 
Осматривают и прощупывают губы, язык. Разрезают и осматривают жеватель-
ные мышцы пластами, на всю ширину, параллельно их поверхности (наружные 
двумя разрезами, а внутренние - одним) с каждой стороны для выявления цис-
тицеркоза (финноза). 

Селезенка. Осматривают снаружи и на разрезе. 
Легкие. Осматривают снаружи и прощупывают все доли легкого. Вскры-

вают левый бронхиальный, трахеобронхиальный и средостенные лимфатиче-
ские узлы. Разрезают и осматривают паренхиму в местах крупных бронхов для 
исключения аспирации и в местах обнаружения патизменений. 

Сердце. Вскрывают околосердечную сумку, осматривают состояние эпи-
карда, миокарда, разрезают по большой кривизне правый и левый отделы серд-
ца, осматривают состояние эндокарда и крови, производят 1-2 продольных и один 
несквозной поперечный разрезы мышц сердца на цистицеркоз, саркоцистоз и др. 
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Печень. Осматривают и прощупывают с диафрагмальной и с висцераль-
ной сторон. В случае приращения диафрагмы к печени последнюю отделяют и 
осматривают паренхиму печени на наличие патизменений. Разрезают и осмат-
ривают портальные лимфатические узлы и делают с висцеральной стороны по 
ходу желчных протоков 2-3 несквозных разреза для исключения фасциолеза, 
дикроцелиоза. 

Почки. Извлекают рабочие из капсулы, осматривают и прощупывают, в 
случае обнаружения патизменений разрезают. 

Желудок, преджелудки. Осматривают снаружи серозную оболочку, раз-
резают и осматривают лимфатические узлы. В случае необходимости желудок 
вскрывают для осмотра слизистой оболочки. Осматривают пищевод (цистицер-
коз, саркоцистоз). 

Кишечник. Осматривают со стороны серозной оболочки и разрезают не-
сколько брыжеечных лимфатических узлов. 

Вымя. Тщательно ощупывают и делают 1-2 глубоких параллельных раз-
реза. Вскрывают надвыменные лимфатические узлы. 

Матка. Семенники. Мочевой пузырь. Поджелудочная железа. Осмат-
ривают, в случае необходимости вскрывают. 

Туша. Осматривают с наружной и внутренней поверхности, обращая 
внимание на наличие опухолей и других патизменений. 

При подозрении на инфекционную болезнь или на заболевания, связан-
ные с нарушением обмена веществ, вскрывают по усмотрению ветврача лимфа-
тические узлы - поверхностно-шейные (предлопаточные), подкрыльцовые (пер-
вого ребра и собственно подкрыльцовый), реберно-шейные, межреберные, кра-
ниальные грудные, надгрудинные, поясничные, подвздошные, тазовые, колен-
ной складки, поверхностные паховые, седалищные и подколенные. В необхо-
димых случаях при обнаружении финн дополнительно продольно разрезают 
мускулы шеи, лопаточно-локтевые, спинные, поясничные, бедренную группу 
мышц и мускулы диафрагмы. У телят осматривают также пуповину и вскрыва-
ют суставы конечностей - запястные и скакательные. 

У МЕЛКОГО РОГАТОГО СКОТА 
Внутренние органы, голову, тушу осматривают так же, как и у крупного 

рогатого скота. Для выявления казеозного лимфаденита осматривают лимфати-
ческие узды поверхностно-шейный и коленной складки. 

У СВИНЕЙ 
Голова. После обескровливания, когда туши обрабатывают со съемкой 

шкуры, делают продольный разрез кожи и мышц в подчелюстном пространстве 
от раневого отверстия вниз в направлении угла сращения нижней челюсти, 
вскрывают и осматривают с обеих сторон подчелюстные лимфатические узлы 
на сибирскую язву. Если туши свиней обрабатывают без съемки шкур, то под-
челюстные лимфатические узлы и остальные части головы осматривают после 
опаливания. Затем при осмотре голов разрезают и осматривают подчелюстные, 
околоушные и шейные лимфатические узлы, наружные и внутренние жева-
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тельные мышцы на финноз. Осматривают и прощупывают язык, осматривают 
слизистую оболочку гортани, надгортанник и миндалины.  

Селезенка. Осматривают снаружи, разрезают паренхиму, вскрывают при 
необходимости лимфатические узлы. 

Легкие. Осматривают снаружи, прощупывают и разрезают бронхиальные 
лимфатические узлы - левый, правый, средний. 

Желудок. Пищевод. Кишечник. Почки. Сердце. Осматривают и иссле-
дуют так же, как и у крупного рогатого скота. 

Печень. Прощупывают, осматривают диафрагмальную и висцеральную 
поверхности, желчные ходы на поперечном разрезе с висцеральной стороны на 
месте соединения долей. 

Туша. Осматривают так же, как и у крупного рогатого скота. Для иссле-
дования на цистицеркоз (финноз) при необходимости разрезают и осматривают 
поясничные, шейные, лопаточно-локтевые, спинные, тазовые конечности и диа-
фрагму. Все туши обязательно исследуют на трихинеллез. 

У ЛОШАДЕЙ, ОСЛОВ, И МУЛОВ 
Голова. Разрезают подчелюстные и подъязычные лимфатические узлы, 

осматривают носовую полость и вырубленную носовую перегородку. 
Легкие. Вскрывают трахею, крупные бронхи и осматривают слизистую 

оболочку. Разрезают все бронхиальные и глубокие шейные лимфатические уз-
лы, расположенные вдоль трахеи. Разрезают двумя косыми разрезами доли 
правого и левого легких, осматривают и прощупывают места разрезов. 

Селезенка. Печень. Почки. Кишечник. Желудок. Сердце. Осматрива-
ют так же, как и у крупного рогатого скота. 

Туша. Осматривают с наружной и внутренней сторон, как и у крупного 
рогатого скота. Дополнительно осматривают мышцы свнутренней стороны ло-
патки на меланомы, внутреннюю поверхность брюшной стенки на альфортиоз. 
В случае подозрения на онкоцеркоз делают косо-продольный разрез мышц по 
ходу выйной связки до уровня остистого отростка грудного позвонка. 

КЛЕЙМЕНИЕ, МАРКИРОВКА МЯСА И МЯСОПРОДУКТОВ. 
Виды ветеринарных клейм и штампов. Мясо и мясопродукты (субпро-

дукты) всех видов сельскохозяйственных и диких животных подлежат обяза-
тельному клеймению ветеринарными клеймами и штампами в соответствии с 
Инструкцией по ветеринарному клеймению мяса (1994). Эта инструкция обяза-
тельна для всех ветеринарных специалистов, руководителей хозяйств, предпри-
ятий и организаций по переработке скота и птицы, рынков и холодильников не-
зависимо от форм собственности, а также граждан. 

Клеймят мясо только после полного проведения ветеринарно-санитарной 
экспертизы туш и внутренних органов животных. 

Списки ветеринарных врачей и ветеринарных фельдшеров, которым дано 
право клеймения мяса и выдано разрешение на изготовление ветеринарных 
клейм и штампов, утверждает Главный государственный инспектор республи-
ки, края, области Российской Федерации, а также городов Москвы и  Санкт-
Петербурга. 
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Клейма хранятся у ветврача (ветфельдшера), получившего право на 
клеймение мяса, в условиях, пряностью исключающих несанкционированное 
их применение. Для клеймения мяса используют красители, разрешенные орга-
нами Госсанэпиднадзора 

Ветеринарное клеймо овальной формы имеет в центре три пары цифр, 
первая из которых обозначает порядковый номер республики в составе Россий-
ской Федерации, края, области, городов Москвы, Санкт-Петербурга (см. пере-
чень), вторая - порядковый номер района (города) и третья - порядковый номер 
учреждения, организации, предприятия. В верхней части клейма надпись «Рос-
сийская Федерация», в нижней - «Госветнадзор». Овальное ветеринарное клей-
мо подтверждает, что ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродук-
тов проведена в полном объеме и продукт выпускается для продовольственных 
целей без ограничений. 

Для клеймения субпродуктов, мяса кроликов и птицы применяют ветери-
нарное клеймо овальной формы, но меньшего размера. 

На мясоптицекомбинатах можно применять электроклейма ободка с обо-
значением цифр 1 или 2 (в зависимости от категории) Клеймо ставят на наруж-
ную сторону голени птицы. 

Ветеринарное клеймо прямоугольной формы имеет вверху надпись: 
«Ветслужба», в центре «Предварительный осмотр», а внизу три пары цифр: 
первая обозначает порядковый номер республики в составе Российской Феде-
рации, края, области, городов Москвы, Санкт-Петербурга, вторая - порядковый 
номер района (города) и третья - порядковый номер учреждения, организации, 
предприятия. Прямоугольное клеймо «Предварительный осмотр» подтвержда-
ет, что мясо получено от животных, прошедших предубойный и послеубойный 
осмотр (лошади исследованы при жизни на сап) и убитых в хозяйствах, благо-
получных по карантинным заболеваниям. Но это клеймо не дает право на реа-
лизацию мяса без проведения ветеринарно-санитарной экспертизы в полном 
объеме. 

На мясо, подлежащее обезвреживанию, ставят только ветеринарный 
штамп, указывающий порядок использования мяса согласно действующим ве-
теринарно-санитарным или санитарно-гигиеническим нормам и правилам. 

Ветеринарный штамп прямоугольной формы имеет вверху надпись «Вет-
служба», в центре обозначение вида обезвреживания: «Проварка», «На вареную 
колбасу», «На мясные хлеба», «На консервы», «На перетопку» (жир, шпик), 
«Ящур», «Финноз», «Туберкулез», «Утиль»; внизу три пары цифр: первая обо-
значает порядковый номер республики в составе Российской Федерации, края, 
области, городов Москвы, Санкт-Петербурга, вторая - порядковый номер рай-
она (города) и третья - порядковый номер учреждения, организации, предпри-
ятия. 

Дополнительные штампы прямоугольной формы имеют в центре обозна-
чения мяса животных разных видов: «Конина», «Верблюжатина», «Оленина», 
«Медвежатина» и т.п. 
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В ветеринарных клеймах» штампах первая пара цифр присваивается Де-
партаментом ветеринарии Министерства сельского хозяйства Российской Фе-
дерации: вторая - Главным государственным ветеринарным инспектором об-
ласти, края, республики в составе 

Российской Федерации; третья - государственным ветеринарным инспек-
тором района (города). 

Главный государственный инспектор республики, края, области пред-
ставляет в Департамент ветеринарии Министерства сельского хозяйства Рос-
сийской Федерации перечень новых ветеринарных клейм и штампов. 

Порядок клеймения мяса и субпродуктов. На мясо всех видов Живот-
ных оттиск -ветеринарного клейма или штампа ставят в следующем порядке: 

-на мясные туши и полутуши - по одному в области каждой 
лопатки и бедра; 
-на каждую четвертинку, куски шпика - по одному клейму; 
на сердце, язык, легкие, печень, почки, голову - по одному клейму (обяза-

тельно для лабораторий ветсанэкспертизы); 
-на тушки кроликов и нутрий - два клейма (по одному в области лопатки 

и на наружной стороне бедра); 
 -в лабораториях ветсанэкспертизы на тушки птицы (дичи) ставят одно 

клеймо на шейке или наружной поверхности бедра; 
-на мясокомбинатах, птицефабриках ставят электроклеймо нанаружную 

поверхность голени: у тушек цыплят, кур, утят, цесарок - на одну ногу; 
-у тушек уток, гусят, гусей, индюшат и индеек - на обе ноги; 
-на тушки птицы, подлежащие промышленной переработке, ставят в об-

ласти спины электроклеймо «П». 
Мясо лошадей, верблюдов, оленей, медведей, ослов, мулов, прошедшее 

ветеринарно-санитарную экспертизу, клеймят ветеринарным клеймом и ставят 
рядом дополнительно штамп с указанием вида мяса. На жир-сырец клеймо не 
ставят, а наклеивают несколько этикеток с оттиском ветеринарного клейма. 

Мясо и субпродукты животных, полученные в условиях, исключающих 
проведение полного перечня ветеринарно-санитарных исследований, клеймят 
прямоугольным клеймом «Предварительный осмотр» и направляют в одно из 
государственных ветеринарных учреждений или предприятий для экспертизы в 
полном объеме. 

На мясо и субпродукты, подлежащие выпуску только после обезврежива-
ния и направляемые для переработки на колбасу и другие изделия, должен быть 
поставлен ветеринарный штамп, обозначающий метод обезвреживания или ди-
агноз. 

На мясо хряка помимо ветеринарного клейма ставят штамп «Хряк-ПП» 
(буквы ПП обозначают промышленную переработку). 

На тару с тушками птицы, подлежащими обеззараживанию, наклеивают 
несколько этикеток с оттисками ветеринарных штампов, обозначающих со-
гласно правилам ветсанэкспертизы мяса и мясопродуктов способ обеззаражи-
вания «Проварка», «На консервы» и др. 
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На туши (тушки) всех видов животных (включая птицу и кроликов), при-
знанные по результатам ветеринарно-санитарной экспертизы непригодными 
для пищевых целей, ставят не менее 3-хоттисков ветеринарного штампа с над-
писью «Утиль». 

Мясо, изменившее свои ветеринарно-санитарные характеристик в резуль-
тате нарушения условий хранения или транспортировки, подлежит повторной 
экспертизе и переклеймению с нанесением штампов с предварительным удале-
нием оттисков клейм овальной формы. 

Предприятиям торговли и общественного питания, независимо от их ве-
домственной подчиненности и форм собственности, разрешается принимать, 
перерабатывать и реализовывать мясо в тушах, полутушах, четвертинах только 
с ветеринарным клеймом овальной формы и сопровождаемое ветеринарным 
свидетельством. 

Маркировка мяса. Порядок проведения товароведческой маркировки мяса 
(туш, полутуш или четвертин) всех видов сельскохозяйственных и диких жи-
вотных, а также тушек птицы и кроликов, выработанных на предприятиях мяс-
ной и птицеперерабатывающей промышленности, системы потребительской 
кооперации, определен Инструкцией по товароведческой маркировке мяса 
(1993). 

Товароведческую маркировку мяса проводят только при наличии клейма 
или штампа Государственной ветеринарной службы, обозначающих направле-
ние использование мяса. 

При наличии на туше (полутуше) штампа, обозначающего видовую при-
надлежность животных, и штампа «Хряк-ПП», нанесенных ветеринарной 
службой, аналогичные штампы, предусмотренные настоящей Инструкцией, не 
ставят. 

Для маркировки тушек птицы применяют электроклеймо без ободка с 
обозначением цифр 1 и 2 или бумажные этикетки розового и зеленого цветов. 
Размер этикеток 15x90 мм, в том числе длина окрашенной части этикетки 60 
мм. На этикетках указывают номер предприятия, а для птицефабрик (птицесов-
хозов) - их название. 

Оттиски клейм (штампов) и этикеток должны быть четкими и сохранять-
ся при холодной обработке и хранении мяса. 

Для маркировки мяса используют красители, разрешенные органами Гос-
санэпиднадзора. Пищевой краситель, изготовленный по рецепту № 2, предна-
значен только для маркировки мяса, используемого для промышленной перера-
ботки внутри предприятия в парном и охлажденном состоянии. 

Товароведческую оценку и маркировку мяса проводят специалисты, про-
шедшие специальное обучение, находящиеся в штате предприятия. Набор ос-
новных клейм и штампов (форм и размеров) для маркировки и перемаркировки 
мяса показан на рис. 1, 2, 3, 4. Маркировка говядины и телятины. В зависи-
мости от упитанности говядину и телятину маркируют следующим образом: 

I категория - круглое клеймо; 
II категория - квадратное клеймо; 
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тощая - треугольное клеймо. 
На полутушах бычков ставят клеймо соответствующей категории упи-

танности с обозначением внутри клейма буквы Б. 
На тушах (полутушах) телят ставят клеймо соответствующей категории 

упитанности с обозначением внутри клейма буквы Т. 
На полутушах молодняка (кроме тощей категории) справа от клейма ста-

вят штамп буквы М. 
На полутушах молодняка, предназначенных для производства продуктов 

детского питания, справа от клейма вместо штампа буквы М ставят штамп буквы Д. 
При маркировке полутуш взрослого крупного рогатого скота и молодня-

ка, принимаемых по массе и качеству мяса, используют клейма для соответст-
вующих категорий упитанности с обозначениями внутри клейма букв: В - выс-
шая упитанность; С - средняя упитанность; Н - нижесредняя упитанность. 

На полутушах (тушах) взрослого рогатого скота и телят с дефектами тех-
нологической обработки (с неправильным разделением по позвоночному стол-
бу, срывами подкожного жира и мышечной ткани, превышающими допустимые 
пределы) справа от клейма ставят штамп букв ПП. Порядок нанесения клейм 
следующий: 

• на полутушах говядины I и П категории ставят два клейма - по одному 
на лопаточной и бедренной частях; 

• на полутушах телятины I и II категории клеймо ставят на лопаточной 
части, на тушах телятины - на лопаточной части с одной стороны туши; 

• на полутушах тощей говядины и тушах (полутушах) тощей телятины 
ставят одно клеймо на лопаточной части, на четвертина тощей говядины - по 
одному клейму на лопаточной и бедренной частях; 

• на полутушах говядины, предназначенной для промышленной перера-
ботки на месте и поставляемой по прямым договорам мясоперерабатывающим 
предприятиям, ставят одно клеймо на лопаточной части. 

Маркировка баранины, ягнятины и козлятины. В зависимости от 
упитанности баранину и козлятину маркируют следующим образом: 

I категория - круглое клеймо; 
II категория - квадратное клеймо; 
тощая - треугольное клеймо. 
Туши ягнят маркируют круглым клеймом с обозначением внутри клейма 

буквы Я. 
На тушах коз соответствующей категории упитанности справа от клейма 

ставят штамп буквы К. 
Ягнятину, не отвечающую по упитанности и массе требованиям техниче-

ских условий на ягнятину, оценивают, и маркируют в соответствии с требова-
ниями стандарта на баранину. 

При маркировке туш овец и коз, принимаемых по массе и качеству мяса, 
используют клейма для соответствующих категорий упитанности с обозначе-
ниями внутри клейма букв: В - высшая упитанность, С - средняя упитанность, 
Н - нижесредняя упитанность. 
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На тушах овец и коз с дефектами технологической обработки (с зачист-
ками и срывами подкожного жира, превышающими допустимые пределы) 
справа от клейма ставят штамп букв ПП. 

Порядок нанесения клейм следующий. На тушах овец и ягнят ставят 
клеймо на лопаточной части с одной стороны туши. 

На тушах коз, предназначенных для промышленной переработки на месте 
и поставляемых по прямым договорам мясоперерабатывающим предприятиям, 
штамп буквы К не ставят. 

Маркировка свинины. В зависимости от качества свинину маркируют 
следующим образом: 

I категория (беконная) - круглое клеймо; 
IIкатегория (мясная, молодняк и обрезная) - квадрат, клеймо; 
III категория (жирная) - овальное клеймо; 
IV категория (промышлен. переработка) - треугольное клеймо; 
V категория (мясо поросят) - круглое клеймо; 
свинина, не соответствующая требованиям стандарта по показаниям ка-

чества, 
 - ромбовидное клеймо; 
туши хряков - штамп «Хряк-ПП». 
На полутушах, предназначенных для детского питания, ставят клеймо со-

ответствующей категории упитанности с обозначением внутри клейма буквы Д. 
На полутушах и тушах свиней с; дефектами технологической обработки 

(зачистками от побитостей и кровоподтеков, срывами подкожного жира, пре-
вышающими допустимые пределы, с неправильным разделением по позвоноч-
ному столбу) на лопаточной части справа от клейма ставят штамп букв ПП. 

Порядок нанесения клейм и штампов: 
на полутушах свинины I и II категорий (кроме подсвинков в шкуре), III и 

IV категорий ставят клеймо на лопаточной части; 
на тушах подсвинков в шкуре (свинина II категории) ставят клеймо на 

лопаточной части с одной стороны туши; 
к тушам поросят (к задней ножке) шпагатом привязывают фанерную бир-

ку с круглым клеймом с обозначением внутри буквы М; 
на полутушах хряков ставят штамп «Хряк-ПП» на лопаточной части. 
Маркировка конины и жеребятины. В зависимости от качества конину и 

жеребятину маркируют следующим образом: 
конина и жеребятина I категории - круглое клеймо; 
конина II категории - квадратное клеймо; 
конина соответствующая требованиям стандарта по показателям катего-

рии качества - треугольное клеймо. На каждой полутуше справа от клейма ста-
вят прямоугольный штамп «Конина». 

На полутушах молодняка ставят клеймо соответствующей категории упи-
танности с обозначением внутри клейма буквы М. 

На полутушах молодняка, не соответствующего требованиям стандарта 
по показателям качества, букву М не ставят. 
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На полутушах жеребят ставят круглое клеймо с обозначением внутри 
клейма буквы Ж. 

Жеребятину, не отвечающую по упитанности и массе требованиям стан-
дарта, оценивают и маркируют в соответствии с требованиями на конину от 
молодняка. 

На полутушах жеребцов справа от клейма вместо штампа «Конина» ста-
вят штамп «Жеребец». - 

На полутушах молодняка, предназначенных для производства продуктов 
детского питания, справа от клейма ставят штамп буквы Д. 

На полутушах и четвертинах с дефектами технологической обработки (с 
неправильным разделением по позвоночному столбу, зачистками от побитостей 
и кровоподтеков, срывами подкожного жира и мышечной ткани, превышаю-
щими допустимые пределы) на лопаточной и бедренной частях справа от клей-
ма ставят штамп букв ПП. 

Порядок нанесения клейм: 
на полутушах конины любой категории ставят два клейма по одному на 

лопаточной и бедренной частях; 
на полутушах жеребят клеймо ставят на лопаточной части; 
на полутушах конины, предназначенной для промышленной переработки 

на месте и поставляемой по прямым договорам мясоперерабатывающим пред-
приятиям, клеймо ставят на лопаточной части. 

Маркировка верблюжатины. В зависимости от упитанности верблюжа-
тину маркируют следующим образом: 

I категория - круглое клеймо; 
II категория - квадратное клеймо; 
тощая - треугольное клеймо. 
На каждую полутушу и шейную часть верблюжатины справа от клейма 

ставят штамп «Верблюжатина». 
На полутушах верблюжат ставят круглое клеймо. Справа от клейма ста-

вят штамп буквы М. На мясо тощих верблюжат штамп буквы М не ставят. 
На полутушах некастрированных верблюдов справа от клейма ставят 

штамп буквы В. 
При маркировке полутуш верблюдов, принимаемых по массе и качеству 

мяса, используют клейма для соответствующих категорий упитанности с обо-
значением внутри клейма букв: В - высшая упитанность, С - средняя упитан-
ность, Н - нижесредняя упитанность. 

На полутушах с дефектами технологической обработки (с неправильным 
разделением по позвоночному столбу, срывами подкожного жира и мышечной 
ткани, превышающими допустимые пределы) справа от клейма ставят штамп 
букв ПП. 

Порядок нанесения клейм: 
на полутушах верблюжатины ставят два клейма - по одному налопаточ-

ной и бедренной частях, а на шейной части - одно клеймо; 
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на четвертинах верблюжатины, предназначенной для промышленной пе-
реработки на месте, поставляемой по прямым договорам мясоперерабатываю-
щим предприятиям, и тощей, ставят одно клеймо на лопаточной части. 

Маркировка оленины. В зависимости от упитанности оленину марки-
руют следующим образом: 

I категория - круглое клеймо; 
II категория - квадратное клеймо; 
тощая - треугольное клеймо. 
На каждую тушу (полутушу) оленины справа от клейма ставят штамп «Оле-

нина». 
На туши (полутуши) молодняка старшего возраста справа от клейма ста-

вят штамп буквы М, молодняка младшего возраста - справа от клейма ставят 
штамп букв ММ, оленя - штамп буквы О. 

На тушах и полутушах с дефектами технологической обработки (с зачи-
стками и срывами подкожного жира, превышающими допустимые пределы) 
справа от клейма ставят штамп букв ПП. 

Порядок нанесения клейм: 
на каждую тушу оленины ставят по одному клейму на лопаточной и бед-

ренной частях; 
на тушах оленят клеймо ставят на лопаточной части с одной стороны туши. 
На тушах (полутушах) оленины, предназначенной для промышленной пе-

реработки на месте и поставляемой по прямым договорам мясоперерабаты-
вающим предприятиям, штамп «Оленина» допускается не ставить. 

Маркировка мяса яков. В зависимости от упитанности мясо яков марки-
руют следующим образом: 

I категория - круглое клеймо; 
II категория - квадратное клеймо; 
тощее - треугольное клеймо. 
На каждую полутушу (четвертинку) взрослых яков справа от клейма ста-

вят штамп «Мясо яка». 
На полутушах (четвертинках) молодняка справа от клейма ставят штамп 

буквы М, на полутушах тощего молодняка штамп буквы М не ставят. 
На полутушах (четвертинках) некастрированных взрослых яков справа от 

клейма ставят штамп «Б». 
При маркировке полутуш (четвертин) яков, принимаемых по массе и ка-

честву мяса, используют клейма для соответствующих категорий упитанности с 
обозначениями внутри клейма букв: В - высшая упитанность; С  средняя упи-
танность; Н - нижесредняя упитанность. 

На полутушах (четвертинах) с дефектами технологической обработки (с 
неправильным разделением по позвоночному столбу, срывами подкожного жи-
ра и мышечной ткани, превышающими допустимые пределы) справа от клейма 
ставят штамп букв ПП. 

Порядок нанесения клейм: 
на полутушах яков ставят два клейма - по одному на лопаточной и бед-

ренной частях; 
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на полутушах яков, предназначенных для промышленной переработки на 
месте, поставляемых по прямым договорам мясоперерабатывающим предпри-
ятиям, и тощей категории ставят одно клеймо на лопаточной части. 

Мясо промысловых (диких) животных маркируют в соответствии с тре-
бованиями действующей нормативной документации с обязательным нанесе-
нием штампа ,определяющего видовую принадлежность животных. 

Маркировка мяса птицы. В зависимости от качества тушки птицы мар-
кируют следующим образом: I категория - электроклеймо с цифрой 1 или бу-
мажная этикетка розового цвета; II категория - электроклеймо с цифрой 2 или 
бумажная этикетка зеленого цвета. 

Электроклеймо ставят на наружной стороне голени: у тушек цыплят, цы-
плят-бройлеров, кур, утят, цесарок, цесарят - на одну ногу; у тушек уток, гусей, 
гусят, индеек и индюшат - на обе ноги. 

Бумажные этикетки закрепляют на ногу полупотрошеной тушки ниже за-
плюсневого сустава, а потрошеной - выше заплюсневого сустава. 

Тушки птицы с дефектами маркируют на спинке (верхняя часть спины) 
клеймом соответствующей категории, штампом буквы П; тушки тощей птицы 
не маркируют. 

Ящики с тушками птицы, имеющими дефекты, маркируют штампом бук-
вы П (промышленная переработка) а ящики с тушками тощей птицы - штампом 
с буквой Т. 

При упаковке тушек птицы в индивидуальные пакеты из полимерной 
пленки допускается тушки птицы не клеймить, а маркировку наносить на пакет 
или этикетку, вложенную в пакет или наклеенную на него, с указанием сведений, 
соответствующих требованиям нормативных документов на эту продукцию. 

Маркировка мяса кроликов. В зависимости от качества тушки кроли-
ков маркируют следующим образом: 

I категория - круглое клеймо; 
II категория - квадратное клеймо; 
на тушки кроликов, не соответствующие требованиям стандарта по упи-

танности на спинке ставят треугольное клеймо. На каждую тушку кроликов и 
кроликов-бройлеров ставят одно 

клеймо на наружной стороне голени. 
Тушки кроликов и кроликов-бройлеров с дефектами маркируют на спин-

ке клеймом соответствующей категории упитанности. 
Тушки кроликов I и II категорий и тушки кроликов-бройлеров с дефекта-

ми, а также не соответствующие требованиям стандарта по упитанности, упа-
ковывают в ящики, которые маркируют штампом буквы П (промышленная пе-
реработка). 

При упаковке тушек кроликов или кроликов-бройлеров в инди-
видуальные пакеты из полимерной пленки допускается тушки не маркировать, 
а маркировку наносит на пакет или этикетку, вложенную в пакет или наклеен-
ную на него, с указанием сведений, соответствующих требованиям стандарта 
на эту продукцию. 
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Перемаркировка мяса. Перемаркировку мяса проводят при необходи-
мости (в случае несоответствия нанесенной маркировки качеству мяса, нечет-
кого оттиска клейма и др.). 

 Правомерность перемаркировки мяса должна быть подтверждена актом, 
составленным комиссией с участием представителя Государственной инспек-
ции по качеству товаров или бюро товарных экспертиз, а также представителей 
поставщика и потребителя. 

Перемаркировку мяса проводят без удаления старых клейм и штампов. 
Внутри клейма, предназначенного для перемаркировки мяса, должны быть обо-
значения букв ПМ и номер предприятия, производящего перемаркировку. 
Клеймо для перемаркировки накладывают (выступом) на край старого клейма в 
знак его погашения. 

Мясо, направляемое для детского питания, перемаркировке неподлежит. 
Маркировку мяса, выработанного на предприятиях потребительской коо-

перации и других убойных пунктах и прошедшего ветеринарно-санитарную 
экспертизу, проводят в соответствии с вышеизложенными порядком и требова-
ниями. 

 
Тема 1.7 Морфология, химия и товароведение мяса. Изменение в мя-

се после убоя и при хранении. 
 
1.Мясо, его пищевое и биологическое значение. 
2.Морфологический и химический состав мяса различных видов живот-

ных и птиц. 
3.Классификация мяса по виду, полу, возрасту, упитанности животных, 

термическому состоянию и пищевому назначению. Распознавание мяса диких 
животных. Товароведческая оценка мяса 

 
В мясной промышленности и в торговле общепринято мясом называть 

все части туши животного после снятия шкуры, отделения головы, нижних ко-
нечностей и внутренних органов. Следовательно, в морфологическом отноше-
нии мясо представляет собой сложный тканевый комплекс, в состав которого 
входят мышечная ткань вместе с соединительнотканными образованиями, жир, 
кости, кровеносные и лимфатические сосуды, лимфатические узлы и нервы. 

Главную и наиболее ценную часть мяса составляет мышечная ткань, или 
скелетная мускулатура. Собственно, мышечная ткань и определяет понятие о 
мясе, так как все другие отделенные от мускулатуры ткани мясом уже не назы-
вают. 

В зависимости от способа первичной обработки туш и их промышленной 
переработки в мясной промышленности различают следующие категории мяса: 
а) мясо на костях - мясные туши, полутуши, четвертины; б) мясо обваленное - 
отделенные от костей мягкие части туши; в) мясо жилованное - мышечная 
ткань, отделенная от видимых соединительнотканных образований, жира, лим-
фатических узлов, сосудов. 
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Морфологический состав туши, характеристика основных процессов 
протекающих в мясе.  

В состав мясной туши входят следующие основные ткани: мышечная, со-
единительная, жировая, костная и хрящевая. Соотношение мышечной, жиро-
вой, соединительной и костной тканей широко варьирует не только в различ-
ных видах мяса, но и в пределах одного вида. 

Созревание мяса - это автолитический процесс, протекающий после пре-
кращения жизни животного, в результате которого мясо приобретает нежную 
консистенцию и сочность, хорошо выраженные специфические запах и вкус. 
Такое мясо лучше переваривается и усваивается. Созревание мяса проходит в 
результате выдерживания его в течение 2-3 суток при низких плюсовых значе-
ниях температуры. 

Созревание мяса представляет собой совокупность сложных биохимиче-
ских процессов в мышечной ткани и изменений физикоколлоидной структуры 
белка, протекающих под воздействием его собственных ферментов. 

В процессах автолитического изменения мяса можно выделить три пе-
риода и соответствующие им, состояния мяса: парное, мясо в состоянии макси-
мального развития посмертного окоченения и мясо созревшее. 

К парному, относят мясо непосредственно после убоя животного и раз-
делки туш. В нем мышечная ткань расслаблена, мясо характеризуется мягкой 
консистенцией, сравнительно небольшой механической прочностью, высокой 
водосвязывающей способностью. Однако вкус и запах такого мяса выражены 
недостаточно. Примерно через три часа после убоя начинается развитие по-
смертного окоченения, мясо постепенно теряет эластичность, становится жест-
ким и трудно поддается механической обработке. Такое мясо сохраняет повы-
шенную жесткость и после варки. Максимум изменений прочностных свойств 
мяса совпадает с максимальным окоченением. В процессе окоченения умень-
шается влагосвязывающая способность мяса и к моменту наиболее полного 
развития окоченения достигает минимума. Запах и вкус мяса в состоянии око-
ченения, выражены слабо. 

Полное окоченение наступает в разные сроки в зависимости от особенно-
стей животного и параметров окружающей среды. Для говядины при 0°С око-
ченение достигает максимума через 24-28 часов. По истечении этого времени 
начинается разрешение окоченения: мускулатура расслабляется, уменьшаются 
прочностные свойства мяса, увеличивается водосвязывающая способность. Од-
нако кулинарные показатели мяса - нежность, сочность, вкус, запах, усвояе-
мость, еще не достигают оптимального уровня и выявляются при дальнейшем 
развитии автолитических процессов: для говядины при0...10°С -через 12 суток, 
при 8...10°С - 5-6, при 16...18°С - через 3 суток. 

В технологической практике нет установленных показателей полной зре-
лости мяса и точных сроков созревания. Это объясняется, прежде всего тем, что 
важнейшие свойства мяса при созревании изменяются не одновременно. Так, 
жесткость наиболее заметно уменьшается через 5-7 суток после убоя (при 
О...4°С) и в последующем, хотя и медленно, продолжает уменьшаться. Органо-
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лептические показатели достигают оптимума через 10-14 суток. В дальнейшем 
улучшения запаха и вкуса не наблюдается. Тому или иному способу использо-
вания мяса должен соответствовать определенный и наиболее благоприятный 
уровень развития автолитических изменений тканей. О пригодности мяса для 
определенных целей судят по свойствам и показателям, имеющим для данной 
конкретной цели решающее значение. При созревании мяса увеличивается его 
нежность - органолептический показатель тех усилий, которые затрачиваются 
на разрушение продукта при разжевывании. Кроме прочностных свойств про-
дукта, на нежность влияют его сочность и величина не разжеванного остатка. 
Количество остатка зависит от содержания и прочности соединительной ткани 
в продукте. 

В парном мясе еще не происходит интенсивного накопления продуктов 
распада веществ небелковой природы и их взаимодействия с белками, что вы-
зывает конформационные изменения и агрегационные взаимодействия послед-
них и способствует увеличению прочностных свойств мяса. Уменьшение со-
держания актина и миозина, удерживаемых, образующимися поперечными свя-
зями, является одной из причин усиления механической прочности мяса в ста-
дии посмертного окоченения. Вследствие накопления продуктов небелковой 
природы и других факторов происходят конформационные изменения белков и 
их агрегационные взаимодействия. 

Признаки сокращения мышечных волокон обнаруживаются даже после 
выдерживания мяса при 4°С в течение 10 суток. 

Размягчение тканей и увеличение нежности мяса в период созревания 
существенно зависят от ослабления агрегационных взаимодействий белков и их 
распада под действием протеолитических ферментов - катепсинов. 

Уменьшение жесткости мяса при автолизе связано также с изменением 
белков соединительной ткани. Под воздействием гидролитических ферментов, 
высвобождающихся из лизосом, образуются растворимые продукты распада 
коллагена, повышается растворимость основного вещества соединительной 
ткани и коллаген легче разваривается. 

Воздействие кислот, образующихся в процессе созревания мяса, очевид-
но, приводит к некоторому разрыхлению коллагеновых пучков, ослаблению 
межмолекулярных поперечных связей и набуханию коллагена, что также спо-
собствует получению более нежного мяса. 

При равных условиях созревания нежность различных отрубов мяса, по-
лученных от одной туши животного, оказывается неодинаковой. Мясо, содер-
жащее много соединительной ткани, не отличается нежностью и требует более 
длительного созревания. 

Мясо молодых животных и птиц становится нежным быстрее, чем старых 
животных, так как у первых концентрация гидролитических ферментов более 
высокая, чем у старых, и процессы прижизненного обмена весьма интенсивны, 
в т.ч. протеолитические превращения миофибриллярных и соединительноткан-
ных белков. 
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Необходимая консистенция мяса взрослых животных крупного рогатого 
скота при О...2°С достигает через 10-12 суток созревания, а у мяса молодняка - 
через 3-4 суток. При этих же условиях мясо взрослых гусей приобретает неж-
ную консистенцию через б суток созревания, а мясо гусят - через 2 суток. 

В процессе созревания изменяется и водосвязывающая способность мяса. 
Наибольшей влагоемкостью и способностью удерживать воду обладает парное 
мясо. Высокая водосвязывающая способность парного мяса имеет значение в 
производстве вареных колбасных изделий, так как от нее зависят сочность, 
консистенция и выход готовых изделий. 

По мере развития окоченения водосвязывающая способность мяса 
уменьшается и достигает минимума к моменту наиболее полного развития око-
ченения. В результате накопления молочной, пировиноградной и ортофосфор-
ной кислот, а также потери буферной способности белками рН мяса резко сдви-
гается в кислую зону до 5,2 - 5,6, вследствие чего уменьшаются число ионизи-
рованных групп и водосвязывающая способность белков. Большая часть белков 
переходит в изоэлектрическое состояние, белки агрегируют, а это ведет к 
уменьшению водосвязывающей способности мяса. 

С началом разрешения окоченения постепенно повышается водосвязы-
вающая способность мяса. Как следствие ферментативных гидролитических 
превращений, а также физико-химических и коллоидно-химических изменений 
белков, разрушаются структурные элементы мышечного волокна. Разрыхление 
белковых структур и увеличение числа свободных гидрофильных групп вызы-
вают повышение водосвязывающей способности мяса. Интенсивность нараста-
ния ее наибольшая в первые сутки после окоченения. В дальнейшем она нарас-
тает медленно и при длительном созревании не достигает уровня, характерного 
для парного мяса. 

В процессе созревания накапливаются вещества, обусловливающие вкус 
и запах мяса. Свежее мясо имеет незначительные специфические вкус и запах. 
В период созревания в результате автолитических превращений белков, липи-
дов, углеводов и других компонентов образуются низкомолекулярные вещест-
ва, формирующие вкус и запах мяса. Однако отчетливо выраженные вкус и за-
пах проявляются лишь после тепловой обработки мяса, следовательно, в про-
цессе автолиза в мясе образуются и накапливаются предшественники веществ, 
формирующие запах и вкус при кулинарной обработке. 

Слабовыраженные вкус и запах парного мяса и в стадии посмертного 
окоченения объясняется тем, что на этих этапах автолиза еще не накопилось 
достаточного количества веществ, участвующих в образовании вкуса и запаха. 
Запах и вкус явно ощущаются через 2-4 суток после убоя при низких положи-
тельных температур.. Спустя 5 суток они выражены хорошо. Наибольшей ин-
тенсивности аромат и вкус достигают через 10-14 суток. При температуре выше 
20°С органолептические характеристики становятся оптимально выраженными 
через 2-3 суток. Учеными установлено, что при выдерживании мяса в течение 3 
суток при температуре 17°С достигаются такие же нежность, вкусовые и аро-
матические качества мяса, что и при десятисуточном хранении при 2...4°С, но 
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при этом необходимо периодически обрабатывать мясо ультрафиолетовыми 
лучами с целью стерилизации поверхности туш. 

Мясо классифицируют по виду убойных животных, полу, возрасту, упи-
танности и термическому состоянию.  

По виду убойных животных различают мясо крупного и мелкого рогатого 
скота, свиней, оленей, кроликов, лошадей, верблюдов, буйволов, диких живот-
ных (лося, медведя, косули) и др.  

Мясо крупного рогатого скота подразделяют на мясо коров, мясо волов 
(кастрированные самцы), мясо быков (взрослые некастрированные самцы). 

Мясо крупного рогатого скота подразделяют по возраст: говядина от 
взрослого скота (старше трех лет), молодняка (от 3 мес. до 3 лет), телятина (от 
14 дней до 3 мес.). 

Мясо взрослых коров ярко-красного цвета, цвет жира от белого до желто-
ватого, мышечная ткань плотная с прослойками жира (мраморность). 

Говядина молодняка имеет цвет розовато-красный, мышц тонкозерни-
стые, мраморность слабо выражена. 

Телятина имеет цвет от розовато-молочного до розового; консистенция 
нежная, подкожный жир почти отсутствует. Телятина легко усваивается орга-
низмом человека, высоко ценится в детском и диетическом питании.  

К мясу мелкого рогатого скота относят баранину и козлятину. Баранина 
(мясо овец) — мясо светло-красного цвета, консистенция нежная, подкожный 
жир белый, плотный, крошливый, мраморность отсутствует.  

Мясо старых животных грубое, со специфическим запахом, жир туго-
плавкий, белый.  

Лучшим является мясо молодых животных в возрасте до одного года.  
Козлятина отличается от баранины более интенсивной окраской мяса, по 

вкусовым достоинствам уступает баранине.  
Свинина. Мясо свиней подразделяют на свинину, мясо подсвинков, мясо 

поросят-молочников. 
Свинину получают от животных с убойной массой 38 кг и более. Цвет 

мяса от светло-розового до красного. Мышечная ткань с мраморностью, жир 
подкожный — розовый, внутренний — белого цвета. 

Мясо подсвинков — это мясо животных с убойной массой от 12 до 38 кг. 
Мясо нежное, окраска светлая. 

Мясо поросят-молочников — мясо животных убойной массой от 3 до 6 
кг. Мышечная ткань очень нежная, цвет бледно-розовый, почти белый. 

По термическому состоянию мясо подразделяют на парное, остывшее, 
охлажденное, мороженое, оттаявшее, повторно замороженное. 

Парное мясо получают сразу после убоя, температура в толще мышц не 
ниже 34°С. Парное мясо высоко ценится в производстве вареных колбас. 

Остывшее мясо имеет температуру в толще мышц не выше 12°С. Такое 
мясо нестойко в хранении. 

Охлажденное мясо. Температура такого мяса от 0°С до 4°С, пищевая 
ценность и кулинарные достоинства охлажденного мяса выше, чем у всех дру-
гих видов. 
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Мороженое мясо подвергают замораживанию до температуры не выше -
8°С. Оно используется для длительного хранения; по сравнению с охлажден-
ным мясом мороженое имеет более низкие пищевые и вкусовые достоинства. 

Оттаявшее мясо. При размораживании мяса без регулирования темпера-
туры и влажности (в естественных условиях) оно теряет много мясного сока, 
при этом снижается его пищевая ценность. 

Повторно замороженное мясо, так же, как и оттаявшее, к реализации не 
допускается. Отличается от мороженого мяса более темным цветом поверхно-
сти. При согревании пальцем окраска такого мяса не изменяется, тогда, как на 
мороженом мясе остается пятнотемного цвета. 

 
Тема 1.8 Переработка и ветеринарно-санитарная экспертиза субпро-

дуктов, пищевых животных жиров, кишечного сырья, крови. Утилизация 
ветеринарных конфискантов 

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

экспертиза субпродуктов. Пищевые жиры. Жировое сырье, его пищевое значе-
ние, сбор и переработка.  

3.Виды и сорта пищевых топленых жиров.  
 
Изменение жира в процессе производства и при хранении. Технохимиче-

ский контроль и ветеринарно-санитарная экспертиза жира. Кишечное сырье 
Субпродукты — это внутренние органы, головы, ноги, хвосты, вымя, 

мясная вырезь, получаемые при переработке убойных животных. В зависимо-
сти от вида их подразделяют на говяжьи, бараньи и свиные. В зависимости от 
пищевой ценности и кулинарных качеств пищевые субпродукты делят на две 
категории — первую и вторую. К субпродуктам первой категории относят 
язык, печень, почки, мозги, сердце, вымя говяжье, диафрагму, говяжий и бара-
ний мясо-костный хвост, мясную обрезь, ко второй категории — головы, лег-
кие, мясо пищевода, калтыки, селезенку всех видов скота, уши, трахеи говяжьи 
и свиные; рубцы, сычуги говяжьи и бараньи, ноги и путовый сустав, губы, 
книжки говяжьи, ноги, хвосты и желудки свиные. К техническим субпродуктам 
относят половые органы, рога и другие части туши, не имеющие пищевой цен-
ности. В зависимости от особенностей морфологического строения субпродук-
ты для обработки подразделяют на четыре группы: мясо-костные — головы го-
вяжьи, хвосты говяжьи и бараньи; мякотные — языки, печень, почки, сердце, 
мясная обрезь, легкие, мясо пищевода, селезенка, мозги, калтыки всех видов 
скота, трахеи говяжьи и свиные, говяжье вымя; слизистые — рубцы, сычуги го-
вяжьи и бараньи, книжки говяжьи, желудки свиные; шерстные — головы сви-
ные и бараньи в шкуре, губы говяжьи, ноги свиные, ноги и путовый сустав го-
вяжьи, уши говяжьи и свиные, хвосты свиные. Некоторые субпродукты из-за 
малой пищевой ценности и трудности обработки используют для кормовых це-
лей: баранью летошку, сычуг, вымя, трахею и нижние части конечностей. По 
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химическому составу и пищевому значению субпродукты неоднородны. Боль-
шинство других субпродуктов (ноги, гортань, желудки) содержат значительное 
количество коллагена и клей-дающих веществ. Их используют для приготовле-
ния зельцев и студней. Основы технологии и гигиена первичной обработки 
субпродуктов. После ветсанэкспертизы субпродукты направляют на обработку, 
которая должна быть завершена не позднее чем через 7 часов, а для слизистых 
— через 3 часа после убоя животных.  

Обработка мясо-костных субпродуктов. Головы говяжьи промывают под 
душем или из шланга, отделяют языки, извлекают глазные яблоки, отделяют 
рога, губы и зачищают головы от прирезей шкуры; проводят обвалку и собира-
ют подглазничный жир из глазной впадины. Обваленные головы (без нижней 
челюсти) разрубают на две симметричные половины, не нарушая целостности 
мозга и гипофиза, извлекают мозги.Говяжьи и бараньи хвосты зачищают от 
прирезей шкуры и волоса, промывают. Обработка мякотных субпродуктов. 
Языки крупного, мелкого рогатого скота и свиней промывают теплой проточ-
ной водопроводной водой, отделяют калтыки с ветвями подъязычной кости, 
подъязычное мясо и укладывают раздельно по видам. Ливер — сердце, легкие, 
трахея, печень, диафрагма, извлеченные из туши в их естественном соедине-
нии. При ливере остаются также желчный пузырь и часть аорты, а у свиней 
кроме того — язык с глоткой и гортанью. От ливера отделяют и направляют на 
дальнейшую переработку желчный пузырь с желчным протоком, а от свиного 
кроме того — язык с глоткой и гортанью. Затем ливер промывают холодной 
водой, проводят разборку на составные части, отделяя поочередно печень, 
сердце, диафрагму, легкие, аорту и трахею. Зачищают от наружных кровенос-
ных сосудов, лимфоузлов, прирезей посторонних тканей. Вымя говяжье про-
мывают холодной водопроводной водой, зачищают от прирезей шкуры и осво-
бождают от молока (делают надрезы или разрезают вымя на части и промыва-
ют холодной водой). Почки говяжьи и свиные освобождают от жировой капсу-
лы, зачищают почечные ворота от наружных кровеносных, лимфатических со-
судов и мочеточников. Мясо пищевода — срезают вручную верхний мышеч-
ный слой с серозной оболочкой, промывают от загрязнений и кровоподтеков. 
Пищеводы свиней и мелкого рогатого скота разрезают вдоль, зачищают от ос-
татков каныги, кровоподтеков и промывают. Мясную обрезь зачищают от ос-
татков шкуры, волоса, загрязнений, кровоподтеков, промывают теплой проточ-
ной водопроводной водой. Селезенки очищают от загрязнений, промывают во-
дой. Обработка слизистых субпродуктов.  

Многокамерные желудки крупного рогатого скота и мелкого рогатого 
скота на столе нутровки разделяют на две части: рубец с сеткой и книжку с сы-
чугом. Рубцы с сетками обезжиривают, освобождают от содержимого, промы-
вают теплой водопроводной водой, охлаждают проточной холодной водой и 
проводят окончательное обезжиривание. Затем их подвергают шпарке водой 
температурой 65-68°С 6-7 минут, очищают от слизистой оболочки в центрифу-
гах, охлаждают холодной водопроводной водой, зачищают от остатков слизи-
стой оболочки и темных пятен. Аналогичным образом обрабатывают книжки и 
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сычуги крупного рогатого скота, а также свиные желудки. После промывки сы-
чугов и свиных желудков собирают слизистую оболочку, являющуюся эндок-
ринно-ферментным сырьем. Обработка шерстных субпродуктов. От свиных го-
лов отделяют уши, головы подвергают шпарке, очищают от щетины в скреб-
машине или вручную, опаливаютс целью удаления остатков щетины, очищают 
в полировочной машине или вручную с одновременной промывкой теплой во-
допроводной водой, разрубают на две симметричные половины, не нарушая це-
лостности мозга и гипофиза, извлекают мозги. У голов мелкого рогатого скота 
отделяют рога, язык, проводят шпарку голов, очищают от шерсти и волоса, опа-
ливают и выполняют заключительную очистку. В случае использования голов 
на выработку сухих животных кормов из них извлекают мозги. Губы говяжьи, 
ноги свиные, ноги и путовый сустав говяжьи, уши говяжьи и свиные, хвосты 
свиные подвергают шпар-ке, очищают от волоса, снимают копыта на копыто-
съемочной машине, опаливают, очищают от сгоревшего волоса и эпидермиса и 
сортируют раздельно по видам и наименованиям. 

 Ветеринарно-санитарная экспертиза субпродуктов. В цехах субпродук-
тов должны быть ветеринарные точки по контрольной экспертизе голов и ливе-
ров. Все субпродукты необходимо подвергать своевременной обработке. Не-
пременным условием их обработки является тщательная очистка и промывка 
чистой водой. Охлажденные субпродукты хранят не более 1 суток, для более 
длительного хранения их замораживают. 

Морфология и химия жирового сырья. Сырьем для производства живот-
ных топленых пищевых жиров является жировая ткань убойных животных, на-
зываемая жиром-сырцом, который в зависимости от вида скота подразделяют 
на говяжий, бараний, свиной, а каждый вид с учетом особенностей подготовки 
к переработке — на две группы: первую и вторую. Жир-сырец, первой группы, 
включает сальник, околопочечный, брыжеечный, щуповой, подкожный жир, 
получаемый при зачистке туш; с ливера, хвоста, вымени, головы (с заушных и 
височных впадин); жирное вымя молодняка; жировую обрезь из колбасного и 
консервного цехов; второй группы — с желудка (рубца, книжки, сычуга); жи-
ровую обрезь, получаемую при ручной обработке шкур, кишечный жир от 
обезжиривания кишок вручную.  

Жир-сырец состоит из чистого жира, воды и стромы. Состав жира-сырца 
крупного рогатого скота средней упитанности: чистого жира — 88%, воды — 
9,5%, стромы — 2,5%. Химический состав жира зависит не только от упитанно-
сти животных, но и от места отложения его в организме. Так, у крупного рога-
того скота средней упитанности кишечный жир содержит 65% чистого жира, а 
жир сальника и почечный — 94%. Жир-сырец — продукт нестойкий, сразу по-
сле сбора его перерабатывают на топленый жир или консервируют (заморажи-
ванием или сухим посолом). Цель перетопки жира-сырца заключается в отде-
лении от него соединительной ткани и воды. В топленом жире содержится чис-
того жира 99,7-99,8%, воды и остатков белков 0,3-0,2%. Жиры представляют 
собой триглицериды жирных кислот. В животных жирах наиболее часто со-
держится три кислоты: стеариновая, пальмитиновая и олеиновая. Содержание 
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других жирных кислот — миристиновой, линолевой и линоленовой — в жи-
вотных жирах незначительное. В жирах наземных животных преобладают на-
сыщенные кислоты, в жирах водных животных — ненасыщенные. Чем ниже 
температура плавления жиров, тем легче они усваиваются организмом. Осо-
бенно высокую усвояемость имеют жиры, температура плавления которых ни-
же 37°С (молочный, рыбий, птичий). Несколько хуже усваивается свиной жир и 
еще в меньшей степени говяжий, козий, бараний и олений. Плотность жира за-
висит от его химического состава: чем больше содержится в жире стеаринов, 
пальмитинов и других предельных глицеридов, тем жир тверже, чем больше 
олеина и прочих глицеридов, содержащих непредельные кислоты, тем плот-
ность жира меньше. Более плотный жир внутренний, старых животных, самцов, 
животных плохо упитанных, обитающих в теплых зонах; более мягкий жир 
подкожный, молодых животных, самок, животных хорошо упитанных, оби-
тающих в холодных зонах. Существенное влияние на состав жира и его плот-
ность оказывает состав кормов. Жиры имеют две термические точки: темпера-
туру плавления — наименьшую температуру, при которой все триглицериды 
переходят в жидкое состояние, и температуру застывания — наивысшую тем-
пературу, при которой все триглицериды кристаллизуются. Температура засты-
вания жира на 10-15°С ниже температуры плавления. Цвет жира у различных 
видов животных имеет оттенки от чисто белого до желтого. У коз жир интен-
сивно-белого цвета, у свиней — белого, у овец — слегка желтоватого, у круп-
ного рогатого скота — светло-желтого, у лошадей — желтого. У молодых жи-
вотных цвет жира белее, у старых желтее. Цвет жира зависит, кроме того, от 
отложения в нем пигментов красящих веществ, содержащихся в кормах. Ин-
тенсивно-желтая окраска жира, как и других тканей, наблюдается при некото-
рых болезнях (лептоспироз, гемоспоридиозы, паратиф). Технология и гигиена 
вытопки животных жиров. 

Перетопку жира-сырца начинают не позднее чем через 2 часа после его 
поступления в жировой цех, а в случае охлаждения водой (при вытопке в от-
крытых котлах) — не позднее 6 часов. В жировом цехе сырье при необходимо-
сти подвергают дополнительной обработке от нежирных прирезей. Загрязнен-
ный жир-сырец, а также жир-сырец второй группы промывают в проточной во-
допроводной воде (10-15°С). Кишечный жир-сырец промывают отдельно от ос-
тального сырья, соленый тщательно отмывают от соли, мороженый перед вы-
топкой размораживают в холодной воде. Для охлаждения и хранения жира-
сырца используют питьевую воду. Не допускается переработка свежего жира-
сырца вместе с соленым, мороженым и со шпиком или курдюком после дли-
тельного хранения; мороженого жира-сырца с соленым; жира-сырца первой 
группы с кишечным. Вытопку жиров производят мокрым и сухим способами. 
Мокрый способ заключается в том, что в процессе вытопки жир-сырец нахо-
дится в непосредственном соприкосновении с водой или острым паром в авто-
клавах и котлах с огневым обогревом. Температура в процессе вытопки под-
держивается на уровне 70-90°С, давление пара — 0,15-0,3 МПа. Сухой способ 
характеризуется тем, что жир-сырец нагревается через греющую поверхность. 
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Вода, содержащаяся в сырье, во время вытопки испаряется в атмосферу или 
удаляется под вакуумом. Сухим способом вытапливают жир на установке 
«Шарплес», в открытых двустенных котлах с мешалкой, в горизонтальных ва-
куумных котлах. Процесс вытопки производится при 42-120°С и давлении пара 
0,05-0,4 МПа. Жир отстаивают при 60-65°С в течение 5-6 часов. Для ускорения 
осаждения взвешенных белковых частиц и разрушения эмульсии в процессе от-
стаивания жир отсаливают сухой пищевой поваренной солью помолов № 1 и 2 
в количестве 1-2% к массе жира. Для получения однородной структуры и тор-
можения окислительных процессов жиры охлаждают до 18-40°С. Производство 
пищевых жиров из кости. Для выработки пищевых костных жиров используют 
кость всех видов убойных животных, допущенную на эти цели ветеринарным 
надзором. Костный жир получают двумя способами; тепловым и холодным. 
Получение жира из костей тепловым методом осуществляют в открытых котлах 
или автоклавах при температуре 90-95°С в течение 6 часов. Кроме жира при те-
пловой обработке костей получают бульон, который упаривают и используют 
для пищевых целей. Холодный метод извлечения жира осуществляется на мо-
лотковых гидродинамических установках. Весь процесс продолжается 8 минут, 
жир получается высокого качества. Выход костного жира составляет 10-12%. 
Выработка копытного жира (масла). Жир из копытной, челночной, венечной и 
путовых костей вытапливают при температуре 70-75°С. Длительность вытопки 
4-5 часов. Копытный жир полужидкой консистенции, золотистого цвета, при-
ятного вкуса и запаха. В разведенном виде его добавляют в колбасу, из бульона 
готовят студень. 

 Виды и сорта пищевого топленого жира. Пищевые животные топленые 
жиры в зависимости от перерабатываемого сырья подразделяют на говяжий, 
бараний, свиной, конский, костный и сборный. Все жиры, кроме сборного, вы-
пускают двумя сортами: высшим и первым. Жиры должны соответствовать 
техническим требованиям стандарта по органолептическим признакам: цвету, 
запаху, вкусу, прозрачности и консистенции. Жиры высшего, первого сорта и 
сборные должны иметь соответственно кислотное число не выше 1,2; 2,2 и 3,5, 
а содержание воды — 0,2-0,25%; 0,3% и 0,5%. Изменение жиров в процессе 
производства и хранения могут быть обусловлены действием фермента липазы, 
содержащейся в жировой ткани, ферментов плесеней и бактерий, а также влия-
нием физических и химических факторов.  

Липаза и ферменты микроорганизмов вызывают порчу жира-сырца, топ-
леные жиры разлагаются вследствие реакций с водой, кислородом, светом. Раз-
ложение жиров может иметь два направления: гидролиз и окисление. Гидролиз 
характеризуется присоединением к молекуле жира воды, в результате чего она 
расщепляется на глицерин и жирные кислоты. Процесс гидролиза жира начина-
ется после разделки мясной туши и извлечения жира. Накопление свободных 
жирных кислот снижает питательную ценность жира и ускоряет развитие в нем 
окислительных процессов, в особенности при накоплении ненасыщенных жир-
ных кислот. Окисление подразделяется на прогоркание и осаливание. Оба про-
цесса могут протекать одновременно, с преобладанием какого-либо из них. 
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Прогоркание жиров представляет собой серию сопряженных одна с другой 
окислительных и гидролитических реакций. Кислород, прежде всего окисляет 
непредельные жирные кислоты по месту их двойных связей, поэтому в самых 
ранних стадиях окисления жиров уже имеются перекисные соединения, в даль-
нейшем перекиси разлагаются до альдегидов, альдегидокислот и других соеди-
нений. Жиры, содержащие больше непредельных кислот, менее устойчивы при 
хранении. Так, сравнительно быстро подвергается окислению рыбий жир и жир 
птиц, медленнее окисляется свиной жир, еще медленнее — бараний и говяжий. 
Осаливание — вид порчи жира, характеризующийся накоплением в нем пре-
дельных оксикислот. Жир, подвергшийся осаливанию, приобретает салистый 
(стеариновый) вкус и запах, цвет его становится белым. Процесс осаливания 
чаще происходит под воздействием света. Ускорению осаливания способству-
ют катализаторы — медь, железо, свинец, кобальт, марганец. В практике вете-
ринарно-санитарной экспертизы жиры подвергают технохимическим исследо-
ваниям (определение органолептичесих показателей, кислотного числа и влаж-
ности), исследованию на доброкачественность (реакция на низкомолекулярные 
кислоты, качественное и количественное определение перекисей, реакция на 
альдегиды и др.) и определяют фальсификацию (температуру плавления и йод-
ное число). Ветеринарно-санитарная экспертиза жира-сырца и пищевого жира. 
Для выработки пищевого жира допускают свежий жир-сырец от здоровых жи-
вотных и жировую ткань животных, продукты убоя которых подлежат исполь-
зованию на пищевые цели с ограничениями (при подозрении в заболевании или 
заболевании туберкулезом, паратуберкулезом, листериозом, Ку-лихорадкой, 
чумой и рожей свиней, пастереллезом, болезнью Ауески, сальмонеллезом). Та-
кие жиры перетапливают отдельно, в вытопленном жире температуру доводят 
до 100°С и выдерживают не менее 20 минут. Соленый жир-сырец перед пере-
топкой вымачивают. Жир-сырец, полученный от животных при особо опасных 
болезнях (сибирская язва, эмфизематозный карбункул, сап и др.), уничтожают. 
Не допускают к переработке на пищевой топленый жир жир-сырец с патологи-
ческими изменениями, с неудовлетворительными органолептическими показа-
телями (с признаками гниения, плесневения, посторонними запахами) и мезд-
ровый жир со шкур хряков. Жир выпускают в остывшем, охлажденном, моро-
женом и топленом виде. На предприятиях должны строго следить за условиями 
хранения топленого жира и периодически проверять его качество. 

Номенклатура комплектов кишок и их использование. 
Совокупность пищевода, кишок и мочевого пузыря, полученных от одно-

го животного, называют комплектом кишок, кишечник в соединении с брыжей-
кой — отокой. В кишечном производстве принята особая номенклатура для 
обозначения отдельных частей кишечника. Комплект кишок крупного рогатого 
скота включает пищевод (подслизистую оболочку), череву толстую (двенадца-
типерстную кишку), череву (тощую и подвздошную кишку), круг (ободочную 
кишку без широкой начальной части ободочной кишки), проходник (утолщен-
ную часть прямой кишки, включая ее конец, образующий выходное отверстие), 
пузырь (мочевой пузырь). Комплект кишок телят (в возрасте от 2 до 6 месяцев) 
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состоит только из толстых кишок (слепой, ободочной, прямой). Комплект ки-
шок свиней содержит череву (двенадцатиперстную, тощую и подвздошную 
кишки), кудрявку (ободочную кишку), глухарку (слепую кишку), гу-зенку 
(прямую кишку), пузырь. Комплект кишок мелкого рогатого скота включает 
череву (двенадцатиперстную, тощую и подвздошную кишки), си-нюгу (слепую 
кишку с широкой частью ободочной), гузенку (прямую кишку). Комплект ки-
шок лошадей состоит только из черевы (тощей и подвздошной кишок). Кишки 
убитых сельскохозяйственных животных используют преимущественно в каче-
стве оболочек для колбас, а также для изготовления кетгута, струн и т. д. Обра-
ботка кишечного сырья включает разборку оток, освобождение кишок от со-
держимого, обезжиривание, выворачивание, удаление слизистой оболочки у 
говяжьих и конских кишок, серозной, мышечной и слизистой — у свиных и ба-
раньих кишок, охлаждение, сортировку, калибровку, метровку, вязку в пучки, 
связки или пачки, консервирование, упаковку и маркировку. Снятые при очист-
ке кишок слизистую, мышечную и серозную оболочки называют шлямом. В за-
висимости от обработки кишки подразделяют на: кишки-сырец консервирован-
ные (кишки, освобожденные от содержимого, промытые и консервированные); 
кишки-полуфабрикат (обработанные соленые и сухие кишки, не рассортиро-
ванные по калибрам и качеству); кишки-фабрикат (кишки, подвергнутые пол-
ной обработке, консервированные посолом или сушкой, рассортированные по 
качеству и калибрам). Консервирование кишечного сырья. При невозможности 
обработки свежего сырья его консервируют поваренной солью, замораживани-
ем и сушкой. Кишки, предназначенные для консервирования, после отделения 
от отоки освобождают от содержимого, вяжут в пучки (пачки), охлаждают и 
солят пищевой поваренной солью. Посоленные кишки после стекания рассола 
упаковывают. Свежее кишечное сырье можно консервировать сушкой, а говя-
жье и конское, кроме того, замораживанием. Влажность сухих кишок должна 
быть 10-12%.Кишки-сырец, консервированные солью, в закупоренных бочках 
хранят на складах или в подвалах при температуре не выше 10СС не более 3 
месяцев; при температуре от 0 до 5°С не более 6-8 месяцев. Обработанные го-
вяжьи и конские кишки, консервированные солью, в закупоренных бочках хра-
нят при температуре 0-5°С до 2 лет; свиные, бараньи и козьи кишки — при 
температуре 0-10°С — до 12 месяцев. Сухие кишки, упакованные в тюки или 
ящики, хранят в сухих помещениях при относительной влажности воздуха не 
выше 65% до 1 года. Пороки кишок и ветеринарно-санитарная экспертиза ки-
шечного сырья. В процессе обработки сырья в кишечном цехе и хранения за-
консервированной продукции возможно возникновение различных изменений. 
При обработке говяжьих кишок могут быть выявлены гельминтные узелки — 
«прыщи», содержащие личинок круглых гельминтов. В стенках пищевода 
встречаются личинки кожного овода. При незначительном поражении кишок и 
пищевода их зачищают, при значительном — утилизируют. В толстых кишках 
овец и свиней встречаются овечий и свиной власоглавы. Такие кишки утилизи-
руют. Возможны геморрагические и другие воспалительные процессы кишок и 
некрозы. На кишках при задержке нутровки или задержке освобождения от со-



 
 

58 

держимого появляются серо-зеленые пятна. Такие кишки имеют гнилостный 
запах, теряют прочность и в переработку непригодны. Брыжеватость — мелкие 
отверстия в местах отделения кровеносных сосудов от брыжейки. Кишки с 
крупной брыжеватостью (0,5-3 мм) считаются отходом. Пенистость — местные 
вздутия стенок кишок, возникающие при попадании воздуха между отдельны-
ми оболочками говяжьих ободочных и слепых кишок.  

На прочность стенок порок заметного влияния не оказывает. Загрязнение 
— попадание содержимого кишечника на серозную и мышечную оболочки 
вследствие нарушения технологического процесса, порезов кишок при обра-
ботке, промывки в грязной воде и т. д. Незначительное загрязнение кишок уда-
ляют ручной или машинной очисткой, сильно загрязненные кишки направляют 
на выработку технических жиров и кормовой муки.  

Ржавчина характеризуется появлением на поверхности соленых кишок 
шероховатых пятен или полос желтого, ржавого или желто-коричневого цвета. 
Появляется при длительном хранении кишок при температуре выше 10°С и 
развитии галофильной микрофлоры в присутствии солей кальция и железа. При 
незначительном поражении ржавчиной кишки обрабатывают 1-2%-ным раство-
ром соляной, уксусной или молочной кислот не менее 3 часов, затем нейтрали-
зуют 2% -ным раствором соды и подсушивают. Краснуха — образование нале-
тов розово-красного цвета на соленых кишках в результате развития галофиль-
ных бактерий Tetracoccus carneus halophilicus. Дефект возникает при темпера-
туре выше 10°С и достаточном количестве кислорода. «Краснушные» кишки 
приобретают чесночный запах. Кишки, незначительно пораженные краснухой, 
обрабатывают 0,01-0,25% -ным раствором марганцовокислого калия или зама-
чивают в течение 1-2 часов в 2%-ном растворе соляной кислоты с последую-
щим промыванием водой и крепким посолом (15-20% соли к массе сырья). Ес-
ли налеты после обработки не удаляются, кишки утилизируют. Осаливание — 
возникает вследствие гидролиза и окисления жира поверхности кишок при 
плохом обезжиривании и хранении при температуре выше 10°С. Осаливание 
чаще наблюдается в свиных кишках. При осаливании кишки теряют свойствен-
ный им бледно-розовый цвет и специфический запах, в них появляется пожел-
тение и запах стеарина. Если после вымачивания салистый запах не исчезает, 
кишки утилизируют. Гниение является результатом несвоевременной обработ-
ки кишок, слабого посола, хранения при высокой плюсовой температуре. Гние-
ние кишок сопровождается распадом белков, снижением прочности оболочек, 
появлением затхлого или гнилостного запаха. Кишки подозрительной свежести 
промывают 0,01%-ным раствором перманганата калия и вновь засаливают, 
кишки недоброкачественные утилизируют. Плесневение наблюдается при на-
рушении процессов сушки и хранения кишок. Кишки и мочевые пузыри, незна-
чительно пораженные плесенью, промывают 2%-ным раствором уксусной ки-
слоты. При сильном поражении, особенно черной плесенью, — бракуют. В су-
хих кишечных продуктах встречается отсутствие глянца, потеря эластичности, 
наличие слипов, потемнение цвета, что связано с нарушением условий консер-
вирования и хранения. Поражение кишок насекомыми. Сухие кишечные фаб-
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рикаты могут поражать жуки-кожееды и их личинки, уховертки, моль и клещи. 
Перед использованием в производстве кишки тщательно очищают от насеко-
мых, их личинок и веществ, применявшихся с целью предупреждения развития 
паразитов. Участки кишок с отверстиями вырезают и утилизируют.  

Кровь и её переработка. 
Химический состав и пищевая ценность крови. При вертикальном обес-

кровливании убойных животных выход крови составляет у крупного рогатого 
скота 4,0-4,5%, у свиней, овец и коз — 3,0-3,5% к массе животных. При гори-
зонтальном обескровливании выход крови снижается на 18-20%. Полное обес-
кровливание животных длится 10-15 минут. Кровь состоит из воды (77-82%) и 
сухих веществ (18-23%). В крови крупного рогатого скота количество белка со-
ставляет около 17,5%, мелкого рогатого скота — 16,4%, свиней — 22-23%, ло-
шадей — 23-24%. Белковые вещества крови по своему аминокислотному соста-
ву относятся к полноценным белкам. В состав крови входят липиды, углеводы, 
ферменты, гормоны, витамины, макро- и микроэлементы. Кровь состоит из 
жидкой части и взвешенных в ней форменных элементов (эритроцитов, лейко-
цитов, тромбоцитов). Кровь сохраняет жидкое состояние в течение нескольких 
минут после получения от убитого животного, затем свертывается. Кровь жи-
вотных представляет собой ценный белковый продукт. Ее используют для пи-
щевых, лечебных, кормовых и технических целей. Ветеринарно-санитарные 
требования к сбору и обработке крови. Кровь для пищевых и медицинских це-
лей собирают от крупного рогатого скота и свиней при вертикальном положе-
нии животных. Для предупреждения свертывания собранную кровь подвергают 
стабилизации или дефибринированию в зависимости от дальнейшего использо-
вания.  

Стабилизируют кровь 8,5%-ным раствором триполифосфата натрия, 
8,5%-ным раствором пирофосфата натрия, 5%-ным раствором тринатрийфос-
фата девятиводного. Для стабилизации крови крупного рогатого скота расход 
стабилизатора составляет 20-30 мл/л, крови свиней — 30-70 мл/л. В качестве 
стабилизатора можно применять лимоннокислый натрий в количестве 0,3-0,4% 
к массе крови крупного рогатого скота или 0,8-0,9% к массе крови свиней (в 
виде 10%-ного раствора). Кровь, используемую в колбасном производстве в 
цельном виде, стабилизируют пищевой поваренной солью в количестве 2,5-3% 
к массе крови. Дефибринируют кровь немедленно после сбора в сосудах из не-
ржавеющей стали с механической лопастной мешалкой (дефибринаторах) или в 
сосудах с ручной мешалкой (веслом). Фибрин используют в производстве пи-
щевых и кормовых продуктов. Каждый наполненный стабилизированной или 
дефибринированной кровью сосуд закрывают крышкой, помечают номерами 
туш, от которых собрана кровь, и оставляют до получения результатов ветсан-
экспертизы соответствующих туш и органов. Сепарируют кровь для получения 
плазмы (из стабилизированной крови) или сыворотки (из дефибринированной 
крови) и форменных элементов. Консервируют кровь, сыворотку, плазму и 
форменные элементы немедленно после получения в том случае, если эти про-
дукты не могут быть переработаны поваренной солью в количестве 2,5-3% к 
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массе сырья. Законсервированные солью кровь и кровепродукты хранят не бо-
лее 2 суток при температуре не выше 4°С. Сыворотку и плазму крови замора-
живают в аппарате АИЛ-200 или в виде блоков в формах и банках из белой 
жести вместимостью 5-10 кг при температуре не выше -10°С. Замороженные 
сыворотку и плазму хранят при температуре не выше -8°С до 6 месяцев. Пере-
работка крови на пищевые, лечебные, технические и кормовые продукты. Из 
крови, предназначенной на пищевые цели, вырабатывают кровяные колбасы, 
сухую пищевую кровь, белый пищевой альбумин и другие продукты. Сухую 
кровь и альбумин добавляют в различные мясные растительные консервы, в 
пищевое тесто (торты, печенье), пирожки, запеканки. Цельную кров сыворотку 
и плазму используют при производстве мясных колбас вместо муки и крахмала 
(альбумин обладает клеящими свойствами). Пищевой темный и белый альбу-
мин вырабатывают в распылительных сушилках. Из пищевой крови готовят ле-
чебные препараты: гематоген, гемозу и др. Сырьем для производства кормовых 
кровепродуктов является кормовая кровь и фибрин. К наиболее ценным кормо-
вым продуктам, получаемым из крови, относятся сухая кормовая кровь, кровя-
ная мука, кровяные комбикорма. Кровь, не используемую для лечебных, пище-
вых и кормовых целей, консервируют фенолом или крезолом (1-2,5 кг на 1 т 
крови) или замораживанием, перерабатывают в черный и светлый технический 
альбумин, пенообразователь. Консервированную техническую кровь использу-
ют в качестве клеевого материала на фанерных заводах, черный альбумин — 
для окраски кожевенных товаров, светлый альбумин — в текстильной и хими-
ческой промышленности. Ветеринарно-санитарная экспертиза крови и готовых 
продуктов. Кровь, полученную от животных больных или подозрительных по 
заболеванию сибирской язвой, эмфизематозным карбункулом, чумой крупного 
рогатого скота и другими особо опасными болезнями, уничтожают. Обезвре-
живают проваркой при температуре не ниже 100°С в течение не менее 6 часов с 
последующим использованием на кормовые или технические цели кровь, полу-
ченную от животных больных или подозрительных в заболевании туберкуле-
зом, бруцеллезом, листериозом, чумой и рожей свиней, инфекционным атрофи-
ческим ринитом, болезнью Ауески, пастереллезом, ящуром. Переработка крови 
от животных при инфекционных болезнях допускается только на том предпри-
ятии, где она получена. Для лечебных и пищевых целей кровь собирают от здо-
ровых животных. Сбор пищевой крови производят стерильными полыми ножа-
ми. Выпуск крови из цеха первичной переработки разрешается после проведе-
ния ветсанэкспертизы органов и туш и получения заключения от ветеринарного 
надзора об отсутствии у животных инфекционных болезней. Готовые фабрика-
ты из крови подвергают органолептическому и химическому исследованию, а 
пищевые и медицинские препараты, кроме того, бактериологическому анализу 
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РАЗДЕЛ№»2 ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 
ПРОДУКТОВ УБОЯ ЖИВОТНЫХ ПРИ БОЛЕЗНЯХ ИНФЕКЦИОННОЙ, 

ИНВАЗИОННОЙ И НЕЗАРАЗНОЙ ЭТИОЛОГИИ. 
 

Тема№2.1Предубойная и послеубойная диагностика  основных ин-
фекционных болезней. 

 
1.Ветеринарно-санитарная оценка туш, органов и других продуктов убоя 

при обнаружении инфекционных болезней передающихся и не передающихся 
человеку через мясо  и мясные продукты. 

2. Ветеринарно-санитарные мероприятия по профилактике заболеваний 
животных, дезинфекция помещений и оборудования. 

 
Болезни, при которых убой животных на мясо запрещён. 
Сибирская язва (Anthrax). Антропозоонозная болезнь всех видов сель-

скохозяйственных и многих видов диких животных, восприимчив и человек. 
Возбудитель В. anthracis, крупная, аэробная, неподвижная грамположи-

тельная палочка, образующая капсулы и споры. В организме животного и на 
питательных средах с кровью или сывороткой крови образует капсулу, а во 
внешней среде при 15-42°С - споры. 

Вегетативные формы возбудителя при нагревании до 60°С гибнут через 
15 мин, до 70°С — через 1 мин, при 100°С - мгновенно; в замороженном мясе 
(—15°С) сохраняются до 15 сут., в засоленном - до 1,5 мес., споры годами со-
храняются в воде, более 50 лет - в почве. Посол мяса и сушка способствуют их 
длительному сохранению. 

Сухой пар при 120-14042 убивает споры через 2-3 ч, автоклавирование 
при 120°С - через 5-10 мин, кипячение - в течение 1 ч, при 400"С - через 20-30 
с; 10% раствор едкого натрия, 1% раствор формальдегида - через 2 ч; эффек-
тивны хлорсодержащие препараты; прямые солнечные лучи разрушают споры 
через 4 дня. 

Послеубойная диагностика. У крупного рогатого скота важнейший па-
тологоанатомический признак  образование в подкожной клетчатке кровяни-
сто-студенистых инфильтратов различных размеров. Инфильтраты чаще всего 
локализуются в области живота, лопаток, грудной части, на вымени, иногда в 
области средостения между листками плевры, в брыжейке, кишечнике, на сли-
зистой оболочке полости рта, вокруг лимфоузлов, в подчелюстном простран-
стве. В толще мышц шеи и подгрудка отмечают кровоизлияния. В местах отека 
в процесс вовлекаются регионарные лимфатические узлы. Они увеличены, 
отечны, гиперемированы, на разрезе кирпично-красного или темно-красного 
цвета, с наличием точечных или полосчатых кровоизлияний. Ткань вокруг по-
раженного лимфатического узла инфильтрирована. Селезенка сильно увеличе-
на, ее пульпа размягчена, соскоб с поверхности обильный, дегтеобразный. Пе-
чень дряблая, почки с многочисленными кровоизлияниями. При кишечной 
форме сибирской язвы у свиней чаще всего поражаются двенадцатиперстная и 
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тощая кишки. Слизистая оболочка гиперемирована, на фоне чего отмечаются 
округлые или продолговатые фокусы темно-красного цвета с пленками фибри-
на. В центре фокуса иногда обнаруживаются некротические очаги. Серозная 
оболочка кишечника с очагами кровоизлияний. Лимфатические узлы брыжейки 
имеют вид шнуров желтого или темно-коричневого цвета. Атипичные формы 
сибирской язвы у крупного рогатого скота и особенно у свиней встречаются 
часто и затрудняют диагностику, поэтому во всех сомнительных случаях необ-
ходимо проводить бактериологическое исследование. 

У овец, коз и лошадей патологоанатомические изменения при сибирской 
язве обычные, однако необходимо помнить, что у лошадей и овец сибирская 
язва протекает более остро, чем у других животных. 

У свиней сибирская язва чаще протекает хронически. Однако бывают 
случаи, когда заболевание протекает в острой септической форме. При остром 
течении болезни в заглоточной области наблюдается инфильтрация рыхлой со-
единительной и жировой тканей красновато-желтоватым студенистым экссуда-
том. Слизистая оболочка глотки и гортани покрасневшая или красная, отечная, 
иногда покрыта фибринозными пленками. Особенно сильно отечны и красны 
небные миндалины. Как на слизистой оболочке глотки и корня языка, так и на 
слизистой гортани ясно выражены очаги слущивания (десквамации) эпителия. 
Лимфатические узлы головы и шеи увеличены, на разрезе сочные, красного или 
темно-красного цвета. В них часто наблюдаются точечные кровоизлияния. Со-
единительная и жировая ткани, окружающие лимфатический узел, инфильтри-
рованы кровянисто-желтоватым экссудатом. Печень наполнена кровью, в ней 
видны грязно-желто-красные некротические очаги. В кишечнике находят то-
чечные или пятнистые кровоизлияния. В брыжеечных узлах обнаруживают 
кирпично- или темно-красные островки, отмечается диффузное покраснение 
отдельных узлов; жировая ткань вокруг них пропитана желтовато-кровянистым 
экссудатом. В хронических случаях в лимфатических узлах наблюдаются кир-
пично-красные или желтовато-красные некротические очаги в виде сухой тво-
рожистой массы или же некроз отдельных узелков. Селезенка не всегда бывает 
увеличена. В лимфатических узлах брыжейки нередко находят некротические 
очаги грязно-красного цвета с творожистым распадом. Дифференциальный 
диагноз. У крупного рогатого скота сибирскую язву чаще всего приходится 
дифференцировать от пироплазмоза, геморрагической септицемии и эмфизема-
тозного карбункула. При пироплазмозе в отличие от сибирской язвы увеличен-
ная селезенка окрашена светлее, пульпа ее слабо размягчена, не стекает с по-
верхности разреза. Студенистые инфильтраты в подкожной клетчатке туши не 
имеют геморрагии; ткани обычно желтушно окрашены, чего почти никогда не 
наблюдается при сибирской язве. При геморрагической септицемии селезенка 
не увеличена, кровянисто-студенистые инфильтраты локализуются в области 
головы и верхней трети шеи; в затяжных случаях болезни обнаруживается се-
розно-фибринозная плевропневмония («мраморность» легких на разрезе). При 
эмфизематозном карбункуле наблюдаются крипитирующие припухлости с ха-
рактерным содержимым специфического неприятного запаха, отсутствуют рез-
кие изменения в селезенке. 
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У свиней сибирскую язву чаще всего приходится дифференцировать от 
рожи, чумы и геморрагической септицемии. При роже, в отличие от локализо-
ванных форм сибирской язвы отсутствуют отеки в области глотки и гортани, а 
также геморрагически-некротические поражения подчелюстных и мезентери-
альных лимфатических узлов. В отличие от септической формы при роже сви-
ней селезенка хотя и увеличена, но пульпа ее не размягчена, опухшие поражен-
ные участки величиной от горошины до боба придают поверхности селезенки 
бугристый вид. 

При чуме у свиней поражаются все лимфатические узлы туши, при лока-
лизованной форме сибирской язвы - регионарные лимфатические узлы пора-
женной области. При чуме лимфатические узлы увеличены, своеобразно усея-
ны геморрагиями разной величины, обнаруживая на разрезе «мраморный» вид. 
При чуме наблюдается геморрагическое воспаление, в отличие от гнездного 
геморрагически-некротического поражения при локализованной форме сибир-
ской язвы. 

При геморрагической септицемии свиней обычно отсутствуют характер-
ные изменения в тонком отделе кишечника и в мезентериальных узлах, свойст-
венные кишечной форме сибирской язвы, а у крупного рогатого скота наблю-
дают серозно-фибринозную плевропневмонию («мраморность» легкого на раз-
резе). 

Ветеринарно-санитарные мероприятия при обнаружении сибирской 
язвы. 

При возникшем подозрении на сибирскую язву дальнейший убой живот-
ных прекращается. От подозрительной туши берут пробы из измененных орга-
нов (часть селезенки, пораженные лимфатические узлы) и немедленно направ-
ляют их в лабораторию для бактерио-скопического и бактериологического ис-
следований. До получения результатов туши и все органы изолируют в обособ-
ленное место. 

При установлений бактериоскопическим исследованием сибирской язвы 
тушу с органами и шкурой, не ожидая результатов бактериологического иссле-
дования, направляют для уничтожения сжиганием при соблюдении установ-
ленных ветеринарно-санитарных правил. 

Все обезличенные продукты  ноги, уши, вымя, кровь и др., полученные от 
убоя других животных, смешанные с продуктами убоя от сибиреязвенного жи-
вотного, сжигают. 

Шкуры от здоровых животных, контактировавшие со шкурой от живот-
ного, больного сибирской язвой, подлежат дезинфекции. Немедленно после 
удаления сибиреязвенной туши и других продуктов убоя в убойном цехе про-
изводят дезинфекцию; рабочие проходят санитарную обработку по указанию и 
под наблюдением медико-ветеринарного надзора. 

Другие туши и продукты убоя, подозреваемые в обсеменении возбудите-
лем сибирской язвы по ходу технологического процесса, немедленно подвер-
гают обеззараживанию проваркой, но не позднее 6 ч с момента убоя, в откры-
тых котлах в течение 3 ч с начала закипания, а в закрытых котлах - в течение 
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2,5 ч. При невозможности провести обеззараживание в указанный срок эти ту-
ши должны быть изолированы в помещение при температуре не выше 10°С, а 
затем направлены на обеззараживание, но не позже 48 ч с момента убоя. Если 
это невыполнимо, то туши и продукты убоя, подлежащие обеззараживанию, 
направляются на утилизацию или уничтожение сжиганием. Туши и продукты 
убоя, обсеменение которых возбудителем сибирской язвы по ходу технологи-
ческого процесса исключается, выпускают без ограничений. При обнаружении 
сибирской язвы на рынке из лаборатории ветсанэкспертизы нужно как можно 
быстрее удалить все продукты, а помещение подвергнуть дезинфекции. Место, 
где лежала сибиреязвенная туша, дезинфицируют раствором хлорной извести, 
содержащим 5% активного хлора, а пол и стены всего помещения - раствором с 
2% активного хлора. Через 1 ч проводят механическую очистку помещения, 
собранный мусор сжигают. Помещение трехкратно дезинфицируют: первый 
раз горячим 10% раствором едкого натрия, второй раз через 1 ч раствором 
хлорной извести с содержанием 5% активного хлора и через 1 ч тем же раство-
ром. Помещение проветривают, а все оборудование, столы, стены и полы моют 
горячей водой. Ножи, вилки, мусаты кипятят 30 мин в 5% растворе кальцини-
рованной соды. Спецодежду обеззараживают в автоклавах. 

Эмфизематозный, или шумящий, карбункул 
(Gangraenaemphysematosa). Инфекционное, неконтагиозное заболевание круп-
ного рогатого скота, редко встречается у овец и коз. Болезнь остро-
протекающая, поражается в основном молодняк до 3 лет. 

Возбудитель Clostridiumshauvoei, подвижный, палочковидный с закруг-
ленными концами анаэроб, спорообразующий, обладает протеолитическими 
свойствами. Иногда из патологического материала вместе с Cl, 
shauvoeiвыделяют Cl, septicum или Cl. nevyi. Вегетативные формы Cl, shauvoe 
iпри нагревании до 80°С погибают через 2 ч, до 100'С - через 20 мин. Растворы 
формалина.и едких щелочей убивают возбудителя. В солонине и высушенном 
мясе сохраняется несколько лет. Споровые формы выдерживают нагревание 
текучим паром до 6 ч, а кипячение в воде - 2 ч. В навозе сохраняются до 6 мес. 

Послеубойная диагностика. Для данной болезни характерным считается 
наличие ,крипитирующих припухлостей на туше в области шеи, подгрудка, при 
надавливании из них выделяется геморрагический экссудат с пузырьками газа, 
имеющего запапрогорклого масла. Регионарные лимфатические узлы увеличе-
ны, сочные, геморрагичны. Язык, глотка, гортань отечны. В серозных полостях 
кровянистая мутная жидкость со сгустками фибрина.Во внутренних органах: 
дряблость сердечной мышцы с кровоизлияниями под эпикардом, небольшое 
увеличение и полнокровность селезенки, иногда она крипитирует; дряблость и 
изменение цвета почек и печени, отечность легких, появление в паренхиме 
внутренних органов пузырьков газа и некротических очагов. Слизистая обо-
лочка тонкого и толстого отделов кишечника воспалена. 

В плане дифференциальной диагностики необходимо учитывать сходство 
эмфизематозного карбункула со злокачественным отеком и сибирской язвой. 
Однако при сибирской язве отмечается существенное увеличение селезенки и 
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размягчение ее пульпы, в пораженных тканях отсутствуют пузырьки газа. При 
злокачественном отеке возбудитель проникает в организм через рану, в этом 
случае отек и эмфизема подкожной и мышечной соединительной ткани выра-
жены еще больше. Для окончательного диагноза проводят лабораторные иссле-
дования. Больных животных к убою не допускают. 

Ветеринарно-санитарная оценка и мероприятия. Учитывая стойкость 
спорообразующего возбудителя эмкара во внешней среде, а также крайне от-
рицательную органолептику туш, убой больных животных на мясо запрещен. 
Бели болезнь будет выявлена после убоя животного, то все продукты убоя 
больных животных, а также все обезличенное сырье, смешанное с продуктами 
убоя больных животных, подлежат сжиганию. Так поступают и с тушами, на-
ходящимися в контакте с тушами больных эмкаром животных. Молоко от жи-
вотных, больных эмфизематозным карбункулом, кипятят 30 мин и уничтожа-
ют. На скотобазе или в цехе предубойного содержания, где находились боль-
ные животные, а также в убойном цехе, проводят дезинфекцию горячим 10% 
раствором едкого натрия (калия) или раствором хлорной извести с содержани-
ем не менее 5% активного хлора, или 10% раствором однохлористого йода 
(20°С). Навоз сжигают, сточные воды обезвреживают сухой хлорной известью. 

Злокачественный отек (Oedemamalignum) (газовая гангрена). Острая 
септическая болезнь, протекающая при явлениях общей интоксикации и мест-
ных поражениях воспалительного, отечного, геморрагического характера с 
обильным газообразованием в пораженных тканях и их некрозом. 

Восприимчивы к заболеванию все виды животных и человек. Наиболее 
восприимчивы лошади, овцы и свиньи, менее - крупный рогатый скот и козы. 

Возбудители. Возбудителем болезни является ассоциация анаэробов: Cl. 
septicum, Cl. oedematiens, Cl. perfringens, Cl. kystoliticum. В раневом содержи-
мом может обнаруживаться непатогенный микроб Cl. sporogenes, способст-
вующий гнилостному распаду отмерших тканей. Основным возбудителем га-
зовой гангрены у животных является Cl. septicum, у людей - Cl. perfringens. 

Послеубойная диагностика. В области припухлости находят сильную 
инфильтрацию соединительной ткани с желтой или красноватой жидкостью, 
содержащей множество пузырьков газа и издающей своеобразный гнилостный 
запах (вмешательство гнилостных бактерий) или иногда запах прогорклого 
масла. Мышцы пораженной области темно-бурого или черно-красного цвета, 
легко рвутся и содержат между мышечными пучками пузырьки газа. В брюш-
ной полости имеется красноватая серозная жидкость. Брюшина сильно инъе-
цирована, легко рвется, местами кажется пронизанной кровоподтеками. 

При развитии злокачественного отека как послеродовой инфекции клет-
чатка полости таза отечно инфильтрирована и пронизана пузырьками газа. Ре-
гионарные лимфатические узлы увеличены и сочны. При разрезе припухлости 
из нее вытекает красновато-желтая, красновато-бурая или бесцветная жидкость 
с пузырьками газа. Селезенка обычно не увеличена или увеличена незначи-
тельно. В печени признаки мутного набухания. В легких находят сильную ги-
перемию, очень часто отек. Сердце нередко в состоянии сильной паренхима-
тозной дегенерации. 
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У свиней часто находят инфильтрированные воспалительные отеки в за-
глоточной области, при этом заглоточные и шейные лимфатические узлы уве-
личены и геморрагически воспалены.Слизистая желудка набухшая. Местами 
коричнево-красного или желто-коричневого цвета с дифтеритическими нало-
жениями. Подслизистая ткань и мышечный слой пропитаны серозной красно-
ватой жидкостью с примесью газа. Печень также содержит пузырьки газа. 

При лабораторных исследованиях диагноз ставят на основании бактерио-
скопии, посева материала на питательные среды и результатов биопробы на 
лабораторных животных (морские свинки), они погибают после заражения че-
рез 12-24 ч. 

Злокачественный отек необходимо дифференцировать от сибирской язвы 
и эмфизематозного карбункула. 

Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. 
Животных, больных или подозрительных по заболеванию злокачественным 
отеком, к убою на мясо не допускают. При обнаружении заболевания после 
убоя тушу с органами и шкурой сжигают. Все обезличенные продукты (ноги, 
вымя, кровь и др.), полученные от убоя других животных, смешанные с про-
дуктами убоя от животных, у которых установлен злокачественный отек либо 
они находились в контакте с ними (в т. ч. и туши), сжигают. 

Для профилактической дезинфекции против Cl. perfringensна мясокомби-
натах применяют 0,5% (50°С) раствор дихлоризоцианурата натрия для обработ-
ки технологического оборудования, загрязненного белком и жиром при экспо-
зиции 50 мин и 0,1% концентрации - для обработки оборудования, не загряз-
ненного белком и жиром, при экспозиции 5 мин. Для дезинфекции рекоменду-
ют горячий 10% раствор едкого натрия (каустической соды), раствор хлорной 
извести с содержанием 5% активного хлора при трехкратном нанесении на по-
верхность с интервалом 1 ч, 5% раствор формальдегида (20-30°С), 10% раствор 
однохлористого йода при двукратном нанесении с интервалом 1 ч. Инфициро-
ванный навоз сжигают. 

Брадзот (Bradeot). Острая инфекционная неконтагиозная энтеросептиче-
ская болезнь взрослых овец и ягнят (иногда болеют козы). 

Возбудитель: Cl. septicum, хотя помимо него из патологического мате-
риала выделяют также Cl. oedematiens, Cl. gigas, Cl. perfringens, Cl. septicum - 
палочковидный с закругленными концами микроорганизм, образует овальной 
формы споры, капсул не образует, выделяет экзотоксин и гемолизин. Кипяче-
ние при 100'С переносит в течение 2-15 мин. Брадзот  исключительно быстро 
протекающая болезнь. Внешне здоровые животные вдруг слабеют, ложатся в 
судорогах, со скрежетом зубов погибают в течение от нескольких минут до не-
скольких часов. Из клинических проявлений болезни, наблюдаемых при ее 
медленном течении, можно указать на выделение пенистой кровянистой слю-
ны, тимпанию, колики. 

Послеубойная диагностика. Болезнь характеризуется геморрагическим 
воспалением слизистой оболочки сычуга и сильным образованием газов в же-
лудочно-кишечном тракте. Под кожей, особенно в области подгрудка, кровя-
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нистые инфильтраты нередко с пузырьками газа. Эти места обычно припух-
лые, мускулатура не изменена. Печень увеличена, с мелкими очагами некроза. 
Почки кровенаполнены, селезенка не увеличена, содержит пузырьки газа. В 
плевральной, перитониальной и перикардиальной полостях красноватая жид-
кость. Сердечная мышца дряблая, лимфатические узлы увеличены, гипереми-
рованы. Легкие отечны, вдыхательных путях кровянистая слизь. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Убой больных 
брадзотом овец на мясо запрещен. Если болезнь установлена после убоя жи-
вотного, то тушу, внутренние органы, шкуру и все обезличенные продукты 
убоя уничтожают. 

Помещение, где проводился убой больных животных, инвентарь  и инст-
рументы дезинфицируют осветленным раствором хлорной извести, содержа-
щим 5% активного хлора, или 5% раствором формальдегида с экспозицией 1 ч 
и трехкратным нанесением. 

Инфекционная энтеротоксемия овец (размягченная почка). Заболева-
ние протекает весьма остро при коматозных или судорожных явлениях, сопро-
вождается высокой смертностью. Болеют овцы всех возрастов. 

Возбудитель. Болезнь вызывается токсинами микроорганизмов Cl, per-
fringens, быстро размножающихся в кишечнике. В организме животных и на 
средах с добавлением крови палочки образуют капсулы. Микробы образуют 
споры. Хорошо растут на питательных средах, обычно используемых для куль-
тивирования анаэробов  0,005 мг бульонной культуры микроба убивает за 24-48 
ч морскую свинку. Резистентность спор микроба к нагреванию при 100°С со-
ставляет 8-90 мин. 

Течение болезни острое, продолжительность 3-6 ч. При коматозной фор-
ме в начале болезни у животных наблюдают шатающуюся походку и слабость. 
Овцы кружатся, жуют грязь, мусор и другие предметы, падают и лежат с за-
прокинутой головой. Коматозное состояние появляется внезапно. 

В судорожной форме у овец вначале бывает угнетенное состояние, затем 
внезапно наступают сильные судороги. Овцы падают, скрежещут зубами, глаза 
их выпучены. 

Послеубойная диагностика. На слизистой оболочке тонкого отдела ки-
шечника обнаруживают полосчатые кровоизлияния, наблюдают гиперемию 
мезентериальных лимфатических узлов, в почках - кровоизлияния, одна из по-
чек (реже обе) размягчена, ее паренхима кашицеообразной консистенции; пе-
чень серо-глинистого цвета с полосчатыми, точечными кровоизлияниями, под 
капсулой ломкая; мышца сердца дряблая и напоминает вареное мясо. 

Дифференциальный диагноз. Энтеротоксемию овец следует дифферен-
цировать от молниеносной формы сибирской язвы, дизентерии ягнят. 

Санитарная оценка продуктов убоя и ветеринарно-санитарные ме-
роприятия. Убой животных, больных энтеротоксемией, запрещается. При ус-
тановлении болезни на конвейере тушу со всеми органами и шкурой уничто-
жают. 
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Для дезинфекции помещений используют раствор хлорной извести с со-
держанием 5% активного хлора, горячие (70-80°С) 10% растворы едкого на-
трия, 4% растворы формальдегида (30°С) при двукратном нанесении на по-
верхности с интервалом 1 ч. 

Чума крупного рогатого скота (Pestisbovum) - острое септическое, за-
разное, инфекционное заболевание, поражающее крупный рогатый скот, в том 
числе буйволов, яков, зебу, а также верблюдов, овец, коз, оленей и других жи-
вотных. Лошади и свиньи к заболеванию не  чувствительны. 

Возбудитель: фильтрующийся РНК-содержащий вирус. У больных жи-
вотных он находится в крови, цереброспинальной жидкости, внутренних орга-
нах, мозговой ткани, фекалиях, выделяется с мочой, молоком. К воздействию 
факторов внешней среды не обладает большой стойкостью, легко разрушается 
под влиянием химических дезинфекторов. В свежем мясе сохраняет жизнеспо-
собность 4 сут., в солонине крепкого посола - более 28 сут. В крови и внутрен-
них органах, хранящихся при комнатной температуре, гибнет в течение 3-4 сут. 
Нагревание до 60°С разрушает вирус за несколько секунд, прямые солнечные 
лучи - до 5 ч. В костном мозге зарытых в землю трупов сохраняется 30 сут., в 
засоленных и высушенных в тени шкурах - 24-42 ч., а в замороженных органах 
и крови - 3-6 мес. 

Послеубойная диагностика. Истощение туш, глаза запавшие, конъюнк-
тива набухшая, с кровоизлияниями. Вокруг рта, глаз, ноздрей, половой щели 
кожа загрязнена слизисто-гнойными выделениями, засыхающими в виде буро-
зеленых корочек. В подкожной клетчатке студневидные инфильтраты, крово-
излияния. На внутренней поверхности губ, щек, на языке, деснах видны эрозии 
и язвочки с отложениями фибрина. Мягкое небо и надгортанник отечны, гипе-
ремированы, покрыты дифтеритическими корочками. Аналогичные изменения 
находят на слизистой дыхательных путей. Лимфатические узлы головы увели-
чены, с кровоизлияниями. В легких очаги катарального воспаления, интерсти-
циальная эмфизема. Сердечная мышца дряблая. Средостенные лимфатические 
узлы увеличены, отечны. Селезенка обычно не изменена. Почки пятнисто-
глинистого цвета, набухшие. Печень без существенных изменений, иногда гли-
нистого цвета. Желчный пузырь переполнен желчью, нередко с примесью кро-
ви. В преджелудках имеются кровоизлияния и небольшие эрозии. Книжка на-
полнена плотными сухими кормовыми массами. Значительные изменения на-
блюдают в сычуге. Его слизистая оболочка, особенно в пилорической части, 
резко набухшая, складчатая, красно-кирпичного или темно-буро-красного цве-
та. На верхушках складок видны кровоизлияния, а также участки некроза в ви-
де сыровидных гнездышек или темно-коричневых более крупных струпьев, под 
которыми находят язвы. 

В тонком отделе кишечника слизистая оболочка набухшая, гиперемиро-
вана, с геморрагиями. Солитарные фолликулы и пейеровы бляшки набухшие и 
резко выступают над окружающей поверхностью. При надавливании из пейе-
ровых бляшек выделяются пробочки гноя. В толстом отделе кишечника отме-
чают такие же изменения, как и в тонком, но они менее резко выражены. Сли-
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зистая оболочка прямой кишки гиперемирована или усеяна кровоизлияниями, в 
результате творожистого распада она как бы посыпана отрубями. Брыжеечные 
лимфатические узлы набухшие, гиперемированы, иногда содержат кровоизлия-
ния. 

Дифференциальный диагноз. Чума крупного рогатого скота по ряду 
признаков сходна со злокачественной катаральной горячкой. Однако для по-
следней характерно поражение глаз (кератит, ирит, скопление экссудата в пе-
редней камере глаз), а также резко выраженное поражение слизистой оболочки 
носовой полости и добавочных полостей. При чуме же наблюдается только 
конъюнктивит, а поражения воздухоносных путей не резко выражены. Кроме 
того, в случае злокачественной катаральной горячки клинически резко выраже-
ны явления со стороны центральной нервной системы, чего не наблюдают при 
чуме. 

Необходимо чуму дифференцировать от геморрагической септицемии 
(пастереллеза) крупного рогатого скота. Однако последняя протекает в других 
формах и вызывается пастареллой, патогенной для мелких подопытных живот-
ных, которые невосприимчивы к вирусу чумы крупного рогатого скота. Иногда 
чуму крупного рогатого скота приходится дифференцировать от ящура. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Ввиду особой 
эпизоотической опасности убой чумных животных на мясо запрещен. Если бо-
лезнь диагностирована после убоя животного, то все продукты убоя уничтожа-
ют на месте и срочно проводят строгие ветеринарно-санитарные мероприятия. 

Молоко от больных чумой коров кипятят 30 мин и уничтожают. 
Помещения, где содержались и убивались больные животные, обрабаты-

вают горячим (70-80°С) 2% раствором едкого натрия, 1% раствором формаль-
дегида, раствором хлорной извести с 2% активного хлора. 

Can (Malleua). Заразное заболевание, болеют однокопытные, иногда 
верблюды, олени, заражается и болеет человек. Протекает преимущественно в 
хронической форме. Характеризуется появлением узелков, язв на слизистых 
оболочках носа, трахее бронхов, легких и других органов. 

Возбудитель - сапная палочка Bad. mallei, грамотрицательная, подвиж-
ная, с округленными краями, длиной 2-5, шириной 0,5-0,8 мкм. Устойчивость 
возбудителя невелика: при кипячении в культурах гибнет через несколько ми-
нут, низкие температуры не оказывают заметного влияния на жизнеспособ-
ность возбудителя сапа. При высушивании он гибнет через 1-2 нед., гниение 
губит через 14-25 сут. Во влажных помещениях жизнеспособность и вирулент-
ность палочек могут сохраняться 20-30 сут. Микроб погибает от действия пря-
мых лучей солнца через 24 ч. Возбудитель чувствителен к дезинфицирующим 
средствам. 

Послеубойная диагностика. При послеубойном исследовании обяза-
тельно вырубают носовую перегородку и тщательно ее осматривают и всю но-
совую полость. Разрезают подчелюстные лимфатические узлы. При сапе на 
слизистой оболочке носа, гортани, трахеи, бронхов находят сапные узелки и яз-
вы, а на местах их заживления - рубцы. При осмотре в легких можно обнару-
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жить сапные узелки величиной от просяного зерна до горошины. Иногда узелки 
сливаются, образуя крупные сливные узлы, которые могут обызвествляться. 
При диффузном поражении легких в них наблюдают признаки сапной пневмо-
нии или бронхопневмонии. Хроническое течение процесса в легких характери-
зуется сапными разращениями в виде плотных участков почти белого цвета 
(«саловидный» сап), пронизанных множеством мелких гнойных или казеозных 
фокусов; иногда легочная ткань замещена рубцовой с обызвествленными оча-
гами. 

Дифференциальный диагноз. В легких и печени встречаются парази-
тарные узелки величиной от просяного зерна до горошины, в отличие от сап-
ных паразитарные узелки в основном правильной округлой формы, плотные, 
имеют толстую капсулу концентрического строения с плотной обызвествлен-
ной массой в центре. При надрезе капсулы эта масса легко вылущивается в ви-
де круглого или несколько бугристого образования, оставляя полость с гладки-
ми стенками. Надрез сапного узелка позволяет извлечь из центра только сухую 
кашицеобразную массу, часть которой остается в полости, причем стенки по-
следней никогда не бывают гладкими. При паразитарных узелках нет измене-
ний в регионарных лимфатических узлах, тогда как при сапных поражениях та-
кие изменения встречаются почти всегда. 

Различные заболевания носовой полости - обычный ринит, хронический 
катар лобной пазухи, гайморовой полости, хронический катар воздухоносных 
мешков, повреждения стенок носовой полости, связанные с травмами и рубца-
ми или вызываемые злокачественными опухолями, личинками овода, имеют 
признаки, свойственные и сапу: носовое истечение - нередко с кровью, язвы, 
рубцы, опухание подчелюстных слюнных желез. Признаки некоторых инфек-
ционных болезней, таких как мыт, петехиальная горячка, пустулезный контаги-
озный стоматит, а также связанные с поражением кожи (эпизоотический лим-
фангоит), могут вызвать подозрение на сап. Сопоставление признаков, харак-
терных для сапа, обнаружение возбудителей, отличных от сапного, специфиче-
ская диагностика - все это дает возможность отличить сап от других заболева-
ний. При лабораторной диагностике достаточно надежным методом является 
внутрибрюшинное введение самцам морских свинок материала из свежих сап-
ных узелков. Через 2-4 сут. у них развиваются орхиты и периорхиты. 

Санитарная оценка продуктов убоя и ветеринарно-санитарные меро-
приятия. Животных, больных сапом, к убою не допускают. Клинически боль-
ных сапом и положительно реагирующих при маллеинизации животных унич-
тожают. В случаях убоя животных туши со всеми внутренними органами и 
шкурой также уничтожают. Продукты убоя уничтожают, если животные были 
убиты на мясо без маллеинизации. 

Все туши, подозреваемые в обсеменении возбудителем сапа по ходу тех-
нологического или производственного процесса, выпускают после проварки, а 
внутренние органы направляют на техническую утилизацию.K же поступают с 
тушами при невозможности их проварки. 
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Убойное помещение и все оборудование дезинфицируют осветленным 
раствором хлорной извести с 3% активного хлора, горячим 4% раствором едко-
го натрия, 3% раствором формальдегида. Все предметы, находившиеся в со-
прикосновении с больными или подозрительными в заболевании животными, 
обрабатывают горячим 4% раствором едкого натрия. Деревянные предметы по-
гружают на сутки в 4% раствор едкого натрия. Малоценные предметы сжигают. 

Рабочие и лица, соприкасавшиеся с заразным материалом, проходят сани-
тарную обработку по указанию медико-санитарного надзора. 

Бешенство (Rabies). Остропротекающая инфекционная болезнь тепло-
кровных животных, характеризующаяся поражением центральной нервной сис-
темы. Заболевание передается здоровым животным от больных через инфици-
рованную слюну в результате укусов. Иногда заражение происходит при попа-
дании слюны, содержащей вирус, на поврежденную кожу. Плотоядные живот-
ные могут заразиться при поедании трупов животных, погибших от бешенства. 

К бешенству восприимчивы все виды животных, восприимчив к бешен-
ству и человек. 

Возбудитель: фильтрующийся нейротропный РНК-содержащий вирус из 
семейства рабдовирусов. Локализуется в тканях центральной нервной системы 
и цереброспинальной жидкости, слюнных железах и слюне, в поджелудочной 
железе. Имеются сведения об обнаружении вируса бешенства в молоке, полу-
ченном от больных коров. 

Ультрафиолетовые лучи убивают вирус за 5-7 мин, прямые солнечные - 
за 2 ч. При высушивании выдерживает температуру 100 ̊ С в течение 2-3 мин. В 
жидкой среде при 70°С погибает за 15 мин, при 100°С - немедленно. В лиофи-
лизированном состоянии сохраняет жизнеспособность 3-4 года. Быстро разру-
шается под непосредственным воздействием кислот, щелочей, формалина, фе-
нола. Низкие температуры консервируют вирус - в мозге закопанных в землю 
трупов вирус не разрушается в течение всей зимы. 

Послеубойная диагностика. При осмотре туши и внутренних органов 
специфических изменений не обнаруживают. У крупного рогатого скота отме-
чают переполнение преджелудков кормовыми массами вследствие их атонии, 
обезвоживание организма, истощение, мелкие кровоизлияния в слизистой сы-
чуга и под брюшиной. Печень и почки наполнены кровью. Брыжеечные лимфа-
тические узлы набухшие. В головном и спинном мозге гиперемия, отек мозго-
вого вещества и мягкой мозговой оболочки. На ранних стадиях болезни многие 
из указанных признаков могут отсутствовать. 

При микроскопии находят отек, дистрофические и некротические изме-
нения в нейронах головного мозга, особенно в нейронах мозгового ствола. На-
хождение в цитоплазме ганглиозных клеток аммоновых рогов специфических 
включений - телец Бабеша-Негри является подтверждением диагноза. 

Дифференциальный диагноз. Бешенство у крупного рогатого скота не-
обходимо дифференцировать от болезни Ауески, листериоза, злокачественной 
катаральной горячки; у лошадей - от болезни Ауески, листериоза, инфекцион-
ного энцефалита. Для болезни Ауески типичны сильнейший зуд, особенно в 
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области головы, и более острое течение, однако параличей не бывает, агрессив-
ность не проявляется. При нервной форме листериоза не отмечают агрессивно-
сти больных животных, не бывает паралича нижней челюсти. В случае злокаче-
ственной катаральной горячки признаки возбуждения животного могут быть 
выражены довольно резко, но только в первые дни болезни, в дальнейшем по-
являются характерные поражения слизистых оболочек. При инфекционном эн-
цефаломиелите отмечают сильную желтушность слизистых оболочек, отсутст-
вие агрессивности. Подозрение на бешенство может возникнуть и при некото-
рых отравлениях, тимпании, коликах. Однако в таких случаях не развиваются 
типичные для бешенства параличи. 

При лабораторной диагностике проводят микроскопическое исследование 
материала для обнаружения телец Бабеша-Негри. При отсутствии этих телец 
бешенство не исключается, а исследование продолжается для выявления раби-
ческого антигена реакцией диффузионной преципитации в агаровом геле. Этим 
методом исследуют даже загнивающий материал. При необходимости для под-
тверждения наличия вируса в исследуемом материале ставят биопробу на мо-
лодых мышах или кроликах. 

Санитарная оценка продуктов убоя и ветеринарно-санитарные меро-
приятия. При установлении у животных бешенства убой на мясо запрещен. 
Если бешенство установлено во время убоя и разделки туш, то все продукты 
убоя подлежат уничтожению сжиганием. 

Убойных животных, покусанных бешеными животными, но не имеющих 
клинических признаков заболевания, разрешается убивать непосредственно в 
хозяйстве. Места укуса зачищают и уничтожают, а ветсанэкспертизу туши, 
внутренних органов проводят на общих основаниях. Животных, привитых про-
тив бешенства антирабической вакциной, разрешается убивать на мясо спустя 3 
мес. после вакцинации. 

Дезинфекцию помещения, где находились больные животные, а также 
оборудования проводят горячим 10% раствором едкого натрия или 4% раство-
ром формальдегида. Деревянные предметы ухода и остатки корма сжигают. За-
грязненную выделениями больных животных почву перекапывают с сухой 
хлорной известью и заливают дезинфицирующим раствором.Работники лабора-
тории, проводя исследования, должны соблюдать установленные меры профи-
лактики. Руки защищают резиновыми перчатками, глаза - очками, рот и нос - 
марлевой маской. О всех случаях установления диагноза бешенства у животных 
письменно сообщают в медицинское учреждение. 

Мелиоидоз (ложный сап) - инфекционная болезнь животных и человека, 
характеризующаяся септицемией, с образованием абсцессов в легких, печени, 
селезенке, почках и других органах. К мелиоидозу восприимчивы однокопыт-
ные, свиньи, овцы, козы, кролики, собаки, кошки. 

Возбудитель болезни Pseudomonaspseudomallei - нежная, подвижная гра-
мотрицательная палочка с закругленными концами, длиной 2-6 и шириной 0,5 
мкм; капсулы не имеет, спор не образует, имеет жгутики. По морфологическим 
и культуральным признакам, по антигенным свойствам микроб близок к возбу-
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дителю сапа, он хорошо растет на обычных питательных средах (рН 6,8-7,5), 
аэроб, оптимальная температура 37,5" С. 

Микроб чувствителен к нагреванию: при 56°С погибает в течение 10 мин, 
при 4°С - через 3 нед., при —4°С - 2-3 нед., при комнатной температуре агаро-
вые и бульонные культуры сохраняют жизнеспособность в течение 2-3 мес. 

Устойчив к высушиванию, в почве сохраняется 27 сут., в воде -44, в моче 
- 17, в кале - 27» в трупном материале - 8 сут. 

Послеубойиая диагностика. Во внутренних органах находят характер-
ные для мелиоидоза казеозные узелки, мелкие, окруженные зоной острого вос-
паления. При генерализации инфекции печень, селезенка, почки, регионарные 
лимфатические узлы увеличены, на разрезе усеяны многочисленными узелками 
и абсцессами желтоватого цвета разной формы и величины. Сходные пораже-
ния наблюдают в легких, мочевом пузыре, желчном пузыре, подкожной клет-
чатке, мышцах и костях. 

Гистологически описанные очаги напоминают сапные. 
Дифференциальный диагноз. При проведении дифференциального ди-

агноза необходимо исключить сап на основании эпизоотологических данных, 
клинической картины (сап характеризуется поражением носовой полости, лег-
ких, кожи), патолого-анатомических изменений - наличием характерных сап-
ных узелков в носовой полости и легких. 

Лабораторная диагностика. Бактериологический диагноз основан на 
выделении чистой культуры. С этой целью делают высевы гноя, экссудата, кро-
ви на обычные питательные среды. Кроме того, заражают патологическим ма-
териалом морских свинок. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Убой на мясо 
больных и подозрительных по заболеванию животных запрещается. При уста-
новлении болезни в процессе убоя животных тушу со всеми органами и шкурой 
уничтожают. Помещения и загоны скотобазы дезинфицируют 2% горячим (70-
80°С) раствором едкого натрия, 2% раствором формальдегида, раствором хлор-
ной извести с 2% активного хлора. Помещения цеха убоя скота и разделки туш 
дезинфицируют следующим образом: вначале орошают поверхности 2% рас-
твором (70-80°С) едкого натрия, выдерживают 1 ч, промывают горячей водой и 
вновь орошают 4% раствором едкого натрия или раствором хлорной извести с 
2% активного хлора, после часовой выдержки промывают горячей водой. О по-
явлении болезни ставят в известность медицинскую службу, которая проводит 
мероприятия согласно законодательству. Рабочие должны соблюдать общеса-
нитарные меры. 

Инфекционная анемия лошадей. Болезнь однокопытных, характеризует-
ся постоянной или рецидивирующей лихорадкой, малокровием, нарушением 
функций сердечно-сосудистой системы. Возбудитель: вирус, малоустойчивый к 
высоким температурам. Кипячение убивает его в течение 1 мин, солнечные лу-
чи - за 1-3 ч. При температуре —2°С выживает до 2 лет, в моче, навозе - до 3 
мес, в высушенной крови - до 7 мес. 
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Послеубойная диагностика. Отмечаются многочисленные точечные, пят-
нистые, полосчатые кровоизлияния на серозных и слизистых оболочках, парен-
химатозных органах. Слизистые оболочки глаз, носа, рта и подкожная клетчат-
ка бледные, иногда с желтушным оттенком. Лимфатические узлы увеличены и 
гиперемированы, особенно регионарные селезенки и печени. Селезенка увели-
чена в 2-3 раза, темно-красного цвета, дряблая, поверхность разреза бугристая, 
а при хронической форме видны серовато-белые возвышения. 

Печень увеличена, ее края закруглены. Сердце тоже увеличено, кровь во-
дянистая. При хроническом течении болезни нет ярко выраженных признаков 
сепсиса. Явления геморрагического диатеза сглажены. Кроме свежих встреча-
ются старые кровоизлияния в виде пигментных пятен. На первый план высту-
пают исхудание и анемия. Признаки желтухи слабо выражены. Селезенка не-
сколько увеличена, пульпа плотная, ярко-красного или малинового цвета. Пе-
чень плотная, с мускатным рисунком. Лимфатические узлы увеличены, рисунок 
сглажен. Почки увеличены, с желтушным оттенком. В сердечной мышце обна-
руживают очаги фиброза и склероза в виде серо-белых уплотнений. В костном 
мозге наблюдают замещение жирового мозга красным. 

Дифференциальный диагноз. При диагностировании инфекционной 
анемии необходимо исключить пироплазмоз, нутталиоз, трипаносомозы, леп-
тоспироз, грипп. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Убой больных 
лошадей на мясо запрещается. В случае обнаружения болезни после убоя тушу 
и все продукты убоя направляют на техническую утилизацию. От животных без 
клинических признаков, но положительно или дважды сомнительно реагирую-
щих на серологические исследования, тушу используют после проварки или 
для изготовления мясных хлебов, консервов. Голову, кости, внутренности ути-
лизируют. Шкуры дезинфицируют. 

Для дезинфекции применяют горячий 4% раствор едкого натрия, раствор 
хлорной извести с содержанием 3% активного хлора, 2% раствор формальдеги-
да. 

Ботулизм - редкое, но тяжелое заболевание человека и животных, при-
чиной которого является токсин, образуемый Cl, botulinum. 

Возбудитель: спорообразующий анаэроб. В настоящее время установле-
но существование в природе Cl, botulinumтипов А, В, С, Д, Е, F, G. Все они 
сходны по морфологическим, культуральным свойствам и действию токсинов 
на организм. Но токсины разных типов отличаются по своим антигенным свой-
ствам. 

Температурный оптимум для типов  А, В, С, Д составляет 34-35°С, для Е 
и F - 28-30° С. Вегетативные формы микробов малоустойчивы во внешней сре-
де и погибают при нагревании до 80°С в течение 15-30 мин. Споры Cl, 
botulinum выдерживают кипячение в течение 5-6 ч, при 120°С погибают через 
20-30 мин. В средах с наличием жира споры выдерживают более высокие тем-
пературы. Автоклавирование консервов является единственным способом, при 
котором в них уничтожаются споры. При сохранении жизнеспособности споры 
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прорастают и образуют очень быстро токсин» При кипячении споры в продук-
тах не погибают. После длительного содержания в замороженном состоянии 
споры С.botulinum сохраняют способность прорастать и образовывать токсин. 
Они хорошо переносят довольно высокие концентрации хлористого натрия. 
Cl.botulinum широко распространен во внешней среде.  

Предубойная диагностика. У животных наблюдают общую слабость, 
слюнотечение, частую зевоту и нарушение акта жевания. Особо характерен 
синдром бульбарного паралича жевательного и глотательного аппарата. У жи-
вотных сохраняется аппетит, они захватывают корм, долго его пережевывают, 
обильно смачивая слюной, но не могут проглотить. Вода и жидкий корм также 
не проглатываются и вытекают через носовые ходы. Часто наблюдают парез 
нижней челюсти и языка. Язык вываливается из ротовой полости, нередко 
ущемляется зубами, отекает и приобретает сине-красный цвет, а иногда покры-
вается язвочками; нижняя челюсть отвисает. Голос теряется. Иногда отмечают 
расширение зрачков; верхние веки опущены. Перистальтика кишечника отсут-
ствует. Температура нормальная или субнормальная. Нередко обнаруживают 
фригидность мышц шеи и расстройство координации движений. Вследствие 
резкого расслабления мускулатуры животные часто лежат и сами не поднима-
ются, иногда производя плавательные движения конечностями. Сознание в те-
чение болезни сохраняется. 

Послеубойная диагностика. Послеубойная диагностика ботулизма за-
труднена, так как патолого-анатомические изменения нехарактерны. В кишеч-
нике, особенно в тонком отделе, отмечают катаральные изменения, гиперемию 
и кровоизлияния на слизистой. Паренхиматозные органы нередко полнокровны 
и размягчены. Сосуды серозных покровов инъецированы. Легкие отечны, в ос-
ложненных случаях имеются признаки пневмонии.  

Санитарная оценка продуктов убоя и профилактика. Животных, 
больных и подозреваемых в заболевании ботулизмом, к убою на мясо не допус-
кают. Все продукты, в которых обнаружен С1. botulinum и его токсин, уничто-
жают. 

В период первичной обработки, хранения и транспортировки мяса нельзя 
допускать его загрязнения, особенно содержимым кишечника. Посол и консер-
вирование мяса следует проводить с соблюдением санитарных правил. Все ба-
ночные консервы со вздутыми крышками считаются бомбажными и в них не 
исключается наличие возбудителя ботулизма, такие банки уничтожаются. За-
прещается готовить в домашних условиях баночные консервы из рыбы и мяса, 
а также продавать их. 

Столбняк (Tetanus). Раневая токсическая неконтагиозная инфекция, 
проявляющаяся судорожными сокращениями всей мускулатуры или отдельных 
мышц. Болезнь поражает сельскохозяйственных и диких животных всех видов, 
но наиболее чувствительны лошади, мелкий рогатый скотча также человек. 

Возбудитель столбняка анаэробная, споровая, тонкая, подвижная палоч-
ка. Споры округлой или овальной формы с видом барабанной палочки. Вегета-
тивные формы столбнячной палочки слабоустойчивы - кипячение убивает их в 
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течение 5 мин. Споры обладают исключительно высокой резистентностью, они 
выдерживают кипячение в течение 1-3 ч, а при нагревании до 115°С - в тече-
ние5 мин. В высушенном состоянии споры могут сохраняться свыше 10 лет. В 
патологическом материале, почве и защищенных от света местах споры сохра-
няют вирулентность в течение многих лет, тогда как под воздействием прямых 
солнечных лучей они утрачивают жизнеспособность через месяц. Cl. Tetam вы-
рабатывает наиболее сильный из известных ядов микробного происхождения, 
уступая лишь ботулинистическому токсину. Белая мышь массой 5 г гибнет от 5 
мкг токсина. Столбнячный токсин разрушается за 5 мин при 60°С. 

Послеубойная диагностика. При послеубойном исследовании патолого-
анатомических изменений, характерных для столбняка, не обнаруживают. Ино-
гда наблюдают серозную инфильтрацию мышечной соединительной ткани, а 
также разрыв отдельных мышечных пучков с мелкими гнездными кровоизлия-
ниями. Мускулатура сердца обычно в состоянии жировой дегенерации. При 
резком развитии у больного животного явлений асфиксии после убоя обнару-
живают плохо свернувшуюся темную кровь, точечные кровоизлияния на сероз-
ных и слизистых оболочках, гиперемию и отек легких. В связи с почти полным 
отсутствием характерных патолого-анатомических изменений диагноз заболе-
вания ставят по данным предубойного исследования. 

Дифференциальный диагноз. У лошадей в некоторых случаях следует 
дифференцировать болезнь Ауески и депрессивную форму бешенства. При 
столбняке у лошади зрачки и ноздри расширены, рот судорожно сжат, шея за-
гнута кверху, спина судорожно сокращена, животное передвигается с трудом, 
мышцы тверды. У лошадей, крупного и мелкого рогатого скота при болезни 
Ауески ясно выражен зуд, не наблюдаемый при других болезнях. На депрес-
сивной стадии бешенства лошадь, впадая в состояние депрессии, упирается го-
ловой в стену, бывают судороги мускулатуры, губ, щек, шеи, грудной клетки. 

При проведении лабораторной диагностики эффективен посев материала. 
Для ускорения постановки диагноза можно сделать подкожную или внут-

римышечную инъекцию гноя или некротизированной ткани белым мышам. 
Мыши погибают на третий день при явлениях искривления тела, мышечного 
спазма по всему телу и ригидности хвоста. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Больных живот-
ных к убою не допускают. При установлении болезни после убоя тушу со всеми 
органами и шкурой уничтожают. При столбняке рекомендуется проводить де-
зинфекцию в следующем порядке: механическая очистка помещения, смывание 
загрязнений с поверхностей 1% раствором едкого натрия (70-80°С), дезин-
фекция 5% раствором едкого натрия 70-9О°С) и тщательное протирание по-
верхностей в момент нанесения раствора швабрами, щетками на длинных руч-
ках; через 3, 6 и 24 ч дезинфекция повторяется щелочным раствором формали-
на (3% формальдегида и 3% едкого натрия) или раствором хлорной извести с 
содержанием 5% активного хлора. Растворы расходуют из расчета 1 л на 1 кв. м 
площади. Спецодежду обеззараживают кипячением. 

Столбняк у человека. Инкубационный период 3-30, чаще 7-14 сут. При 
коротком инкубационном периоде заболевание протекает значительно тяжелее. 
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Болезнь начинается с неприятных ощущений в области раны (тянущие боли, 
подергивания мышц вокруг нее). Наиболее характерный симптом - появление 
судорог. Рано возникает судорожное сокращение жевательных мьшщ (тризм), а 
также мимической мускулатуры. Тоническое сокращение мышц сменяется при-
ступами клонических судорог. Захватываются мышцы спины, конечностей, 
возникает опистотонус. Приступы судорог провоцируются малейшими внеш-
ними раздражениями. Судорожное сокращение дыхательных мышц, диафрагмы 
и мышц гортани может привести к смерти больного от асфиксии. Характерны 
головная и мышечная боль, лихорадка, повышенная потливость, сонливость, 
слабость. Осложнения: пневмония, разрывы мышц, компрессионный перелом 
позвоночника. 

Туляремия (Tularaemia). Природно-очаговая инфекционная болезнь жи-
вотных, грызунов, пушных зверей, сельскохозяйственных животных, а также 
человека. Из сельскохозяйственных животных наиболее восприимчивы к ин-
фекции овцы. В пунктах, неблагополучных по туляремии, ею могут заболеть 
свиньи, крупный рогатый скот, лошади. 

В природе болеют главным образом зайцы, суслики, мыши, крысы, он-
датры, бобры, хомяки, хорьки, которые являются главным источником инфек-
ции. 

Возбудитель: бактерия Francisellatularensis, аэробный мелкий, неподвиж-
ный, грамотрицательный, не образующий спор в виде палочки с нежной капсу-
лой. 

Возбудитель довольно устойчив по отношению к различным физическим 
и химическим факторам. В воде сохраняется до 90 сут.,в шкуре различных гры-
зунов до 40сут., в органах птиц - 25-40 сут.,в охлажденном мясе до 35 сут. В 
Мясе овец, замороженном при —19°С—25°С сохраняется до 75; а в паренхима-
тозных органах при тех же условиях - до 120 сут., в засоленной шкуре возбуди-
тель погибал в течение первых 15 сут. Нагревание до 60°С убивает его за5 мин, 
до 100°С - в течение нескольких секунд.  

Послеубойная диагностика. У овец, убитых в острой стадии болезни, 
находят изменения на внутренней стороне кожи в местах укусов клещей, там 
появляются просвечивающие участки величиной с горошину, иногда с неболь-
шими кровоизлияниями и уплотнением ткани; наблюдают также кожные изъ-
язвления и некротические участки, особенно в подмышечной области, где ткань 
более рыхлая. Подкожная клетчатка гиперемирована, в ней отмечают узелки, 
часто подвергающиеся распаду, она часто отечна и студениста, особенно глу-
бокие и поверхностные шейные, подчелюстные, заглоточные, подмышечные, 
мезентериальные резко увеличены и в них также находят некротические серо-
желтые узелки или даже абсцессы. При хронической болезни овцы истощены, 
анемичны, иногда наблюдаются узелки типа инфекционных гранулем в легких, 
печени и селезенке, серозно-фибринозный плеврит или пневмония без плеври-
та. Обнаруживают сильный венозный застой с инъекцией сосудов на внутрен-
ней стороне кожи, а также в легких, печени, селезенке и кишечнике. Сердце на-
полнено темной, слабо свернувшейся кровью; сердечная мышца дряблая, под 
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эпикардом нередки точечные кровоизлияния.У свиней, главным образом у по-
росят, обнаруживают признаки плевропневмонии и в ряде случаев гнойные 
процессы в подчелюстных и околоушных лимфатических узлах. 

Дифференциальный диагноз. У овец туляремию следует дифференци-
ровать от листериоза и других заболеваний, связанных с параличом конечно-
стей и коматозным состоянием, у поросят - от геморрагической септицемии 
(кроме острой формы, с признаками пневмонии). На мясокомбинате оконча-
тельный диагноз можно поставить на основании результатов лабораторного ис-
следования с учетом эпизоотологических данных. 

Бактериологический диагноз устанавливают, выделяя возбудителя из па-
тологического материала. Ориентировочный диагноз ставят на основании мик-
роскопии мазков из пораженных органов и тканей после окраски по Романов-
скому-Гимза. Характерно расположение бактерий кучками, а иногда и внутри-
клеточно. 

Санитарная оценка продуктов. Больные животные к убою на мясо не 
допускаются. В случае убоя все продукты подлежат уничтожению. Продукты, 
соприкасавшиеся с тушами, органами или кровью животных, больных туляре-
мией, проваривают. Помещение, где находились туши или органы от больных 
туляремией животных, подвергаются дезинфекции горячим 2% раствором ед-
кого натрия. Рабочий инструмент кипятят в 5% растворе кальцинированной со-
ды в течение получаса. Загрязненные халаты и другую спецодежду стерилизу-
ют в автоклавах при 1,5 атм в течение 20 мин. Лица, имевшие контакт с боль-
ными животными или переработкой их продуктов убоя, должны находиться 
под наблюдением врача в течение недели. 

Болезни при которых убой животных на мясо разрешен. 
Парагрипп крупного рогатого скота (Paragrippusbovum) -

остропротекающая контагиозная, вирусная болезнь крупного рогатого скота, 
главным образом телят, характеризующаяся лихорадкой и поражением органов 
дыхания. 

Возбудителем болезни является вирус из семейства парамиксо-вирусов. 
Вирус слегка овальной формы, состоит из оболочки и внутреннего компонента, 
который представлен рибонуклеопротеидной спиралью. 

Вирус хорошо сохраняет инфекционную активность при 4°С, при —60°С 
сохраняет ее в течение нескольких месяцев. Созревание мяса при 4°С не инак-
тивирует вирус в течение 5 суток наблюдения; при 75°С полная инактивация 
вируса в мясе происходит в течение получаса, при 50° С- 60 мин. В мясе и суб-
продуктах (печень, почки), замороженных до —10...—20°С, инфекционная ак-
тивность вируса сохраняется до 3-5 мес. В искусственно инфицированных про-
бах мяса, хранившихся в 10% растворе поваренной соли при 4°С в течение 15 
сут., вирус выделяется первые 3 сут., а в 15-20% растворе -в течение первых су-
ток. В щелочной среде (рН 6,8-7,5) вирус сохраняется лучше, чем в кислой. Ви-
рус высокочувствителен к действию ультрафиолетовых лучей. 

Послеубойная диагностика. Обнаруживают подкожные студенистые 
отеки, гиперемию легких, сгустки уплотнения красного цвета, окруженные зо-
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ной эмфиземы. Слизистая оболочка трахеи, бронхов, бронхиол гиперемирована 
и покрыта слизисто-гнойным экссудатом. Между долями легкого иногда обна-
руживают фиброзную ткань. Отмечают также отечность, гиперемию или некроз 
заглоточных, шейных, бронхиальных и средостенных лимфатических узлов. 
При гистологическом исследовании в эпителиальных клетках бронхиол и аль-
веол отмечают эозинофильные цитоплазматические внутриядерные включения, 
которые могут служить характерным признаком парагриппозной инфекции. 

Дифференциальный диагноз. При постановке диагноза необходимо от-
дифференцировать аденовирусную инфекцию, инфекционный ринотрахеит, 
хламидиоз. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Продукты убоя 
крупного рогатого скота с клиническими признаками болезни выпускать в сы-
ром виде запрещено. 

Для решения вопроса о санитарной оценке продуктов убоя проводят бак-
териологическое исследование на наличие сальмонелл, пастерелл, стрептокок-
ков, кишечной палочки и др. При отрицательных результатах бактериологиче-
ского исследования мясо и субпродукты, признанные по результатам ветери-
нарно-санитарной экспертизы пригодными в пищу, направляют для переработ-
ки на вареные, варено-копченые колбасы или проваривают. 

При обнаружении сальмонелл или другой патогенной микрофлоры внут-
ренние органы утилизируют, а туши обезвреживают провариванием и направ-
ляют на изготовление мясных хлебов или консервов. Шкуры подвергают де-
зинфекции. 

Для уничтожения возбудителя рекомендуется помещение и оборудование 
цеха убоя скота и разделки туш оросить 2% горячим раствором едкого натрия 
или раствором хлорной извести с содержанием 2% активного хлора. После про-
ветривания в течение 1 ч помещение промывают горячей водой. 

Ротавирусный энтерит телят и поросят (Rotaviroeieenteritusboviumet 
виит). 

В естественных условиях болеет молодняк всех возрастных групп, высо-
кая летальность отмечается у новорожденных, у взрослых болезнь протекает 
бессимптомно. 

Возбудитель: РНК-содержащий вирус. 
Инкубационный период у телят от 12 ч до 3 сут., у поросят от 12 ч до 24 

ч. Течение болезни сверхострое и острое. У телят 2-12 сут. возраста болезнь 
проявляется профузным поносом, депрессией, отказом от корма, повышением 
температуры. У поросят болезнь проявляется в возрасте 1—8 недель, отмечают 
«белый» понос, рвоту, жажду, депрессию, дегидратацию при продолжительно-
сти болезни до 3 сут., летальность до 6%. Для уточнения диагноза в лаборато-
рию направляют пробы фекалий, а от погибших отрезки тонкого отдела кишеч-
ника с содержимым. Ротавирусную инфекцию диагностируют постановкой 
РСК, РН, электронной микроскопией, реакцией иммунодиффузии в агаровом 
геле. Послеубойно обнаруживают катаральное или катарально-геморрагическое 
воспаление тонкого отдела кишечника. Дифференциальный диагноз преду-
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сматривает исключение трансмиссивного и энтеровирусного гастроэнтерита 
поросят.Профилактика базируется на строгом выполнении ветеринарно-
санитарных правил. 

Санитарная оценка продуктов убоя. На мясо можно убивать телят и 
поросят, достигших возраста 14 сут. Мясо исследуется на наличие сальмонелл 
и возбудителей, вызывающих у человека токсикозы и токсикоинфекции. При 
обнаружении сальмонелл внутренние органы утилизируют, а мясо направляют 
на проварку или изготовление мясных хлебов, консервов. При отсутствии 
сальмонелл - на колбасные изделия. 

Парвовирусная инфекция (Parvoviroeisanimalium). Паровирусная ин-
фекция зарегистрирована у крупного рогатого скота, свиней, птиц, собак, ко-
шек, пушных зверей. Восприимчивы все возрастные группы, более чувствите-
лен молодняк. Течение болезни острое. 

Возбудитель: вирус с односпиральной ДНК. 
Источники возбудителя болезни и пути его передачи полностью не уста-

новлены. 
Предубойная диагностика. У телят - профузная диарея, у коров аборты, 

рождение мертвых плодов, свиноматки - нарушение функций органов воспро-
изводства, рождение нежизнеспособных плодов, мумификация плодов. 

Послеубойная диагностика. Наблюдается церебральная гипоплазия, 
кортикоцеребральный некроз. Идентификацию выделенного вируса лаборато-
рия проводит в РН, РГА, РГАд и методом обнаружения флюоресцирующих ан-
тител. 

Дифференцировать заболевание следует от энтеровирусных, рео-и-
адэновирусных инфекций. 

Профилактика: предотвращение заноса паровируса в хозяйство, соблю-
дение ветеринарно-санитарных правил при комплектовании, выращивании и 
эксплуатации животных или полная замена поголовья из благополучных хо-
зяйств. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Туши, субпродукты от больных и по-
дозрительных по заболеванию в сыром виде не выпускают. Мясо и субпродук-
ты, признанные по результатам ВСЭ пригодными в пищу, направляют для пе-
реработки на вареные колбасы. При наличии изменений. В туше и внутренних  
органах проводят бактериологическое исследование. В случае обнаружения 
сальмонелл внутренние органы утилизируют, а туши выпускают после провар-
ки или на изготовление мясных хлебов или консервов. Для дезинфекции ис-
пользуют горячий 2% раствор каустической соды или 3-5% раствор формальде-
гида, или гипохлорит натрия в разведении 1:32.  

Медленные инфекции животных. 
Классическая чума свиней. Чума свиней исключительно контагиозное 

инфекционное заболевание всех возрастных групп, характеризующееся при 
остром течении признаками геморрагического диатеза, крупозным воспалением 
легких, а в случаях хронического течения - крупозно-дифтеритическим воспа-
лением толстого отдела кишечника с образованием «бутонов». 
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Возбудитель. Возбудителем является РНК-содержащий вирус из рода 
Pestivirus, обладающий высокой заразностью и высокой устойчивостью к воз-
действию факторов внешней среды. Вирус не патогенен для других видов жи-
вотных и человека. 

Вирус содержится в крови, мясе, внутренних органах, моче, желчи и во 
всех секретах больных животных. Устойчивость вируса: при нагревании до 
78°С он погибает в течение 1 ч. В замороженном мясе сохраняется 116-225 сут. 
Поваренная соль консервирует вирус. В мясе от больных чумой свиней в креп-
ком посоле он сохраняется свыше 80 сут. Копчение свинины не оказывает за-
метного влияния на находящийся в ней вирус. В высушенной мышечной ткани 
он сохраняется до 20 сут. Вирус весьма устойчив в кислой среде: в мясе от 
больных чумой свиней, обработанном после остывания 10% раствором уксус-
ной кислоты, вирус сохранял свою активность более 10 сут. при рН мяса 5,0-
5,2; в крови и сыворотке, обработанных соляной кислотой, он сохранял жизне-
способность при рН 4,0 в течение 78 сут. 

Послеубойная диагностика. Типичные патолого-анатомические призна-
ки - множественные кровоизлияния в различных тканях и органах. На коже 
ушей, спины, живота, внутренней стороне бедер и конечностей, в подкожной 
клетчатке (на шпике) имеются точечные или сплошные кровоизлияния кумачо-
во-красного цвета. Их также обнаруживают на слизистых и серозных оболоч-
ках, в паренхиматозных органах, лимфатических узлах, гортани, пищеводе, 
глотке, мочевом пузыре, толстых кишках. Особенно часто регистрируют кро-
воизлияния различной интенсивности на слизистой оболочке гортани и прямой 
кишки. Характерные изменения обнаруживают в лимфатических узлах, осо-
бенно часто и наиболее ярко они выражены в подчелюстных, заглоточных, 
шейных, околопочечных, брыжеечных, глубоких паховых. Пораженные лимфа-
тические узлы увеличены в размере, снаружи покрасневшие, плотной конси-
стенции, на разрезе имеют характерный «мраморный» вид. «Мраморность» в 
некоторых лимфатических узлах появляется уже на ранней стадии болезни. Пе-
риферия лимфатического узла имеет вид темно-красного ободка, от которого в 
глубь ткани отходят того же цвета перемычки, разбивающие центральную 
часть узла на отдельные поля серо-белого цвета. 

Если чума не осложнена другими инфекциями, в частности сальмонелле-
зом, селезенка не изменена. Часто (40-50% случаев) при острой чуме на по-
верхности селезенки обнаруживают ограниченные геморрагические, реже ане-
мические инфаркты, расположенные по краям в виде темно-красных плотных 
узлов, имеющих треугольную форму с основанием, обращенным к краю, а вер-
шиной к центру. Почки резко анемичны, корковый и мозговой слои усеяны 
многочисленными мелкими кровоизлияниями. Такие же кровоизлияния обна-
руживают на слизистой оболочке лоханки. Легкие пятнисто окрашены в розо-
вый или темно-красный цвет и на поверхности имеют мелкопятнистые крово-
излияния. В отдельных случаях наблюдают начальные стадии фибринозно-
геморрагической пневмонии, а также серозно-геморрагический плеврит, изред-
ка перикардит. В сердце нередко обнаруживают кровоизлияния под эпикардом, 
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особенно в области предсердий. В желудочно-кишечном тракте отмечают ост-
рое катаральное воспаление, пятнисто-полосчатую гиперемию, гиперплазию 
солитарных фолликулов и иногда пейеровых бляшек. При подостром и хрони-
ческом течении чумы обнаруживают те же изменения, что и при остром, но с 
менее выраженными септическими явлениями. 

Течение чумы осложняется бактериальными инфекциями, когда развива-
ются характерные для этих инфекций патолого-анатомические изменения или 
усиливаются признаки самой чумы. Так, при чуме, осложненной пастерелле-
зом, в затяжных случаях обнаруживают фибринозный плеврит и перикардит. 
Чума, осложненная сальмонеллезом, характеризуется хроническим течением и 
появлением дифтеритически-некротических поражений пищеварительного 
тракта, особенно кишечника. Наиболее выраженные изменения наблюдают в 
толстом отделе кишечника, особенно на слизистой оболочке слепой и ободоч-
ной кишок. Дифтеритические процессы могут носить очаговый характер или 
распространяться на значительном протяжении. 

Наиболее часта очаговая форма. Анатомически она характеризуется обра-
зованием на слизистой оболочке ограниченных некрозов-струпьев, имеющих 
типичный для чумы вид пуговиц или бутонов и представляющих собой возвы-
шения правильной округлой формы серо-желтого, коричневого или зеленовато-
го цвета с ясно выраженным концентрическим строением поверхности. При от-
падении бутона на его месте появляется язва, иногда в стадии рубцевания. В 
случае диффузного характера дифтеритического воспаления на омертвевшей 
слизистой оболочке отмечают серо-желтые или зеленоватые рыхлые наложе-
ния, при соскабливании которых остается изъязвленная поверхность. 

Дифференциальный диагноз. Патолого-анатомические изменения при 
чуме бывают схожи с изменениями, вызванными рожей. пастереллезом и саль-
монеллезом свиней. Дифференцировать чуму свиней, особенно при ее хрониче-
ском течении, от сальмонеллеза довольно трудно, особенно при наличии диф-
теритических изменений в толстом отделе кишечника, которые могут возникать 
как при чистом сальмонеллезе, так и при чуме, осложненной сальмонеллезом. 
Но чистая чума не дает изменений в селезенке, а дифте-ритические изменения в 
кишечнике носят несколько иной характер: образуются некротические очаги 
(бутоны) плотной консистенции, имеющие выраженное концентрическое 
строение, тогда как при чистом сальмонеллезе отмечают рыхлые толстые очаги 
поражения без следов концентрического строения. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Вирус чумы не 
патогенен для человека, поэтому мясо и субпродукты больных чумой свиней 
для него безвредны, однако такие продукты могут быть опасны для здоровья 
человека, так как чума свиней часто осложняется сальмонеллезной инфекцией. 
Поэтому мясо и субпродукты от больных и подозреваемых в заболевании чу-
мой свиней в сыром виде с производства не выпускают. При наличии дегенера-
тивных изменений в мускулатуре тушу с внутренними органами направляют на 
техническую утилизацию. При отсутствии изменений в мускулатуре тушу и ор-
ганы подвергают бактериологическому исследованию на наличие сальмонелл. 
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При их обнаружении мясо обезвреживают с помощью высокой температуры - 
варка, изготовление мясных хлебов, консервов, а органы направляют на техни-
ческую утилизацию. Если результат бактериологического исследования мяса 
отрицателен, шпик и непораженные внутренние органы перерабатывают на ва-
реные и варено-копченые колбасы, а при невозможности такой переработки 
проваривают. Пораженные внутренние органы, кишки и кровь направляют на 
техническую утилизацию. Всех свиней, больных и подозреваемых в заболева-
нии чумой, немедленно убивают. Их доставляют на ближайший мясокомбинат 
автотранспортом с герметичными кузовами. В пути следования запрещается 
делать остановки в населенных пунктах и убивать свиней. Шкуры с туш не 
снимают, а опаливают или ошпаривают. Шкуры с туш свиней, условно благо-
получных по чуме, но вывозимых для убоя из неблагополучных по этому забо-
леванию хозяйств, дезинфицируют. 

Для дезинфекции мест содержания и убоя больных свиней применяют 2% 
раствор едкого натрия (70-80°С), осветленный раствор хлорной извести с 2% 
активного хлора, 2% раствор формальдегида при расходе 1 л на 1 кв. м.Обувь и 
спецодежду рабочих дезинфицируют. 

Энцефаломиелит лошадей (Encephalomyehtismfeetiosaequorum) - ост-
ропротекающая вирусная болезнь лошадей, встречается в виде небольших эпи-
зоотических вспышек и спорадически, характеризуется расстройством цен-
тральной нервной системы и желтухой. 

Возбудитель: нейротропные вирусы различных типов. Погибают при на-
гревании до 75°С в течение нескольких секунд, при замораживании жизнеспо-
собность сохраняется в течение 3 мес. Неустойчивы к дезинфицирующим ве-
ществам. 

Послеубойная диагностика. Осматривая убитых животных, фиксируют 
желтушность слизистых оболочек, подкожной клетчатки, фасций, апоневрозов. 
В подкожной клетчатке головы, конечностей, подгрудка находят серозно-
геморрагические студенистые инфильтраты лимонного цвета. 

На слизистых и серозных оболочках, плевре, брюшине, селезенке обна-
руживаются мелкие кровоизлияния; легкие отечны, с признаками бронхопнев-
монии. Печень дряблая, увеличенная, желтоватого или оливкового цвета или, 
напротив, уменьшается в объеме, с острыми краями. Селезенка не увеличена, в 
почках признаки жировой или зернистой дистрофии. Болезнь легко дифферен-
цируется от бешенства, болезни Ауески и др. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Туши обезврежи-
ваются проваркой. Голову и пораженные органы утилизируют. Шкуры дезин-
фицируют. Места убоя и оборудование дезинфицируют раствором хлорной из-
вести с 3% активного хлора или 4% горячим (70-80°С) раствором едкого на-
трия, 2% раствором формальдегида при экспозиции 1 ч. 

Злокачественная катаральная горячка (Coruzagangraenoeabovum) - 
острая инфекционная болезнь крупного рогатого скота. Заболевание регистри-
руется у овец и коз, свиней и оленей. Крупный рогатый скот заболевает, как 
правило, в возрасте 1-4 лет, а у старых животных (8-10 лет) болезнь протекает 
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тяжелее. Появляется болезнь чаще осенью и протекает спорадически при 100% 
летальности. 

Возбудитель: ДНК-содержащий вирус из семейства герпес-вирусов. Об-
наруживается в крови, мозге, паренхиматозных органах и лимфатических уз-
лах. После внутривенного заражения обнаруживается в тканях через 8-17 сут., а 
у некоторых телят - через 31-36 нед. 

Послеубойная диагностика. Слизистая оболочка губ, ротовой и носовой 
полостей, гортани набухшая, темно-вишневого цвета, с пятнистыми геморра-
гиями и отложениями пленок фибрина. Заглоточные лимфатические узлы уве-
личены, на разрезе сочны, с кровоизлияниями. В передних долях легких могут 
быть признаки очаговой бронхопневмонии, а в задних - острый интерстициаль-
ный отек. Мышца сердца дряблая, на эндокарде полосчатые кровоизлияния. 
Слизистая оболочка трахеи и крупных бронхов набухшая, темного цвета, с кро-
воизлияниями. Селезенка, как правило, в пределах нормы или слегка набухшая, 
пульпа размягчена, вишнево-красного цвета. Печень и почки гиперемированы, 
обнаруживают дегенеративные изменения, под их капсулой находят множест-
венные точечные и пятнистые кровоизлияния. Слизистые оболочки тонкого и 
толстого отделов кишечника набухшие, с точечными, пятнистыми или полос-
чатыми кровоизлияниями и покрыты фибринозными наложениями. Брыжееч-
ные лимфатические узлы увеличены, набухшие, сочные, часто геморрагичны. 
Скелетные мышцы плохо обескровлены, дряблые, липкие. В области головы и 
шеи межмышечная ткань инфильтрирована желтоватым экссудатом. 

В отдельных случаях возникает необходимость проводить лабораторные 
исследования, для чего используют реакцию связывания комплемента (РСК). 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Убой больных и 
подозрительных в заболевании животных на мясо разрешается, если у них нет 
высокой температуры и истощения, на специально отведенной убойной пло-
щадке или на санитарной бойне под контролем ветеринарного врача. При обна-
ружении дегенеративных изменений в мышцах тушу и все органы утилизиру-
ют. В случае отсутствия в мясе изменений голову и пораженные органы на-
правляют на утилизацию, а тушу и неизмененные органы обезвреживают про-
варкой. Шкуры дезинфицируют. 

Для дезинфекции мест убоя животных применяют горячие (70-80°С) рас-
творы: 2% едкого натрия, осветленный раствор хлорной извести с содержанием 
2% активного хлора. 

      Болезнь Ауески (ложное бешенство) (MorbmAujeszky) инфекцион-
ное заболевание домашних и диких животных. Из убойных животных воспри-
имчивы лошади, крупный рогатый скот, овцы,козы, свиньи, куры и утки. Чаще 
всего заболевают свиньи и крупный рогатый скот. 

Возбудитель: фильтрующийся вирус, открытый венгерским исследовате-
лем Ауески в 1902 г. Размер вируса 100-180 нм. У больных свиней вирус посто-
янно находят в паренхиматозных органах, мышцах и коже. У убитых свиней 
вирус можно обнаружить тотчас после убоя, но гораздо легче через сутки после 
убоя и хранения при 8-10°С. Его находят в коже, в легких, печени, селезенке, 
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головном мозге, мышцах, крови и костном мозге. При 60°С вирус погибает в 
течение 30 мин, при 70° С - через 10-15 мин, при 80°С - через 3 мин, а при 
100°С он погибает моментально. В 0,5% растворе соляной кислоты разрушается 
за 3 мин. Вирус выдерживает замораживание —15 —20° С в течение 160 сут.  

Послеубойная диагностика. У крупного рогатого скота и овец наиболее 
характерными признаками являются расчесы кожи в местах зуда. В органах не 
находят каких-либо характерных изменений. Иногда наблюдаются гиперемия и 
отек легких, гиперемия или кровоизлияния на слизистой сычуга, тонких кишок 
и слепой кишки, изредка кровенаполнение печени, почек, селезенки.У свиней 
отмечают гиперемию, изъязвления и дифтеритические наложения на слизистой 
зева, а также некротические очаги в миндалинах, особенно у взрослых откорм-
ленных свиней; серозное и серозно-геморрагическое истечение из носовой по-
лости, набухание, реже гиперемию конъюнктивы, слизистой глотки, гортани и 
верхней части трахеи, иногда с крупозными наложениями и изъязвлениями; 
отек легких с утолщением и серозной инфильтрацией междольчатой соедини-
тельной ткани, особенно у сосунов; точечные кровоизлияния на слизистой тон-
кого отдела кишечника; кровенаполнение, сочность, геморрагии в лимфатиче-
ских узлах головы, шеи, легких; почки у молодых животных часто усеяны то-
чечными кровоизлияниями. 

Дифференциальный диагноз. Клиническую картину болезни Ауески 
нередко смешивают с клинической картиной бешенства. Отличительными при-
знаками последнего заболевания являются нарушение сознания, проглатывание 
несъедобных предметов, паралич нижней челюсти, отсутствие или наличие 
слабовыраженного зуда и расчесов. 

У свиней сходная с болезнью Ауески инфлюэнца отличается тем, что при 
ней не наблюдают тяжелых нервных явлений у поросят-сосунов и отъемышей. 
При листериозе у свиней и поросят имеются нервные явления, сходные с тако-
выми при болезни Ауески. Для дифференциации производят бактериологиче-
ское исследование и биопробу на лабораторных животных. 

Лабораторная диагностика. Окончательный диагноз можно поставить 
только на основании результата внутримышечного заражения кроликов или 
молодых кошек материалом из селезенки и про долговатого мозга. При нали-
чии в материале вируса лабораторные животные через 1,5-5 сут. заболевают и 
погибают при явлениях беспокойства, зуда и расчесов на месте инъекции. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Болезнь Ауески в 
отдельных случаях заразна для человека. Тушу и внутренние органы при отсут-
ствии патолого-анатомических изменений выпускают после проварки или пе-
реработки на вареные или варено-копченые колбасные изделия. При обнаруже-
нии дегенеративных изменений в скелетной мускулатуре тушу, внутренние ор-
ганы, кровь утилизируют. Шкуру дезинфицируют. 

При переработке больных животных необходимо соблюдать меры личной 
профилактики. Помещение и инвентарь дезинфицируют горячим 3% раствором 
едкого натрия, загрязненные инструменты кипятят в 5% растворе кальциниро-
ванной соды. 



 
 

86 

Ящур (Aphthaeepizooticae). Болезнь заразная, инфекционная, контагиоз-
ная, острая. Болеют крупный рогатый скот, овцы, козы, свиньи. К ящуру также 
восприимчивы северный олень, верблюд, а из диких животных - лось, олень, 
антилопа, кабан, косуля, бизон, зубр. Молодые животные более чувствительны 
к ящуру, чем старые, они тяжело переболевают и нередко погибают. Человек 
заражается ящуром при употреблении в пищу необезвреженного молока от 
ящурных коров, овец или коз, а также при доении больных животных и при пе-
реработке на мясо больных 

животных. 
Возбудитель: вирус, относящийся к роду риновирусов, имеющий 7 серо-

логических типов (О, А, С, САТ-1, САТ-2, САТ-3 и Азия-1) с несколькими ва-
риантами. Различные типы и варианты вируса могут вызывать заболевание жи-
вотного, иммунного к другим типам и вариантам вируса. На поверхности пред-
метов вирус сохраняется 150, в навозе - до 168, в навозной жиже - до 40, в 
сточных водах -до 103 сут. Кислая среда для вируса весьма губительна. В ки-
слом молоке вирус погибает. Весьма губительным для ящурного вируса являет-
ся 1-2% горячий раствор едкого натрия. 

Послеубойная диагностика. Характерные патолого-анатомические из-
менения легко обнаруживают в ротовой полости, на конечностях, на вымени, 
на пятачке у свиней. У крупного рогатого скота характерные поражения в виде 
гиперемии, типичных афт и эрозий наблюдают в полости рта, в передних отде-
лах желудка, в частности на слизистой рубца. При злокачественном течении 
болезни такие же поражения обнаруживают в сетке, книжке, сычуге и двена-
дцатиперстной кишке. Наиболее резкие изменения в органах и тканях находят 
при злокачественном течении ящура и особенно при миокардипатической фор-
ме, которая клинически нередко протекает без афт. Характерным признаком 
этой формы ящура является поражение сердца: мышца становится дряблой, 
принимает тусклую сероватую окраску. На этом фоне в толще стенки желудоч-
ков, предсердий и перегородки встречаются множественные, хорошо очерчен-
ные, разной величины и формы, серые или серо-желтые матовые очаги, пятна 
или полоски («тигровое» сердце). В сердце встречаются многочисленные то-
чечные и пятнистые геморрагии на перикарде и особенно под эпикардом. Такие 
же кровоизлияния обнаруживаются на плевре, брюшине, в подкожной клетчат-
ке, на фасциях мышц, в почках и других органах. 

Нередко при злокачественной форме ящура наблюдают диффузный отек 
легких. Селезенка обычно не изменена. Находят изменения в некоторых лим-
фатических узлах (подчелюстные, заглоточные, средостенные, мезентериаль-
ные, глубокие паховые) в виде гиперемии и незначительного отека. У крупного 
рогатого скота обнаруживают множественные некробиотические и воспали-
тельные процессы в различных группах скелетной мускулатуры, главным обра-
зом в мышцах бедра, спины, лопаточно-плечевого пояса, в жевательных мыш-
цах языка. Поражения в мышцах имеют вид ограниченных серых или серо-
желтых участков, напоминающих мясо рыб. 

Дифференциальный диагноз. Поражения слизистой оболочки при ящу-
ре у крупного рогатого скота в стадии эрозий похожи на поражения при чуме. 
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Однако при последней эрозии чаще имеют неправильную форму и покрыты 
дифтеритическим налетом, тогда как при ящуре они кругловатой формы и ок-
ружены остатком пузырей и белым эпителиальным валиком. При ящуре пора-
жаются конечности и вымя, чего не бывает при чуме. Ящурные поражения вы-
мени у коров при отсутствии других типичных признаков можно принять за ос-
пенные. Различие состоит в том, что при оспе пузырьки меньше и не сливаются 
в крупные афты неправильной формы. При оспе у коров никогда не наблюдают 
поражений конечностей, характерных для ящура. Поражения слизистой обо-
лочки ротовой полости при ящуре можно перепутать со стоматитом различной 
этиологии, однако при последнем поражения возникают без предварительного 
образования афт и имеют вид мелких капсул с покраснением вокруг них, чего 
не бывает при ящуре.. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Туши и субпро-
дукты, полученные от убоя животных, больных или подозрительных по заболе-
ванию ящуром (из той же партии), перерабатывают на вареные и варено-
копченые колбасы, консервы или вареные кулинарные изделия. При невозмож-
ности переработки туш и субпродуктов их обезвреживают провариванием. При 
наличии мелких множественных или обширных некротических очагов во мно-
гих мышцах (тазовых и грудных конечностей, плечевого пояса и др.), а также 
при осложненных формах ящура, сопровождающихся гангренозным или гной-
ным воспалением конечностей, вымени и других органов, тушу и внутренние 
органы направляют на утилизацию. 

При наличии в мышцах единичных некротических очагов пораженные 
части мышц направляют на техническую утилизацию, а использование осталь-
ного мяса и органов зависит от результатов бактериологического исследования 
на наличие сальмонелл. Если в туше или органах обнаружены сальмонеллы, то 
внутренние органы направляют на утилизацию, а мясо на проварку или перера-
ботку на мясные хлеба или консервы. 

При отсутствии на мясоперерабатывающем предприятии колбасного или 
консервного производства инфицированные туши и субпродукты перевозят на 
ближайшие колбасные или консервные предприятия в пределах области, края, 
но с разрешения ветеринарных органов (области, края) и с соблюдением уста-
новленных санитарно-ветеринарных правил. 

Кости выпускают с предприятия только после их проварки в течение 2,5 ч 
или перерабатывают на костную муку. Кишки, пищеводы, мочевые пузыри 
изолированно обрабатывают с промыванием их внутри и снаружи 0,5% раство-
ром формальдегида или вымачиванием в насыщенном растворе поваренной со-
ли, подкисленном уксусной кислотой до 0,08% концентрации. Слизистые обо-
лочки желудков свиней и сычугов крупного рогатого скота разрешается ис-
пользовать для получения пепсина на том же предприятии. 

Кровь используют для получения сухого альбумина, если на предприятии 
имеется сушильная установка, обеспечивающая выход готовой продукции . 
При отсутствии такой установки кровь проваривают с доведением температуры 
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в толще массы не менее чем до 80°С в течение 2 ч. Боенские отходы обезвре-
живают при таких же условиях, как кровь. 

Эндокринное сырье. Сбор эндокринного сырья (гипофиза, надпочечни-
ков, поджелудочной, щитовидной, паращитовидной желез, спинного мозга, 
желчи) от животных, больных и переболевших ящуром, а также привитых вак-
циной и направляемых на убой до истечения 21 дня после вакцинации, запре-
щается. Разрешается использовать на этом же предприятии эндокринное сырье 
от животных, подозрительных в заражении ящуром для изготовления лечебных 
эндокринных препаратов - инсулина, кампопона, холестерина, адреналина, ад-
ренокортикотропного гормона. 

Шкуры от больных животных, подозрительных по заболеванию и подоз-
реваемых в заражении, подлежат дезинфекции. Шкуры, снятые с туш до обна-
ружения ящура, а также шкуры от здоровых животных, не соприкасавшиеся с 
инфицированными шкурами, разрешается отгружать с мясокомбината без де-
зинфекции в отдельных вагонах или автомобилях непосредственно на кожевен-
ные заводы, минуя перевалочные базы.Рога, копыта, волос, щетину дезинфици-
руют 1% раствором формальдегида, после чего выпускают без ограничений. 
Если со времени снятия карантина с хозяйства прошло более 3 мес, животных, 
переболевших ящуром, разрешается отправлять на мясокомбинат, а мясо и дру-
гие продукты убоя в этом случае реализуют без ограничений в пределах стра-
ны. 

При вынужденном убое животных, больных ящуром, в хозяйстве мясо и 
другие продукты убоя от них используют только после проварки и только 
внутри хозяйства. Вывоз их в сыром виде за пределы хозяйства запрещается. 

При обнаружении на мясокомбинатах животных, больных ящуром, про-
водят ветеринарно-санитарные мероприятия, предусмотренные специальной 
инструкцией. Помещения дезинфицируют 2% раствором едкого натрия (70-
80°С), 1% раствором формальдегида, раствором хлорной извести с 2% активно-
го хлора, 5% раствором однохлористого йода. Эти средства наносят на дезин-
фицируемую поверхность однократно при текущей дезинфекции и двукратно с 
интервалом 1 ч при заключительной. При температурах ниже 0°С в дезинфици-
рующий раствор добавляется до 15% поваренной соли. Предметы ухода за жи-
вотными, рабочий инвентарь цехов дезинфицируют погружением на 1 ч в 2% 
раствор едкого натрия или в 1% раствор формальдегида, или в осветленный 
раствор хлорной извести с 2% активного хлора. Для дезинфекции обуви рабо-
чих цеха у входа в помещения устанавливают дезинфекционные барьеры, про-
питанные 2% раствором формальдегида, 3% раствором едкого натрия. Внут-
реннюю часть кузова автомобилей обрабатывают 2% раствором едкого натрия, 
а окрашенные части - 2% раствором формальдегида. Для дезинфекции рук го-
товят 0,5% раствор хлорамина или осветленный раствор хлорной извести с со-
держанием 0,5% активного хлора. 

Оспа (Variola) - острое инфекционное заболевание, поражающее круп-
ный рогатый скот, свиней, овец, коз, лошадей, верблюдов, кроликов, птицу. 
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Оспа крупного рогатого скота (коров) заразна для животных всех видов и для 
человека; оспа овец и коз - только для этих животных. 

Возбудитель оспы того или иного вида животного - фильтрующийся ви-
рус, содержащийся в оспенных пустулах. Размер вариона - 260-290 нм. По ан-
тигенной структуре вирусы оспы, выделенные от различных видов животных, 
сходны между собой. 

Вирус переносит замораживание —12...—15° С в течение 2 мес. На шер-
сти больных овец сохраняется также до 2 мес., на пастбище - 62 сут., в овчар-
нях до 6 мес. Гибнет моментально в жидкости при нагревании до 60-80° С. В 
высушенном материале сохраняет вирулентность до 1,5 лет. 

Послеубойная диагностика. У убитых овец отмечают геморрагическое 
воспаление слизистой оболочки дыхательных путей и желудочно-кишечного 
тракта. На слизистой оболочке глотки, трахеи, реже сычуге обнаруживают пус-
тулы или развившиеся на их месте язвы. В легких под плеврой находят серова-
тые узлы с творожистым центром, напоминающие оспенные папулы, в печени - 
жировую дегенерацию, в почках - острый нефрит, в селезенке и лимфатических 
узлах - выраженную гиперплазию, в суставах - иногда гнойные очаги пиемиче-
ского происхождения. 

У свиней при злокачественной форме оспы помимо поражений кожи на-
блюдают геморрагии в паренхиматозных органах, пустулы или язвы на слизи-
стой желудка. 

У крупного рогатого скота патолого-анатомические изменения характе-
ризуются появлением оспенных поражений кожи и слизистых оболочек. При 
генерализации процесса обнаруживают лимфаденит, а при осложнениях под 
кожей находят абсцессы и флегмоны. 

У лошадей кроме слизистой ротовой полости оспа поражает кожу губ, 
носа, щек, реже кожу груди, плеч, бедер, вокруг анального отверстия и половых 
органов. 

Дифференциальный диагноз. У крупного рогатого скота оспенные по-
ражения иногда схожи с экзантемой при ящуре, но при ящуре пузыри находят-
ся также в ротовой полости и в копытной щели. У лошадей в случае поражения 
кожи в области сгибателей путового сустава болезненный процесс напоминает 
картину «мокреца». 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Оспа животных 
для человека не опасна, поскольку овечья оспа не переходит на него вообще, а 
заражение коровьей оспой является, по сути дела, предохранительной привив-
кой против натуральной оспы человека. Туши крупного рогатого скота, овец, 
коз, свиней и лошадей при доброкачественной форме оспы и полном заживле-
нии пустул после зачистки измененных отечных тканей выпускают без ограни-
чений. 

Туши овец, коз, свиней и других животных, при сливной геморрагиче-
ской и гангренозной формах оспы направляют на техническую утилизацию. 
Шкуры дезинфицируют. Шерсть, щетину, волос, козий пух от животных, по-
дозреваемых в заболевании оспой, дезинфицируют текучим паром в течение 
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получаса. Для дезинфекции помещений, оборудования применяют горячие 2% 
растворы едкого натрия, осветленный раствор хлорной извести с 2% активного 
хлора, 2% раствор формальдегида. 

Инфекционный ринотрахеит крупного рогатого скота (Rhmotrachei-
tismfectiosabovum) - остро протекающая контагиозная болезнь крупного рогато-
го скота, которая характеризуется преимущественно катарально-
некротическими поражениями дыхательного тракта, лихорадкой, общим угне-
тением и конъюнктивитом. 

Возбудитель. Возбудителем болезни является ДНК-содержащий вирус. 
Вирус выживает при —60 —70°С 7-9 мес, в воде при 20°С -38 сут., при 56°С 
инактивируется в течение 20 мин. Он быстро теряет активность в кислой среде, 
солнечный свет инактивирует его в течение 6 ч. В мясе вирус инактивируется 
при 56°С в течение 40 мин, при 65°С - 10 мин, при 70°С - 2 мин. Вирус инакти-
вируется в процессе изготовления колбасных изделий, если температура внутри 
батона не ниже 70°С, в растворах формалина 1:500 через 24 ч, в этиловом спир-
те немедленно.Вирус не инактивируется в процессе созревания мяса при 4°С в 
течение 12 сут., посола в 20% растворе поваренной соли - в течение 15 сут., со-
храняется в мясе и субпродуктах при —10°С до 4, при—25°С до 5 мес. 

Послеубойная диагностика. Отмечают цианоз слизистой оболочки но-
совых раковин, скопление гнойного экссудата в виде тяжей в носовых ходах, 
гиперемию слизистой оболочки лобной пазухи. Конъюнктива гиперемирована, 
отечна, частично покрыта саловидным налётом и мелкой сыпью сероватого 
цвета. На слизистой гортани видны точечные кровоизлияния; на слизистой тра-
хеи - те же изменения и пенистая жидкость. Легкие увеличены в объеме, в их 
верхушечных долях небольшие участки ателектаза. Просветы бронхов, альвеол 
заполнены слизисто-гнойным экссудатом. Лимфатические узлы отечны, гипе-
ремированы, увеличены, на разрезе сочны, с кровоизлияниями. Под эпикардом, 
капсулой и в паренхиме почек находят точечные кровоизлияния. Слизистая 
оболочка желудка, тонкого и толстого отделов кишечника несколько отечна и 
гиперемирована. 

Дифференциальный диагноз. Инфекционный, ринотрахеит у крупного 
рогатого скота следует дифференцировать от вирусной диареи, инфекции, обу-
словленной хламидиями. При менингоэнце-фалитической форме болезни (ред-
ко) следует исключить злокачественную катаральную горячку, туберкулезный 
менингит; в случае респираторной формы болезни – бронхопневмонию. Диаг-
ноз ставится на основании выделения и идентификации вируса в тканевой 
культуре почки теленка, легких и семенников крупного рогатого скота. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Туши и все суб-
продукты, полученные от убоя крупного рогатого скота, больного или подозри-
тельного по заболеванию, выпускать в сыром виде запрещается. Мясо и суб-
продукты, признанные по результатам ветсанэкспертизы пригодными в пищу, 
разрешается перерабатывать на вареные и варено-копченые колбасные изделия, 
мясные хлеба, консервы. Если переработка на колбасные изделия мяса и суб-
продуктов невозможна, их обезвреживают проваркой. При наличии патологи-
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ческих изменений в туше и внутренних органах (воспалительные процессы, 
кровоизлияния, некротические изменения и др.) проводят бактериологическое 
исследование и решают вопрос об использовании мяса в зависимости от ре-
зультатов анализа (на сальмонеллы и др.).Голову, трахею, кишечник, пищевод, 
мочевой пузырь, желудок с преджелудками, кости, полученные при обвалке, 
кровь, патологически измененные органы и ткани утилизируют .Дезинфекцию 
мест содержания и убоя скота, средств, транспорта проводят 1% раствором 
формальдегида или 3% горячим раствором едкого натрия. Можно использовать 
5% раствор хлорами на, осветленный раствор хлорной извести с 2% активного 
хлора. Экспозиция 3 ч при расходе растворов 1 л на 1кв.м. 

      Лейкоз (Leucosis) - хроническая, инфекционная, опухолевой природы 
болезнь, характеризующаяся злокачественным разрастанием кроветворной тка-
ни, развитием патологических очагов кроветворения и нарушением процесса 
созревания кровяных клеток. Из убойных животных лейкозом чаще болеет 
крупный рогатый скот. В настоящее время это заболевание подразделяют на 
лейкоз крупного рогатого скота и лейкоз птиц. Лейкозом крупного рогатого 
скота болеют молодые и взрослые животные, но чаще эта болезнь отмечается у 
животных 4-8-летнего возраста.  

Возбудитель: РНК-содержащий онкогенный вирус типа С. Устойчивость 
его небольшая: в клеточных культурах он погибает при нагревании до 60°С че-
рез минуту, быстро инактивируется 2-3% раствором едкого натрия, формальде-
гида и другими дезинфицирующими веществами в общепринятых концентра-
циях. Обезвреживание молока достигается нагреванием до 74°С в течение 17 с 
или сквашиванием (рН 4,75). 

Послеубойная диагностика базируется на патолого-анатомических из-
менениях в органах и тканях, характерных для опухолевой стадии болезни. Се-
лезенка сильно увеличена и достигает у крупного рогатого скота массы 40 кг, у 
свиней свыше 5, плотной консистенции, поверхность разреза бугристая, с резко 
выделяющимися фолликулами серо-белого цвета. Костный мозг сильно гипер-
плазирован и бледнее обычного, особенно у свиней. Лимфатические узлы резко 
увеличены, поверхность разреза саловидная, серо-белого или серо-красного 
цвета с кровоизлияниями и казеозными очагами некроза желтого или коричне-
вого цвета. Такие некротические участки встречаются в селезенке, сердечной 
мышце и других органах, что характерно для лейкоза. Легкие и вымя поража-
ются редко, но бронхиальные, средостенные и надвыменные лимфоузлы - час-
то. Печень при диффузном поражении резко увеличена, хрупкой и ломкой кон-
систенции. В паренхиме печени находят саловидные серо-белые узелки величи-
ной от горошины до грецкого ореха. Сердце у крупного рогатого скота поража-
ется почти во всех случаях. У свиней изменения в сердце наблюдаются редко. 
Почки поражаются сравнительно часто. При диффузном поражении в корковом 
слое могут быть многочисленные серо-белые саловидные с кровоизлияниями 
узелки. Почки резко увеличиваются и достигают иногда 8-10 кг. Из органов 
желудочно-кишечного тракта чаще поражается сычуг, реже кишечник. В сероз-
ных покровах наблюдают узловатые и диффузные лейкемические новообразо-
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вания толщиной 6-8 см, покрытые тонкой серозной оболочкой. Жевательные, 
брюшные, грудные, мышцы диафрагмы гидремичны, дряблые, светло-
красноватого цвета с желтоватым или беловатым оттенком. На разрезах мышц 
можно обнаружить саловидные лейкемические разращения и дегенеративные 
изменения. 

Дифференциальный диагноз. При поражении большинства лимфатиче-
ских узлов и органов, мышц диагностика лейкоза при ветеринарно-санитарной 
экспертизе не представляет трудности. Однако при поражении отдельных лим-
фатических узлов или органов необходимо дифференцировать это заболевание 
от ряда других, сходных с ним: от злокачественных опухолей не лейкозной 
этиологии, туберкулеза, паратуберкулеза, актиномикоза, сибирской язвы, гемо-
споридиозов. Злокачественные опухоли нелейкозной этиологии сращиваются с 
соседними тканями и органами с резким нарушением формы пораженных орга-
нов. При лейкозе увеличенные в объеме пораженные лимфатические узлы и ор-
ганы сохраняют присущую им форму в норме; они подвижные, мозговидной 
консистенции, эластичные и гладкие. В случае туберкулеза пораженные лим-
фатические узлы бугристы, капсула утолщена, на разрезе наблюдают некроти-
ческие очаги, частично или полностью обызвествленные; из органов чаще всего 
поражаются легкие, в то время как при лейкозе они поражаются очень редко. 

Для паратуберкулеза характерно поражение кишечника и брыжеечных 
лимфатических узлов, в ткани которых при гистологическом исследовании об-
наруживают диффузные поля или грануломатозные скопления из эпителиоид-
ных клеток с наличием среди них гистиоцитов, эозинофильных лейкоцитов. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. При санитарной 
оценке учитывают ряд факторов: предполагаемую инфекционную природу это-
го заболевания, возможность возникновения при нем секундарных инфекций, 
особенно сальмонеллезной, пониженную питательную ценность мяса. Мясо от 
больных животных отличается повышенным содержанием влаги (на 4-5% 
больше). При поражении мышц или лимфатических узлов туши, а также не-
скольких паренхиматозных органов, или при выявлении лейкозных разрастаний 
(бляшек) на серозных покровах туши, ее, независимо от упитанности, и все 
другие продукты убоя утилизируют. Если нет изменений в скелетной мускула-
туре, а поражены лишь отдельные лимфатические узлы или органы, то их на-
правляют на утилизацию, а тушу и непораженные органы используют в зави-
симости от результата бактериологического исследования. При обнаружении 
сальмонелл тушу и непораженные органы» направляют на проварку или изго-
товление консервов. Если сальмонелл нет, то тушу и непораженные органы на-
правляют на изготовление колбасных изделий. При положительном результате 
гематологического исследования животного на лейкоз, но при отсутствии пато-
логических изменений, свойственных лейкозу, тушу и органы выпускают без 
ограничений. 

После убоя больных и подозрительных по заболеванию животных поме-
щение и оборудование дезинфицируют; вначале обильно орошают 2% раство-
ром едкого натрия (70-80° С), затем тщательно моют горячей водой и вновь 
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орошают или 4% горячим раствором едкого натрия, или раствором хлорной из-
вести с 2% активного хлора. 

После часового проветривания помещения обмывают горячей водой и 
разрешают их эксплуатацию. Инструменты обеззараживают 2% раствором ед-
кого натрия (70-80° С) или раствором хлорной извести с содержанием 2% ак-
тивного хлора. 

Ринопневмония лошадей (Rmopneumaequorum) (ринотрахеит, вирус-
ный аборт) - остропротекающее контагиозное заболевание однокопытных, ко-
торое характеризуется кратковременной лихорадкой, угнетением, катаральным 
воспалением слизистой оболочки носовой полости и конъюнктивы, абортами. 

Возбудитель: вирус, содержит ДНК, малоустойчивый к воздействию 
внешних факторов и дезинфицирующих веществ. Кипячение убивает его не-
медленно, нагревание до 60°С - в течение 10 мин. Устойчив к низким темпера-
турам. При температуре —18°С вирус в тканевом материале сохраняет пато-
генность 45сут., а при температуре 4°С в тканях абортированных плодов - 6-7 
сут. В инфицированной ткани, замороженной при —20°С, вирус сохраняется 
активным до 2 лет. На волосах лошади вирус сохраняется при 20-27°С в тече-
ние 42 сут. 

Послеубойная диагностика. Изменения характеризуются катаральным 
воспалением слизистых оболочек верхних дыхательных путей и конъюнктивы, 
появлением серозного или серозно-гнойного экссудата в носовых ходах. В но-
соглотке, иногда трахее обнаруживают герпетическую сыпь и изъязвления, на 
стенках воздухоносных мешков заметны узелки величиной с просяное зерно. 
Лимфатические узлы носоглотки гиперплазированы. Наиболее типичные изме-
нения находят в органах и тканях плодов или павших вскоре после рождения 
жеребят. Они характеризуются желтушностыо непигментированных участков 
кожи, подкожной клетчатки, слизистой оболочек носа, глаз, отеками подкож-
ной клетчатки, повышенным содержанием жидкости в грудной и брюшной по-
лостях. Селезенка незначительно увеличена, лимфатические фолликулы на-
бухшие, в печени наблюдают некротические очаги белого цвета размером 2-3 
мм, легкие отечны, с геморрагическими участками. 

Дифференциальный диагноз. При дифференциации ринопневмонии не-
обходимо исключить инфекционный аборт сальмонеллезной природы, при ко-
тором выделяются S. abortusequi, вирусный артериит и грипп лошадей. 

От гриппа лошадей ринопневмония отличается тем, что первое заболева-
ние является высококонтагиозным, быстро охватывает большое поголовье ло-
шадей, характеризуется сухим болезненным кашлем. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Туши, получен-
ные от лошадей, больных или подозреваемых в заболевании ринопневмонией, 
проваривают. Внутренние органы и кости направляют на утилизацию. Шкуры 
дезинфицируют, выдерживая их в течение 12 ч в растворе известкового молока 
(1 кг свежагашеной извести на 20 л воды) с последующим обмыванием чистой 
водой и высушиванием. Жидкостный коэффициент 1:4.Для дезинфекции при-
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меняют 2% горячий раствор едкого натрия, осветленный раствор хлорной из-
вести, содержащий 2-3% активного хлора, 2% раствор формальдегида. 

Грипп (инфлюэнца, энзоотическая бронхопневмония) - острая, конта-
гиозная, протекающая преимущественно по типу энзоотии инфекционная рес-
пираторная болезнь, поражающая домашних и диких свиней, чаще в холодное 
время года. Продолжительность болезни 5-8 сут. Заканчивается обычно выздо-
ровлением. Восприимчив к гриппу свиней и человек. 

Возбудитель: РНК-содержащий эпителиотропный фильтрующийся вирус 
из семейства ортомиксовирусов. В организм свиней он проникает аэрогенным 
путем и поражает органы дыхания. Минусовые температуры вирус переносит в 
течение нескольких месяцев (от —20°С до —70°С), высушивание - 54 дня. При 
нагревании до 60-65°С погибает через 20 мин.  

Послеубойная диагностика. В разгар болезни слизистая оболочка глот-
ки, гортани, трахеи катарально воспалена, покрыта вязкой пенистой слизью, 
иногда с примесью крови. В легких, особенно в сердечной верхушечной и до-
бавочной долях, воспаленные участки пурпурно-красного цвета. Бронхиальные 
и средостенные лимфатические узлы увеличены, сочные, серо-розового цвета, 
иногда гиперемированы. Селезенка часто увеличена. В других органах при не-
осложненном течении заметных отклонений не обнаруживают. При тяжелом 
осложненном течении находят фибринозный плеврит, перикардит, абсцессы в 
легких. Если болезнь осложняется пастереллезом, обнаруживают признаки, ха-
рактерные для данной инфекции. 

Дифференциальный диагноз. Грипп свиней следует дифференцировать 
от чумы, пастереллеза, рожи свиней, пневмоний разной этиологии. При чуме 
всегда обнаруживают множественные кровоизлияния на серозных, слизистых 
оболочках и в лимфатических узлах с характерным изменением последних 
(«мраморность»), а в хронических случаях - поражение толстого отдела кишеч-
ника с образованием «бутонов». При пастереллезе отмечается крупозная пнев-
мония, а бактериоскопия и бактериологическое исследование обнаруживают 
возбудителей болезни. В отличие от чумы и рожи при гриппе отсутствуют ги-
перемия, красные пятна и кровоизлияния на коже, рвота и выраженное рас-
стройство процесса пищеварения. 

Лабораторная диагностика. При лабораторной диагностике выделяют и 
культивируют вирус на лабораторных животных (белые мыши, крысы), кури-
ных эмбрионах и в культуре тканей, а также обнаруживают вирус в носовых 
смывах реакцией гемагглютинации. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Тушу и внутрен-
ние органы, полученные от клинически больных гриппом, истощенных поро-
сят, подсвинков, взрослых свиней, при наличии де генеративных изменений в 
скелетной мускулатуре, направляют на техническую утилизацию. При отсутст-
вии патологических изменений в мускулатуре проводят бактериологическое 
исследование. В случае обнаружения сальмонелл и условно-патогенной микро-
флоры мясо обезвреживают проваркой или направляют на изготовление мяс-
ных хлебов, консервов. Внутренние органы утилизируют. В случае отрицатель-
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ных результатов бактериологических исследований мясо, шпик и непоражен-
ные внутренние органы перерабатывают на вареные или варено-копченые кол-
басы либо проваривают. 

Шкуру дезинфицируют. Помещение, в котором производился убой сви-
ней, дезинфицируют 2% горячим раствором едкого натрия, 2% раствором фор-
мальдегида или раствором хлорной извести с 2% активного хлора; инструмен-
ты - кипячением. 

Сальмонеллезы (Salmonellosis). Группа инфекционных болезней, пре-
имущественно молодняка домашних и диких животных. У телят, ягнят, поросят 
характеризуются лихорадкой, септицемией, токсемией, поражением желудоч-
но-кишечного тракта и органов дыхания; у овец, кобыл и реже у коров - абор-
тами. Сальмонеллезами болеют и люди, у которых болезнь протекает в виде 
пищевых токсикоинфекций. 

Возбудитель: бактерии многочисленного рода сальмонелла в виде мел-
ких палочек с закругленными концами, спор и капсул не образуют, почти все 
подвижны, по Грамму красятся отрицательно. Сальмонеллы довольно устойчи-
вы к различным факторам, длительно выдерживают замораживание, посол, 
копчение. При кипячении погибают в течение 30 с, при 85°С - через 5 мин, при 
7О...75°Счерез 15-20 мин. Сальмонеллы подразделяют на первичные и вторич-
ные. 

Первичные сальмонеллезы (паратифы). Инфекционные болезни в ос-
новном молодняка, протекают остро, подостро, хронически и реже абортивно. 

Сальмонеллез телят  
Предубойная диагностика. При абортивном течении наблюдают повы-

шение температуры тела до 4ГС, легкий понос, серозно-слизистое истечение из 
носа, иногда артриты, хромоту. Послеубойная диагностика. Слизистая обо-
лочка сычуга и кишечника воспалена, усеяна мелкими кровоизлияниями. Ме-
зентеральные лимфатические узлы гиперемированы, с кровоизлияниями, не-
редко с некротическими желтовато-белыми очажками. На серозных оболочках, 
лимфатических узлах туши и слизистой оболочке мочевого пузыря кровоиз-
лияния. Селезенка увеличена, вишнево-красного цвета. Почки гиперемированы, 
усеяны кровоизлияниями, иногда с некротическими очагами. При остром тече-
нии находят кровоизлияния на плевре, перикарде и эндокарде. В легких темно-
красные очаги с мелкими желтоватыми некротическими очажками. Печень уве-
личена, желто-коричневого цвета, усеяна серыми и золотисто-желтыми некро-
тическими очажками (паратифозные узелки), желчный пузырь увеличен, пере-
полнен густой желчью. Иногда отмечают желтуху тканей. При хроническом те-
чении пораженные участки легких плотные, вишнево-красного цвета, иногда 
усеяны мелкими абсцессами. Миокард дряблый. 

Салъмонеллезный энтерит взрослого крупного рогатого скота. Бо-
лезнь протекает остро. Отмечают кровоизлияния в различных тканях и лимфа-
тических узлах. В печени сальмонеллезные узелки серого цвета, печень увели-
чена. 
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Сальмонеллез поросят 
Предубойная диагностика. При остром течении отмечают высокую 

температуру тела (до 42°С), зловонный понос, иногда с примесью крови и сли-
зи, на коже в области живота, ушей, паха красные или синеватые пятна, часто 
кашель, признаки пневмонии. 

При хроническом течении истощение, понос, складки и струпья на коже, 
кашель, хрипы, слизистые истечения из носа. 

Послеубойная диагностика. Мелкие кровоизлияния находят в селезенке, 
почках, сердце, легочной плевре, на слизистой желудка и кишечника, лимфати-
ческих узлах. Селезенка увеличена, плотная, темно-синего цвета. Печень уве-
личена, с некротическими узелками. Слизистая оболочка желудка и кишечника 
геморрагически воспалена. 

Вторичные сальмонеллезы. Возникают у животных как осложнение и 
наслаивание при различных инфекционных, инвазионных и незаразных болез-
нях в результате снижения резистентности организма. 

Наиболее часто вторичные сальмонеллезы возникают при поражении же-
лудочно-кишечного тракта, органов дыхания, послеродовых заболеваниях, 
плевритах, маститах, гнойных воспалениях, обширных травмах, отравлениях, а 
также некоторых инфекционных болезнях - чуме и роже свиней, пастереллезе, 
болезни Ауески и др. Большую опасность представляет мясо животных вынуж-
денного убоя. 

Патологические изменения в органах и тканях разнообразны, менее ха-
рактерны. Поскольку сочетаются и часто определяются патологическими при-
знаками, свойственными первичному заболеванию. Окончательный диагноз на 
наличие сальмонелл в продуктах животноводства устанавливают на основании 
результатов бактериологического исследования. 

Колибактериоз (CoUhacteriosis), колибациллез, колиинфекция, колисеп-
сис, колиэнтерит. Восприимчивы телята, жеребята в первые 3-7 сут. после рож-
дения, поросята до 7-8-суточного возраста, ягнята с возраста1-2 сут. до не-
скольких месяцев, щенки пушных зверей в первые10 сут. жизни, молодняк 
птицы в первые 3 месяца, куры в начале яйцекладки, нутрии. 

Возбудитель: кишечная палочка патогенных серологических вариантов 
Escherichiacoli. Некоторые штаммы имеют жгутики и формируют капсулы, 
спор не образуют, анаэробы. В фекалиях и слизи эшерихии сохраняются до 30 
сут., в почве и воде до нескольких месяцев. Нагревание до 74...76°С выдержи-
вают до 30 с. Губительные для возбудителя растворы хлорной извести, хлора-
мина, щелочей, формальдегида. 

Инкубационный период от нескольких часов до нескольких суток, пере-
дача алиментарно с молоком. 

Предубойная диагностика. Кратковременное повышение температуры 
тела, угнетение, отказ от молока, учащение пульса, дыхание, септические явле-
ния, диарея, слабость, кома, иногда опухание суставов, особенно у жеребят. У 
птиц малоподвижность, уменьшение объема живота, посинение клюва, пре-
кращение яйцекладки.Заболевшие нутрии отказываются от корма, худеют, по-
ражаются органы дыхания и пищеварения, а через 10-15 сут. погибают. Отход 
составляет 90% от заболевших. 
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Послелеубойно отмечают истощение, анемию слизистых оболочек, в же-
лудке находят свернувшееся молоко, в тонких кишках жидкую массу, повсеме-
стно кровоизлияния, желчный пузырь наполнен темно-зеленой желчью. Диф-
ференцировать следует от сальмонеллеза, токсической диспепсии, вирусных 
энтеритов. 

Санитарная оценка продуктов убоя. При выделении Е. coliиз мышеч-
ной ткани туш убитых животных, из лимфатических узлов или внутренних ор-
ганов они подлежат утилизации. При отсутствии патолого-анатомических из-
менений туши обеззараживают проваркой или готовят мясные хлеба, консервы. 
Готовые продукты, в которых обнаружены Exoli, уничтожают. 

Бруцеллез (Brucellosis). Инфекционная, хронически протекающая бо-
лезнь домашних, диких животных, человека. Человек заражается при контакте 
с бруцеллезными животными и их продуктами, а также при употреблении в 
пищу необезвреженных мяса, молока молочных продуктов от бруцеллезных 
животных.У крупного рогатого скота проявляется абортами, задержанием по-
следа, эндометритами, маститами.У овец, коз, свиней, северных оленей и дру-
гих животных наблюдаются артриты карпальных, путовых и других суставов. 
У самцов, кроме того, орхиты, эпидидимиты. 

Возбудитель. Возбудители болезни - несколько видов бактерий, относя-
щихся к роду Brucella. Все бруцеллы полиморфны, встречаются кокковидные, 
овоидные, палочковидные формы. Микробы неподвижны, некоторые штаммы 
образуют капсулу, грамотрицательны, хорошо красятся анилиновыми краска-
ми. Бруцеллы устойчивы по отношению к различным факторам внешней среды: 
к нагреванию во влажной среде чувствительны -гибнут при 70°С через 10 мин, 
при 80-85°С - через 5 мин, при 100°С -моментально. Культуры Br. mehtensisпри 
56"С жизнеспособны до 1,5 ч, выдерживают 25-35 повторных замораживании и 
оттаивании с колебаниями температуры более 110 градусов. В зараженном мясе 
и органах, хранящихся на холоде, сохраняются долго.  

Послеубойная диагностика бруцеллеза облегчается документацией, со-
провождающей животных в случаях отправки их на убой из неблагополучных 
хозяйств. 

Послеубойная диагностика довольно затруднительна. Наиболее харак-
терные изменения наблюдают в половых органах. Так, у коров в пред-и- по-
слеабортальном периоде слизистая влагалища гиперемирована и отечна. Сли-
зистая оболочка матки в состоянии диффузного и гнойно-катарального воспа-
ления. В вымени наблюдается гнойный или фибринозный мастит. Регионарные 
лимфатические узлы (поверхностные, глубокие паховые) опухшие, в них обна-
руживаются очаговые некрозы и гнойники. У нестельных коров главным обра-
зом на конечностях наблюдаются абсцессы, гигромы, бурситы. У быков наблю-
дают гнойно-некротические орхиты и эпидидимиты. Обнаруживают кровоиз-
лияния на серозных и слизистых оболочках, опухание селезенки и некоторых 
лимфатических узлов. В печени наблюдают небольшие некротические очаги 
серо-желтого цвета, в легких - множественные гнойно-катаральные пневмони-
ческие очаги. 
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У свиней патолого-анатомические изменения при бруцеллезе  многооб-
разны. В слизистой матки обнаруживают небольшие единичные или множест-
венные узелки, которые в центре некротизированы. У хряков наблюдают орхи-
ты, эпидидимиты с такими же изменениями, как у быков. Поражаются и другие 
органы, особенно часто лимфатические узлы. Они увеличены, сочны, поверх-
ность разреза бледная, серо-белого цвета.  

У лошадей бруцеллез протекает преимущественно латентно. Из клиниче-
ских и патолого-анатомических признаков наиболее характерными являются 
гнойно-воспалительные процессы в области холки, затылка, копытного хряща, 
тендовагиниты, артриты, синовиты, бурситы, иногда отеки подкожной клетчат-
ки груди и живота. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Хотя мясо и мясо-
продукты, полученные от бруцеллезных животных, не всегда бывают обсеме-
нены бруцеллами, однако их нужно рассматривать как один из факторов пере-
дачи бруцеллезной инфекции.Мясо, полученное от убоя животных всех видов, 
которые имели клинические или патолого-анатомические изменения, характер-
ные для бруцеллеза, выпускают после проварки или направляют на Из-
готовление мясных хлебов.Мясо, полученное от убоя крупного рогатого скота и 
свиней, реагирующих при исследовании на бруцеллез, но при отсутствии у них 
клинических признаков бруцеллеза или патолого-анатомических изменений в 
мясе и органах, выпускают без ограничений. 

Мясо от крупного рогатого скота и свиней, реагирующих при исследова-
нии на бруцеллез и поступивших из хозяйств, неблагополучных по бруцеллезу 
козье-овечьего вида Br. melitensis, подлежит переработке на колбасу или кон-
сервы. При этом колбасу варят при температуре 88-90°С в течение времени, не-
обходимого для достижения температуры внутри батона не ниже 75°С.Мясо, 
полученное от убоя овец и коз, положительно реагирующих на бруцеллез, под-
лежит переработке в колбасу или консервы. Кости, полученные при обвалке 
мяса всех видов животных с клиническими или патолого-анатомическими при-
знаками бруцеллеза, а также от туш овец и коз, положительно реагирующих на 
бруцеллез, направляют на вытопку пищевого жира или на производство сухих 
животных кормов (костная мука). 

Голова, печень, сердце, легкие, почки, желудки и другие внутренние ор-
ганы, полученные от убоя животных всех видов, положительно реагирующих 
на бруцеллез или имеющих клинические признаки бруцеллеза, реализовывать в 
сыром виде запрещается, их выпускают после проварки или направляют для 
переработки на колбасные или другие вареные изделия. 

Говяжьи и свиные уши, ноги, говяжьи губы и свиные хвосты предвари-
тельно перед промышленной переработкой или проваркой должны быть ошпа-
рены или опалены, бараньи и свиные головы -опалены; желудки - ошпарены. 

Вымя от коров, овец и коз, положительно реагирующих на бруцеллез, но 
не имеющих клинических признаков бруцеллеза и патолого-анатомических из-
менений в туше и органах, выпускают после проварки, а при наличии клиниче-
ских признаков бруцеллеза или патолого-анатомических изменений, направля-
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ют на утилизацию. Кишки, пищеводы, мочевые пузыри, полученные от живот-
ных, положительно реагирующих на бруцеллез, выдерживают двое суток в рас-
творе (15-20°С), содержащем 1% поваренной соли и 0,5% соляной кислоты, при 
жидкостном коэффициенте 1:2. Кишки, пищеводы, мочевые пузыри, получен-
ные от животных с клиническими признаками бруцеллеза, подлежат утилиза-
ции. Кровь от животных, клинически больных и положительно реагирующих 
при исследовании на бруцеллез, разрешается использовать на изготовление 
кровяной муки или технических продуктов. Шкуры, рога, копыта, полученные 
от убоя всех видов животных, клинически больных бруцеллезом и реагирую-
щих на бруцеллез козье-овечьего вида Br. melitensis, выпускают после дезин-
фекции. Бруцеллезных животных перерабатывают на санитарной бойне или в 
общем помещении цеха убоя скота и разделки туш, но отдельно от здоровых 
животных в конце рабочего дня. После работы необходимо продезинфициро-
вать место переработки, оборудование и инвентарь следующими средствами: 
осветленным раствором хлорной известие 2% активного хлора, 2% горячим 
раствором едкого натрия, 5% горячим раствором кальцинированной соды или 
др. Все эти средства применяют при экспозиции 1 ч, а раствор кальцинирован-
ной соды - 3 ч Наиболее доступный метод обеззараживания спецодежды - ки-
пячение в течение 30 мин, или замачивание (3 ч) в 1% растворе хлорамина, при 
оптимальном расходовании раствора - 4-5 л раствора на 1 кг спецодежды. 

Инфекционный эпидидимит баранов (Epididymitisinfectioaaarietum) - 
инфекционная, хронически протекающая болезнь. У баранов она проявляется 
пролиферативными воспалительными процессами в придатках семенников и 
снижением воспроизводительной функции, а у овец - абортами, рождением не-
жизнеспособного приплода. Болезнь зарегистрирована более чем в 100 странах 
мира. Восприимчивы к болезни бараны, овцематки, ягнята. 

Возбудитель и его устойчивость. Возбудителем болезни является Brucel-
laovis. Устойчивость возбудителя невысокая. При 60°С он погибает за 30 мин, 
при 70°С - за 5-10, при 100°С - моментально. В молоке бактерии сохраняются 4-
7 сут., в замороженном мясе - 320 сут., в шерсти -14-19 сут. В поверхностных 
слоях почвы выживают до 40 сут., на глубине 5-8 см - до 60, в воде - до 150 сут. 
Ультрафиолетовые лучи убивают бруцелл за 5-10 дней, прямые солнечные лучи 
- за 3-4 ч. 

Предубойная диагностика. У баранов болезнь протекает остро и хрони-
чески. При остром течении у баранов повышается температура тела до 41-42°С, 
наблюдаются угнетение, воспаление семенников и их придатков. Мошонка 
воспалена и увеличена в несколько раз. Придатки семенника увеличены, бугри-
стые, плотные. Наступает атрофия одного или обоих семенников. У овцематок -
аборты, родятся слабые нежизнеспособные ягнята. Часто после ягнения задер-
живается послед и развивается эндометрит. Послеубойная диагностика. У бара-
нов изменения выявляются в основном в половых органах. Общая влагалищная 
оболочка срастается с семенником. У головки придатка разрастается соедини-
тельная ткань в виде тонких тяжей. В пораженном придатке обнаруживаются 
фибринозные разрастания, некротические поражения заполнены сметанообраз-
ной жидкостью без запаха. Ткань семенника уплотнена. 



 
 

100 

Дифференциальный диагноз. Необходимо исключить псевдотуберку-
лез, диплококковую инфекцию, бруцеллез, травмы. При поражении лимфатиче-
ских узлов задних конечностей в области семенников и придатков при псевдо-
туберкулезе следует помнить, что при этом они характеризуются развитием 
гнойных воспалительных процессов, имеющих склонность к инкапсулирова-
нию и своеобразному уплотнению гноя, который превращается в сухую плот-
ную крошковатую массу концентрического строения.У овцематок следует ис-
ключить эндометриты, возникающие при диплококковой септицемии. В этом 
случае, кроме явлений септического процесса с воспалением, наблюдаются ге-
моррагии на эпикарде, слизистой оболочке тонкого отдела кишечника, на саль-
нике, брюшине. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Овец (овцематок, баранов, молод-
няк), у которых установлено заболевание, вызванное бруцеллой, подвергают 
немедленному убою независимо от их племенной и производственной ценно-
сти. 

Порядок убоя этих животных и использование мяса, других мясных про-
дуктов, сырья проводят как и при бруцеллезе. 

Ветеринарно-санитарные мероприятия. Для дезинфекции мест содер-
жания и убоя животных применяют 2% горячий (70-80°С) раствор едкого на-
трия, 2% раствор формалина (30°С), раствор хлорной извести с содержанием 
2% активного хлора, 0,5% раствор глу-тарового альдегида, 5% растворы лизола 
и дезонола, 3% феносмолина, 5% раствор кальцинированной соды и др. 

Листериоз (Listerioais) - остропротекающая инфекционная болезнь, по-
ражающая крупный рогатый скот, овец, коз, свиней, лошадей, кроликов, зай-
цев, лисиц, птицу. Восприимчив к листериозу и человек. 

Возбудитель: бактерия Listeriamonocytogenes. Это аэробная грамположи-
тельная подвижная палочка размером до 2,0x0,5 мкм.. Возбудитель выдержива-
ет кипячение в течение 2 мин, нагревание 70-72°С в течение 30-45 мин, в со-
зревшем мясе сохраняет патогенные свойства, в замороженном - жизнедеятель-
на более года. В вареных колбасах, изготовленных по принятому режиму, по-
гибает. В кусках мяса массой до 2,5 кг и толщиной до 10 см выдерживает варку 
в течение часа. В солонине крепкого посола и в шкурах, консервированных со-
лью, сохраняется до 2 мес., в не консервированных шкурах - 3 мес., в мясокост-
ной муке - до 4,5 мес. Едкий натрий и формалин в 2,5% растворах обезврежи-
вают их в течение 20 мин, 70-80° спирт - за 5 мин. 

Послеубойная диагностика. Значительных изменений в тушах и внут-
ренних органах не обнаруживают. Они проявляются очаговыми размягчениями 
мозгового вещества с образованием участков некроза (очаговый гнойный энце-
фаломиелит и менингит с наличием лимфоцитов, одноядерных макрофагов, 
нейтрофилов). В отдельных пораженных нейронах видны листерии. Мозговые 
оболочки в зоне поражения воспалены. Вокруг кровеносных сосудов скопление 
лимфоцитов в виде клеточных муфт. Септическая форма характеризуется 
обычно мелкоочаговым коагуляционным некрозом печени, почек, легких, селе-
зенки, лимфатических узлов с явлениями кариорексиса и скоплением вокруг 
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омертвевших тканей гистиоцитов, лимфоидных элементов. На слизистых и се-
розных оболочках застойные явления, кровоизлияния. У свиней обнаруживают 
отек легких, катаральное воспаление слизистой желудка и тонких кишок.  

Дифференциальный диагноз. У всех животных листериоз нужно отли-
чать от бешенства, столбняка, нервных заболеваний незаразного характера, 
кормовых отравлений. 

У крупного рогатого скота, кроме того, - от бруцеллеза, трихомоноза, 
злокачественной катаральной горячки; у свиней - от болезни Ауески, Тешена, 
отечной болезни; у овец - от ценуроза. Точный диагноз на листериоз возможен 
только при проведении бактериологического исследования (получение чистой 
культуры возбудителя), а также биопробы на подопытных животных. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Патологически измененные орга-
ны, кровь и головы от больных листериозом животных направляют в техниче-
скую утилизацию. Туши и внутренние органы без изменений обеззараживают 
проваркой или направляют для изготовления вареных, варено-копченых колбас 
или консервов. Реализация мяса, субпродуктов и шпика от больных и подозри-
тельных животных запрещена. 

Рожа свиней (Erysipelassuum, Rhuziopathiaesuis) - инфекционная бо-
лезнь, протекающая в виде септицемии (острая форма), крапивницы (подост-
рая, кожная форма) и как хроническое заболевание. Болеет и человек. 

Возбудитель: грамположительная 0,2x1,5 мкм.  рожистая палочка Er-
hysipelotrixinsidiosa. Спор и капсул не образует неподвижная, хорошо воспри-
нимает анилиновые краски. В мазках часто видна в виде длинных нитей. Из-
вестно 15 ее серотипов. Нагревание до 70°С убивает возбудителя за 5 мин, вы-
сушивание он выдерживает до 30 сут., в солонине и копченостях сохраняет 
жизнеспособность в течение нескольких месяцев. Низкие температуры перено-
сит устойчиво. Под прямыми солнечными лучами погибает через 12 сут. Быст-
ро убивают палочки рожи 1% раствор извести, свежегашеная известь, горячий 
раствор едкой щелочи и 5% раствор соды. 

Послеубойная диагностика. Кожа и подкожный жир под красными пят-
нами пропитаны кровянистым инфильтратом, сосуды переполнены кровью, 
имеются кровоизлияния. Туша слабо обескровлена, отдельные мышцы дряб-
лые, измененного серо-красного цвета. Лимфатические узлы, особенно в облас-
ти головы, увеличены, наполнены кровью, нередко с кровоизлияниями. На се-
розных оболочках отложение фибрина, кровоизлияния. Легкие отечны, напол-
нены кровью, обнаруживаются признаки катаральной бронхопневмонии. Пе-
чень пятнисто-глинистого цвета, увеличена, полнокровна. В почках венозный 
застой, граница между корковым и мозговым слоем сглажена, на поверхности 
видны геморрагические инфаркты, консистенция дряблая. Слизистая оболочка 
двенадцатиперстной и тощей кишок гиперемирована, покрыта слизью, часто с 
кровоизлияниями. Селезенка полнокровна, увеличена, с кровоизлияниями. При 
хроническом течении болезни обнаруживаются поражения клапанов сердца в 
виде рыхлых бородавчатых разращении, а также артриты с кровянистой сино-
вией и с хлопьями фибрина. 
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Дифференциальный диагноз. Рожу следует отличать от чумы 
свиней и пастереллеза. При чуме у свиней поражается толстый от- дел кишеч-
ника, а при роже - главным образом тонкий отдел. При чуме лимфатические уз-
лы имеют характерный мраморный вид и усеяны кровоизлияниями, чего не на-
блюдается при роже. От пастереллеза, за исключением острой формы, рожа от-
личается отсутствием характерных изменений в легких; только при роже уве-
личивается селезенка. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Туши и субпро-
дукты от свиней, больных или подозреваемых в заболевании рожей, в сыром 
виде не выпускают. 

При наличии дегенеративных изменений в мускулатуре все внутренние 
органы и туши направляют на техническую утилизацию. При отсутствии пато-
логических изменений в туше и во внутренних органах решение об их исполь-
зовании принимают после бактериологического исследования на сальмонеллы. 
В случае обнаружения в мясе или во внутренних органах сальмонелл внутрен-
ние органы направляют на утилизацию, а туши выпускают после проварки или 
направляют на изготовление мясных хлебов или консервов. При отсутствии 
сальмонелл тушу, шпик и внутренние органы разрешается перерабатывать на 
вареные, варено-копченые колбасы, консервы или направляют на проварку. 
Разрешается использовать мясо на изготовление варено-копченых грудинок и 
кореек. Пораженные внутренние органы, кишки, кровь направляют на техниче-
скую утилизацию с обезвреживанием при температуре не менее 100°С. Сбор 
эндокринного сырья запрещается. Шкуры дезинфицируют. Для дезинфекции 
помещения, где содержались больные животные, и места их убоя подвергают 
дезинфекции осветленным раствором хлорной извести с 3% активного хлора, 
2% раствором едкого натрия (70-80°С), 0,5% раствором формальдегида, 5% 
раствором кальцинированной соды (70-80°С) из расчета 1 л на 1 кв. м площади. 
Обработка однократная, экспозиция 1 ч; при использовании кальцинированной 
соды - 3 ч. 

В процессе переработки рожистых свиней рабочие и ветеринарный пер-
сонал должны строго соблюдать меры личной профилактики. Необходимо пе-
риодически обрабатывать руки дезинфицирующим раствором. 

Пастереллез (Pa&teureUosis), геморрагическая септицемия - инфекци-
онная болезнь сельскохозяйственных и диких животных, птиц. Острое течение 
характеризуется явлениями септицемии, а хроническое течение - очаговыми 
гнойными поражениями подкожной клетчатки, суставов, различных органов. 
Для человека заболевание неопасно. 

Возбудитель: Pasteurellamulticida, грамотрицательный, неподвижный 
микроорганизм овоидно-палочковидной формы, размером 1,0-1,5x0,25-0,5 мкм, 
факультативный аэроб. Спор не образует.. Нагревание до 70°С убивает его в 
течение 5-10 мин, кипячение - немедленно, прямые солнечные лучи - через 10 
мин. При температуре —14... —16°С в мясе птицы сохраняет жизнеспособ-
ность в течение года. 
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Послеубойная диагностика. Молниеносное течение пастереллеза изме-
нений в органах, как правило, не вызывает; острое - дает многочисленные кро-
воизлияния на отечной слизистой оболочке дыхательных путей, под плеврой, 
брюшиной, эпикардом, в сердечной мышце, в подкожной клетчатке и паренхи-
матозных органах. В межчелюстном пространстве студенистый инфильтрат. 
Лимфатические узлы головы, шеи, грудной полости, кишечника увеличены, ге-
перемированы. Селезенка без изменений, печень увеличена, под капсулой вид-
ны некротические узелки. Легкие кровенаполнены, с очажками некроза. Почки 
наполнены кровью, под капсулой точечные кровоизлияния. Слизистая оболочка 
кишечника воспалена, с точечными или полосчатыми кровоизлияниями. При 
подостром течении эпикард усеян кровоизлияниями, в сердечной сумке скап-
ливается серозный экссудат, при хроническом течении имеет место гнойно-
фибринозное воспаление дыхательных путей, очаговое воспаление легких, 
плеврит, фибринозный перикардит, отложение хлопьев фибрина на легочной и 
костальной плевре. Легкие могут приобретать мраморный вид. 

У кур при остро протекающем пастереллезе под серозными оболочками 
точечные кровоизлияния, в полостях тела желтовато-розовый экссудат, под 
эпикардом - точечные кровоизлияния. Печень и почки увеличены, усеяны то-
чечными кровоизлияниями. Такие же кровоизлияния бывают на слизистой обо-
лочке кишечника. Содержимое последнего перемешано с кровью. 

У гусей наряду с кровоизлияниями обнаруживают мелкие язвочки. В 
толще мышц точечные и пятнистые кровоизлияния и желтовато-розовый ин-
фильтрат. В хронических случаях опухание суставов конечностей и крыльев, 
воспалительная отечность и некроз сережек. 

При осмотре тушек вынужденно убитых кроликов находят точечные кро-
воизлияния на серозных оболочках полостей и слизистых оболочек носовой 
полости, глотки, гортани, трахеи, пищевода, желудка, кишечника. В легких из-
менения, характерные для фибринозно-крупозной пневмонии, иногда встреча-
ются гнойные очаги. Плевра покрыта фибринозными отложениями. Печень 
увеличена, пятнистая, глинисто-кровянистого цвета, с точечными кровоизлия-
ниями под капсулой. Мышцы в некоторых случаях отечные с точечными кро-
воизлияниями. Лимфатические узлы увеличены, сочные, гиперемированы. 

Дифференциальный диагноз. Остро протекающий пастереллез следует 
отдифференцировать от сибирской язвы. Пастереллез отличается от перипнев-
монии отсутствием у последней множественных кровоизлияний, дегенератив-
ных изменений в органах. Кроме того, при перипневмонии лимфатические узлы 
(в области легких) увеличены и сочны, а в случае пастереллеза они гипереми-
рованы, часто с кровоизлияниями. Окончательный диагноз можно поставить 
бактериоскопией.  

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Туши и продукты 
убоя от животных, больных и подозрительных по заболеванию, выпускать в 
сыром виде запрещается. При наличии дегенеративных или других патологиче-
ских изменений в мускулатуре тушу с внутренними органами утилизируют. 
При отсутствии патологических изменений в туше и во внутренних органах 
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решение об их использовании принимают после бактериологического исследо-
вания на сальмонеллез. При этом в случае обнаружения в мясе или внутренних 
органах сальмонелл внутренние органы утилизируют, а туши выпускают после 
проварки или направляют на изготовление мясных хлебов или консервов. 

При отсутствии сальмонелл тушу, шпик и внутренние органы направляют 
на выработку вареных, варено-копченых колбас, консервов или проваривают. 
Разрешается готовить варено-копченые грудинки и корейки. Пораженные внут-
ренние органы, кишки, кровь направляют на техническую утилизацию с обез-
вреживанием при температуре не ниже 100°С. Сбор эндокринного сырья за-
прещается. Шкуры дезинфицируют. Помещения дезинфицируют 2% раствором 
едкого натрия (70-80°С), осветленным раствором хлорной извести с 1% и более 
активного хлора, 0,5% раствором формальдегида при расходе 1 л на кв. м. Экс-
позиция для первых двух препаратов 1 ч, последнего - 3 ч. 

Рабочий инвентарь обезвреживают погружением в кипящий 2% раствор 
кальцинированной соды на 5-10 мин. 

Некробактериоз (Necrobacteriosis). Хроническое заболевание сельскохо-
зяйственных животных и птиц, характеризующееся язвенно-гнойно-
некротическими поражениями кожи и слизистых оболочек, а в ряде случаев с 
поражениями внутренних органов -сердца, почек, печени, легких и серозных 
покровов. В редких случаях возможно заболевание и человека - абсцессы на 
коже рук, в полости рта, легких. 

Возбудитель некробактериоза Bad. necrophorum - анаэробная безспоро-
вая, неподвижная, грамотрицательная палочка, малоустойчивая по отношению 
к физическим и химическим факторам. При 100°С погибает через 1 мин., при 
комнатной температуре сохраняется в течение месяца, под воздействием пря-
мых солнечных лучей погибает через 8-10 ч, при высушивании на воздухе - че-
рез 24-48 ч, в фекалиях животных сохраняется до 50 сут., в моче - до 15 сут., на 
поверхности почвы - 10-30 сут.  

Послеубойная диагностика. Основные патолого-анатомические измене-
ния наблюдаются в местах развития некробактериозного процесса. В межко-
пытной щели, на венчике копыт, на губах, деснах имеются покрасневшие уча-
стки, инфильтраты или гнойные язвы. У отдельных животных бывают пораже-
ны суставы, связки, сухожилия. Если процесс приобрел септический характер, 
то во внутренних органах образуются серо-желтые некротические ограничен-
ные очаги и абсцессы. У крупного рогатого скота обнаруживают и признаки 
эмболической бронхопневмонии. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. В случае обнару-
жения, у убитых животных местных некробактериозных изменений - пораже-
ние зева, носа, гортани, конечностей, внутренних органов, пораженные части 
направляют на техническую утилизацию, а туши выпускают без ограничений. 
При наличии признаков общего сепсиса тушу с субпродуктами направляют на 
техническую утилизацию или уничтожают. При поражении нескольких орга-
нов, но при хорошей уцитанности туши вопрос об использовании мяса решают 
на основе результатов бактериологического исследования на наличие сальмо-
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нелл, патогенной кокковой микрофлоры и др.Шкуры и шерсть, полученные от 
больных животных, высушивают в изолированном месте и вывозят в плотно 
закрытой таре не ранее чем через 2 недели после их снятия. Больных животных 
убивают на санитарной бойне. Для дезинфекции помещений вначале применя-
ют 2% раствор едкого натрия (80-90°С), затем тщательно моют горячей водой и 
вновь орошают 4% горячим раствором едкого натрия или раствором хлорной 
извести с 2% активного хлора. Через 1 ч помещение обмывают горячей водой. 

Инструменты обеззараживают 2% горячим раствором едкого натрия или 
раствором хлорной извести с 2% активного хлора. 

Мыт. Инфекционная болезнь однокопытных животных, болеют в основ-
ном жеребята. Мыт проявляется катарально-гнойным воспалением слизистой 
оболочки носоглотки, а затем регионарных лимфатических узлов. 

Возбудитель болезни Str. equi- кокковый микроб, выделяющий ряд ток-
синов (гемолизин, лейкоцидин и др.). Мытный стрептококк довольно устойчив 
к различным воздействиям: нагревание при 70-75°С убивает его через 1 ч, ки-
пячение -мгновенно, солнечный свет - через 6-8 ч. В высохшем гное стрепто-
кокк остается жизнеспособным до 6 мес., в навозе - 1-1,5 мес, на сене и соломе - 
до 18-22 сут., в воде 6-35 сут., во льду - 60-80 сут. Лиофильно высушенные 
культуры сохраняют жизнеспособность несколько лет. 

Послеубойная диагностика. Наиболее характерные изменения находят в 
лимфатических узлах (в подчелюстных, заглоточных и др.), гнойный лимфаде-
нит. Гнойные очаги такого же происхождения нередко находят также в органах 
грудной и брюшной полостей, в головном мозге, вымени. На слизистой обо-
лочке носовой полости и глотки, придаточных полостей и верхних дыхатель-
ных путей отмечают катарально-гнойное воспаление. Во внутренних органах 
могут быть обнаружены дегенеративные изменения, а при септицемии -
кровоизлияния на серозных оболочках и в сердечной мышце. 

Дифференциальный диагноз. Мыт необходимо отличать от контагиоз-
ной плевропневмонии, гриппа лошадей, сапа, гнойного ринита и фарингита. 

При лабораторной диагностике производят микроскопию мазков из гноя. 
При необходимости испытывают выделенный штамм в биологической пробе на 
белых мышах и котятах. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. При установлении 
мыта голову, внутренние органы направляют на техническую утилизацию, а 
мясо используют без ограничений, если при бактериологическом исследовании 
не выделены возбудители мыта и сальмонеллеза. Места содержания животных, 
помещения цеха убоя скота и разделки туш и все оборудование дезинфицируют 
раствором хлорной извести с 4% активного хлора при 1 ч экспозиции, 5% горя-
чим раствором едкого натрия (экспозиция 1 ч, двукратно), 2% раствором фор-
мальдегида (экспозиция 1ч, однократно).Рабочие проходят санитарную обра-
ботку по указанию медицинского врача. Спецодежду обезвреживают кипячени-
ем. 
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Туберкулез (Tuberculosis). Хроническая инфекционная болезнь многих 
видов сельскохозяйственных, диких животных, птиц, болеет туберкулезом и 
человек. 

Возбудитель туберкулеза относится к. микроорганизмам рода микобакте-
рий. Наибольшее значение в патологии животных и человека имеют три основ-
ных вида микобактерий: Mycobacteriumtuberculosishumanus, M. bovis, M. avium.. 
Нагревание молока до 70°С убивает их за 10 мин, а кипячение - через 3-5 мин. 
Губительное воздействие на возбудителя туберкулеза оказывает щелочной 3% 
раствор формальдегида (экспозиция 1 ч), 10% раствор однохлористого йода. 

Послеубойная диагностика у крупного рогатого скота. Наиболее часто 
поражаются легкие и лимфатические узлы органов, у взрослых животных чаще 
всего лимфатические узлы головы и легких. Морфологические изменения при 
туберкулезе многообразны. При  осмотре особое внимание обращают на лег-
кие, бронхиальные, средостенные, заглоточные, подчелюстные, портальные и 
брыжеечные лимфатические узлы. В местах внедрения в ткани возбудители ту-
беркулеза вызывают специфические туберкулезные поражения - первичный 
аффект. Одновременно поражения наблюдаются в регионарных лимфатических 
узлах.  

В органах появляются равномерно рассеянные мелкие узелки величиной 
с просяное зерно и больше. Свежие узелки полупрозрачны, серого цвета, в цен-
тре более старых и крупных узелков можно обнаружить очаги некроза с казео-
зом и обызвествлением. При генерализованном туберкулезе нередко бывает по-
ражена мышечная ткань. При заражении свиней туберкулезом птичьего типа 
процесс развивается в продуктивной форме без явлений творожистого некроза 
и обызвествления и носит ограниченный характер. В органах, особенно в пече-
ни, обнаруживают серо-белые очаги разращения, расположенные внутри силь-
но утолщенной промежуточной соединительной ткани. 

Послеубойная диагностика у овец и коз. Туберкулез у овец и коз встре-
чается редко. Процесс может быть в легких, селезенке, печени, на серозных по-
кровах, в вымени. Этиологическим фактором являются возбудители бычьего 
типа туберкулеза. 

Послеубойная диагностика у лошадей. Туберкулез у лошадей встреча-
ется редко. Туберкулезные поражения могут локализоваться на слизистой обо-
лочке носовой перегородки, в легких, печени, селезенке. От больных лошадей 
могут быть выделены возбудители бычьего и птичьего типов туберкулеза. 

Дифференциальный диагноз. Туберкулезные поражения отдельных 
лимфатических узлов и некоторых органов (легких, печени) дифференцируют 
от актиномикозных. В разрезе актиномикозного очага обнаруживают куполо-
образно выпяченную разросшуюся соединительную ткань, на поверхности ко-
торой возвышаются губчатые очаги розоватого цвета. При надавливании на по-
раженный очаг из губчатых фокусов выдавливаются пробочки гноя, содержа-
щие друзы. В разрезе туберкулезного очага поверхность представляется глад-
кой или бугристой, в зависимости от формы поражения, часто пропитанной со-
лями извести.  
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Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Тощие туши при 
обнаружении в них любой формы поражения туберкулезом органов или лимфа-
тических узлов, а также туши, независимо от состояния обнаружения туберку-
лезного поражения. Если туберкулезные поражения в лимфоузлах, тканях и ор-
ганах не обнаруживаются, туши и другие продукты убоя выпускают без огра-
ничений. Шкуры выпускают без дезинфекции. 

Ветеринарно-санитарные мероприятия. Подозрительные на туберкулез 
очаги вскрывают очень осторожно, не загрязняя патологическим материалом 
помещений, оборудования и мяса здоровых животных. Инструменты (ножи, 
мусаты, крючья и др.), используемые при исследовании туберкулезных живот-
ных и при их переработке, тщательно дезинфицируют, кипятят в 5% растворе 
соды не менее 5 мин. В случае загрязнения патологическим материалом поме-
щения или оборудования их тщательно дезинфицируют. Для дезинфекции при-
меняют осветленный раствор хлорной извести с 5% активного хлора, щелочной 
раствор формальдегида, содержащий 3% формальдегида и 3% едкого натрия с 
экспозицией 1 ч. После этого помещения обмывают горячей водой. Сточные 
воды хлорируют. 

Рабочим цеха убоя скота и разделки туш, обрабатывающим туши тубер-
кулезных животных, а также ветсанэкспертам, исследующим туши и органы, 
необходимо строго соблюдать меры личной профилактики. Руки дезинфици-
руют 2% раствором хлорамина или хлорной водой. Порезы или царапины не-
медленно обрабатывают настойкой йода. 

Лептоспироз (Leptospirosis). Инфекционная, контагиозная, природно-
очаговая болезнь всех видов сельскохозяйственных животных. Болеют также 
собаки, кошки, птица, в звероводческих хозяйствах наблюдаются вспышки сре-
ди лисиц и песцов.  

Возбудитель: патогенные серотипы лептоспир, главным образом L. ро-
топа, L. icterohaemorrhagiae, L. grippotyphosa, L. icteroanemia. Эти микроорга-
низмы представляют собой спиралеобразные нити длиной 6-15 мкм и шириной 
0,2-0,3 мкм. Подвижны, окрашиваются по Романовскому-Гимзе. Во внешней 
среде неустойчивы: солнечные лучи убивают лептоспир за 1,5-2 ч, высушива-
ние,. В созревшем мясе при температуре 80°С теряют жизнеспособность через 
2 ч, при 100°С - моментально; в солонине, содержащей не менее 4,8% поварен-
ной соли, обезвреживаются через 10 сут.  

Послеубойная диагностика. В зависимости от формы и стадии болезни 
у крупного рогатого скота обнаруживают желтушность слизистых оболочек 
глаз, ротовой и носовой полостей, иногда с язвенными поражениями в области 
губ, щек и твердого неба; желтушность подкожной клетчатки, сухожилий, над-
костницы и жировой ткани, также желеобразный отек подкожной клетчатки, 
иногда с кровоизлияниями, чаще всего в области глотки, шеи, подгрудка. Плев-
ра, брюшина, сальник, брыжейка желтушно окрашены. В грудной и брюшной 
полости иногда обнаруживают серозно-студенистый транссудат, В области по-
чек и сердца обширные серозные инфильтраты. Легкие отечны, под плеврой и в 
толще паренхимы видны точечные или пятнистые кровоизлияния. В сердечной 
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сумке нередко содержится мутноватая жидкость желтого цвета; сердечная 
мышца бледно-красного цвета с желтушным оттенком, на эндокарде и эпикарде 
мелкие кровоизлияния. Печень увеличена в объеме, перерождена, глинисто-
красного или желтого цвета, в паренхиме кровоизлияния, иногда небольшие се-
ро-желтые некротические  

Дифференциальный диагноз. Лептоспироз крупного рогатого скота не-
обходимо дифференцировать от пироплазмоза. При пироплазмозе отсутствуют 
явления некрозов кожи и слизистых оболочек, наблюдаемые при лептоспирозе; 
селезенка значительно увеличена, дряблая, темно-красного цвета, в то время 
как при лептоспирозе она обычно бывает нормальной или незначительно на-
бухшей. При лептоспирозе в затяжных случаях отмечается интерстициальный 
нефрит, не наблюдаемый при пироплазмозе. Окончательный диагноз подтвер-
ждается лабораторными исследованиями. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Животные, боль-
ные лептоспирозом, и продукты их убоя опасны для человека. Лептоспиры мо-
гут содержаться у больных животных в крови, внутренних органах, лимфатиче-
ских узлах туши во всех формах и стадиях заболевания. Мясо больных живот-
ных может содержать лептоспиры. В случае отсутствия дегенеративных изме-
нений в мускулатуре, но при желтушном окрашивании, исчезающем в течение 
48 ч, туши и внутренние органы, не имеющие патолого-анатомических измене-
ний, проваривают или направляют на изготовление мясных хлебов (предвари-
тельная проба варкой обязательна!).При установлении дегенеративных измене-
ний мускулатуры  желтушного окрашивания, не исчезающего в течение 48 ч, 
тушу; внутренние органы утилизируют. Шкуры лептоспирозных животных де-
зинфицируют. Для дезинфекции применяют осветленный раствор хлорной из-
вести с 3% активного хлора, 2% горячий раствор едкого натрия, 2% , раствор 
формальдегида. Через 1 ч помещение промывают водой. Навоз обеззараживают 
биотермически.При переработке лептоспирозных животных необходимо строго 
соблюдать меры личной профилактики. 

Актиномикоз (Actinomycosie) - полимикробная, хронически протекаю-
щая болезнь крупного рогатого скота, реже свиней, овец» лошадей, человека. 
Характеризуется образованием локальных соединительнотканных опухолей и 
гнойных абсцессов, иногда протекает в виде общего заболевания. Актиномикоз 
распространен повсеместно в виде спорадических случаев. Болеет актиномико-
зом и, человек, но заражение людей от мяса не происходит. 

Возбудитель: лучистый гриб Actinomycesbovis, а также бактерии, расту-
щие в форме нитей, микрококки. Возбудители погибают при нагревании до 
75°С в течение 5 мин, при кипячении - немедленно. Актиномицеты устойчивы 
к высушиванию (сохраняются до6 лет). Солнечный свет для них не вреден, да-
же не препятствует культивированию грибка.  

Послеубойная диагностика. При вскрытии актиномикомы заметны гра-
нулемы губчатого строения, содержащие гной. Поверхность разреза выпячива-
ется, при надавливании выходят трубочки густого гноя, не прилипающего к 
коже и без ихорозного запаха. Гной содержит крупинки желтого цвета, пред-
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ставляющие собой скопление друз лучистого гриба. Опухоль имеет выражен-
ную капсулу. Соединительная ткань значительно развита по всей опухоли. Если 
поражены печень, легкие и другие внутренние органы, обнаруживают обшир-
ные размягченные очаги, заполненные гноем. Пораженный язык сильно увели-
чен, плотный на ощупь («деревянный» язык), содержит опухоль с сильно раз-
витой соединительной тканью. 

Костный актиномикоз обнаруживают в костях челюсти, главным образом 
нижней, в основном у крупного рогатого скота. Сопровождается периоститом 
или остеомиелитом. Кости сильно разрастаются и бывают пронизаны массой 
свищевых ходов, содержащих гной с друзами грибка. Актиномикоз кожи на-
блюдают в области углов нижней челюсти и околоушных желез. Здесь находят 
плотные, бугристые, неподвижные опухоли, нередко изъязвленные, с грибо-
видными разращениями губчатого строения, выдающимися из фистул. 

При актиномикозе лимфатических узлов поражаются заглоточные подче-
люстные и передние глубокие шейные лимфатические узлы. Они увеличены, 
бугристы, плотны.  

Дифференциальный диагноз. Актиномикозные поражения дифферен-
цируют от сходных поражений при туберкулезе. Клиническая картина актино-
микоза сходна с саркомами, фибромами, ботриомикомами, лимфомами и др. В 
затруднительных случаях проводят лабораторное исследование. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. При распростра-
ненном актиномикозном процессе с поражением костей, внутренних органов, 
мускулатуры тушу со всеми органами утилизируют. При поражении костей и 
мускулатуры головы ее целиком утилизируют. Если поражены только лимфа-
тические узлы головы, их удаляют, а голову проваривают.В случае ограничен-
ного поражения языка или внутренних органов их выпускают после удаления 
пораженных мест, а при обширном поражении органа направляют на утилиза-
цию. Помещения, где содержались больные животные, обрабатывают 3% горя-
чим раствором едкого калия или натрия. 

 
Тема 2.2 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя живот-

ных (птицы) при болезнях инвазионной этиологии. 
 
1.Предубойная и послеубойная диагностика основных инвазионных бо-

лезней. 
2.Ветеринарно-санитарная оценка туш, органов и других продуктов убоя 

при обнаружении инвазионных болезней передающихся и не передающихся  
человеку через мясо  и мясные продукты.  

3.Ветеринарно-санитарные мероприятия по профилактике заболеваний 
животных, дезинфекция помещений и оборудования. 

 
Болезни передающиеся человеку через мясо. 
Трихинеллез - антропозоонозная, остро и хронически протекающая бо-

лезнь многих видов млекопитающих ярко выраженного аллергического харак-
тера, вызываемая личинками и половозрелыми нематодами из рода 
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Trichinella,Болеют свиньи, дикие кабаны, медведи, барсуки, собаки, волки, ли-
сы, кошки, грызуны (мыши, крысы), морские млекопитающие Крайнего Севера 
(белухи, моржи, тюлени), а также человек. 

Возбудитель. К настоящему времени описано четыре вида возбудителя: 
Trichinellaspiralis, Tr.pseudospiraUa, Tr. nativa, Tr. Nelsoni. Bсe эти виды парази-
тируют и у человека. Жизненный цикл трихинелл - совершается в организме 
одного хозяина. Это мелкие нематоды: самец 1,4-1,6 мм длиной и 0,04 мм тол-
щиной; самка 3,5-4,4 мм длиной и 0,06 мм толщиной. Самки живородящие. Они 
проникают в кишечные ворсинки хозяина и рождают живых личинок, которые 
лимфогематогенным током заносятся в мышцы. Излюбленные места паразити-
рования личинок - мышцы ножек диафрагмы, языка, пищевода, межреберные и 
др. Через 17 сут. они достигают инвазионной стадии и приобретают спиралеоб-
разную форму. Вокруг личинки через 3-4 нед. формируется капсула (личинки 
Tr. pseudospiralisбез капсулы), которая через 6 мес. начинает обызвествляться. 
В одной капсуле может быть 1-7 трихинелл. Полностью процесс обызвествле-
ния заканчивается через 15-18 мес. Жизнеспособность мышечных трихинелл 
сохраняется у животных многие годы, а у человека до 25 лет. Заражение чело-
века и животных трихинеллезом происходит через мясо, содержащее инвази-
онные личинки трихинелл. Мясо переваривается, а освободившиеся мышечные 
трхинеллы через 2-7 сут. превращаются в кишечные. Самцы оплодотворяют 
самок и погибают. Самки спустя 6-7 сут. рождают от1,5 до 10 тыс. личинок 
трихинелл, после чего погибают. Устойчивость мышечных трихинелл к раз-
личным внешним 'воздействиям довольно высокая. Для разрушения трихинелл 
в мясе, особенно в толстых кусках, необходима длительная тепловая обработка 
и доведение температуры в толще кусков не ниже 80°С. В мясе, хранящемся 
при температуре —17 —27°С, трихинеллы остаются жизнеспособными в тече-
ние 6 нед. Посол и копчение мясопродуктов не обезвреживают трихинелл. 
Мышечные трихинеллы способны выделять токсические вещества, обладаю-
щие высокой термоустойчивостью.  

 
Послеубойная диагностика: 
1. Трихинеллоскопия. Берут из ножек диафрагмы два кусочка мяса по 60 г 

каждый. Если пробу из ножек диафрагмы взять невозможно, берут кусочек 
других мышц - мышечной реберной части диафрагмы, межреберных, пояснич-
ных, жевательных, шейных. Для исследования готовят мышечные срезы нож-
ницами Купера величиной с овсяное зерно. От каждой исследуемой туши берут 
не менее 24 срезов. Когда все срезы положены на нижнее стекло компрессо-
риума, на него накладывают верхнее стекло и, закручивая гайки, раздавливают 
срезы в такой мере, чтобы через них можно было легко читать газетный текст. 
Срезы просматривают при увеличении 5-70 раз при помощи обычного микро-
скопа. 

2.Проекционное трихинеллоскопирование облегчает исследование, так как 
не требует зрительного напряжения, а возможность видеть на экране весь срез 
целиком в значительной степени сокращает время исследования. Исследователь 
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может провести 45-60 срезов в час. Проекционные трихинеллоскопы устанав-
ливают в затемненной комнате, а в соседней - готовят компрессориумы со сре-
замии передают трихинеллоскописту. Компрессориум укрепляют в подвижной 
рамке проекционного трихинеллоскопа. Изображение мышечного среза попа-
дает на зеркало и от него отражается на экран. Рамку с закрепленным в ней 
компрессориумом можно передвигать, чтобы правильно установить срез на эк-
ране, затем фокусировать изображение до предельной четкости. Проекционное 
трихинеллоскопирование более приемлемо для свежей неконсервированной 
свинины.  

3. Метод группового исследования свинины, на трихинеллез  этод метод 
основан на переваривании в специальной жидкости образцов мышечной ткани, 
взятых из ножек диафрагмы нескольких свиных туш, на обнаружении в осадке 
переваренной массы личинок трихинелл. Исследование на трихинеллез группо-
вым методом осуществляют с помощью аппарата для выделения личинок три-
хинелл (АВТ). Он, представляет собой термостатируемую камеру вмонтиро-
ванным  в нее восемью реакторами, предназначенными для переваривания мы-
шечной ткани в специальной жидкости. Каждый реактор имеет мешалку с ин-
дивидуальным приводом от электродвигателя и отстойник для сбора осадка. 
Для исследования туш на трихинеллез групповым методом отбирают пробы 
мышц из ножек диафрагмы на границе перехода мышечной ткани в сухожилие. 
При исследовании свиных туш, полученных от животных из зон, где регистри-
руют трихинеллез, готовят групповую пробу общей массой до 100 г из проб по 
5 г от 20 туши менее - по 2,5 г от каждой из двух ножек диафрагмы одной туши. 
От свиных туш, полученных из зон, где трихинеллез не регистрируют в течение 
последних 8-10 лет, готовят групповую пробу общей массой до 100 г из проб по 
1 г от 100 туш или по 0,5 г от каждой из двух ножек диафрагмы одной туши. 
Групповую пробу измельчают на мясорубке, а фарш собирают в стакан с по-
рядковым номером, соответствующим номеру реактора. Для получения специ-
альной жидкости в каждый из реакторов заливают теплую (40-42°С) воду в ко-
личестве по 2,5 л. Непосредственно перед заправкой реактора измельченной 
групповой пробой  и в него вносят 6 г пищевого пепсина активностью 100 тыс. 
ЕД и 30 мл Iконцентрированной соляной кислоты. Для перемешивания смеси 
включают мешалку на 1 мин. Затем добавляют измельченную групповую пробу 
и включают мешалку на 45 мин. Продолжительность переваривания контроли-
рует реле времени. В такой же последовательности загружают и остальные ре-
акторы. По окончании переваривания групповой пробы реле времени автома-
тически отключает мешалку. После отстаивания жидкости в реакторе (15-20 
мин) открывают зажим, перекрывающий эластичную трубку-отстойник, слива-
ют 1-1,5 мл жидкости с осадком на часовое стекло и осадок исследуют на нали-
чие трихинелл. После каждого исследования через трубку-отстойник сливают 
отработанную жидкость, реактор промывают водой с температурой не ниже 
80°С и подготавливают для последующей работы. По окончании смены реакто-
ры промывают раствором моющих средств. При выявлении в осадке одной или 
более личинок трихинелл исследуемую группу свиных туш переводят на запас-
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ной подвесной путь, разделяют ее на 8 групп по 12-13 туш (первоначальная 
групповая проба от 100 туш) или по 2-3 туши (первоначальная групповая проба 
от 20 туш), берут снова пробы и проводят трихинеллоскопию групповым мето-
дом исследования, как указано выше. Туши из группы, давшей положительные 
результаты при повторной трихинеллоскопии, исследуют индивидуально в ап-
парате АВТ, выявляя таким образом тушу, пораженную личинками трихинелл. 

4.Трихинеллоскопия консервированной (мороженой, соленой) свинины. 
Мороженую свинину сначала оттаивают. Толщина срезов не должна превышать 
1,5 мм. После размещения срезов на нижнем стекле компрессориума их слегка 
раздавливают верхним стеклом. Затем верхнее стекло снимают и на каждый 
срез наносят пипеткойкаплю 0,5% раствора соляной кислоты или раствора ме-
тиленового голубого (5 мл насыщенного спиртового раствора и 195 мл дистил-
лированной воды). Продолжительность обработки срезов 1 мин. После этого 
вновь накладывают верхнее стекло и срезы исследуют обычным порядком. Об-
работанные соляной кислотой мышечные срезы становятся прозрачными, серо-
ватого цвета. При наличии трихинелл капсула имеет вид серебристого ободка, 
жидкость в полости капсулы в следствие коагуляции белка просветляется. Сре-
зы, обработанные раствором метиленового голубого, окрашиваются в синева-
тый цвет, жидкость внутри полости трихинеллы - в нежно-голубой, паразит не 
окрашивается и становится хорошо видимым. Если мясо вследствие длительно-
го хранения потеряло часть влаги, то полость трихинеллы окрашивается в более 
темные тона, чем мышечные волокна. 

5.Мышечные срезы из солонины делают в 2 раза тоньше, чем при трихи-
неллоскопии консервированной свинины. Их также рекомендуется слегка раз-
давить верхним стеклом компессориума, после чего на каждый срез наносят 
каплю глицерина, разведенного пополам с водой, или 5% раствора молочной 
кислоты для просветления срезов. Время обработки и порядок исследования 
такие же, как и мороженой свинины. 

6.Трихинеллоскопия свиного шпика. Трихинеллы могут локализоваться в 
подкожных жировых отложениях, в которых макроскопически не видно мы-
шечных прослоек. Шпик без видимых мышечных прослоек разрезают на всю 
толщину и срезы берут с внутренней поверхности шпика по линии его расслое-
ния. Делают не менее 5срезов толщиной около 0,5 мм и погружают их в 1% 
раствор фуксина на 5% растворе едкого натрия. Затем их извлекают из раство-
ра, раскладывают на нижнем стекле компрессориума, закрывают верхним стек-
лом и исследуют. На фоне неокрашенных жировых клеток. резко выделяются 
трихинеллы в виде светло-красных или желто-красных включений. Оболочка 
трихинелл бывает ясно выражена. 

Для дифференциация обызвествленных трихинелл от обызвествленных 
саркоцист и конкрементов не трихинеллезной природы проводят окраску сре-
зов по методу П. М. Ямщикова с дополнительной их обработкой на предметном 
стекле 15% раствором соляной кислоты в течение 1-2 мин и последующим 
промыванием водой: Срезы просматривают под малым и средним увеличением 
микроскопа. Этот метод применим для исследования соленого и мороженого 
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мяса, а также для уточнения природы мышечных включений. Срезы расплю-
щивают между стеклами компрессориума, затем снимают и погружают на 1- 2 
мин в 1% раствор риванола (или акрихина, трипафлавина), приготовленного на 
5% растворе едкого натрия. После этого срезы переносят на 1-2 мин в сосуд с 
насыщенным раствором метиленового голубого. Затем срезы тщательно про-
мывают горячей водой (80-90°С), вновь раскладывают на стекло компрессо-
риума и исследуют. Если срезы оказались густо окрашенными, их еще раз про-
мывают горячей водой. Мышечные волокна окрашиваются в желтоватый цвет. 
Капсулы трихинелл - в ярко-зеленый, а трихинеллы - в синий цвет. Иногда три-
хинеллы не окрашиваются, но хорошо выделяются на цветном фоне мышечной 
ткани. Трихинеллы имеют тонкую оболочку, а не трихинеллезные конкременты 
окружены толстой волокнистой оболочкой. Для улучшения видимости мышеч-
ных трихинелл по П. М. Ямщикову можно окрашивать срезы из консервиро-
ванной свинины. Для обработки срезов применяют 3-5% раствор едкого калия. 
Экспозиция 3-5 мин. Известь саркоспоридий растворяется, капсула трихинеллы 
не растворяется. 

Более точный метод обнаружения трихинелл - переваривание мясного 
фарша в искусственном желудочном соке с последующей микроскопией осад-
ка. Для проведения этого исследования пробу мяса 20-30 г измельчают в фарш 
и помещают в большую коническую колбу, в которую приливают искусствен-
ный желудочный сок в соотношении к фаршу 1:10. Искусственный желудоч-
ный сок готовят добавлением к 1% раствору соляной кислоты 3% пепсина. Рас-
твор соляной кислоты закрывают пробкой и содержимое тщательно взбалты-
вают, после чего колбу помещают в термостат при ЗГС на 12-24 ч для перева-
ривания мяса. За это время содержимое колбы несколько раз встряхивают, а за-
тем фильтруют через мелкое сито или центрифугируют в пробирках. Осадок 
переносят пастеровской пипеткой или бактериологической петлей на предмет-
ное стекло и просматривают под микроскопом или трихинеллоскопом. Если 
конкременты образовались в результате обызвествления личинок трихинелл, то 
последних обнаруживают в осадке в виде белых червячков. При наличии в мясе 
обызвествленных саркоспоридий в осадке находят споры. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. При обнаружении 
в 24 срезах на комрессориуме хотя бы одной трихинеллы, живой или мертвой, 
тушу и субпродукты, имеющие мышечную ткань, пищевод, прямую кишку, а 
также обезличенные мясные продукты направляют на техническую утилиза-
цию. Наружный жир (шпик) снимают и перетапливают, а в вытопленном жире 
на 20-25 мин доводят температуру до 100°С. Внутренний жир выпускают без 
ограничений. Кишки, кроме прямой, после обычной обработки выпускают без 
ограничений. Шкуры выпускают после удаления с них мышечной ткани, по-
следняя утилизируется.Обо всех случаях обнаружения трихинеллеза необходи-
мо извещать ветеринарные и медицинские органы тех районов, откуда посту-
пило зараженное животное. 

В хозяйстве, где у свиней обнаружен трихинеллез, усиливают борьбу с 
грызунами, бродячими кошками и другими предполагаемыми трихинеллоноси-
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телями. Следует повсеместно разъяснять населению об опасности заболевания 
трихинеллезом, охотников обязать доставлять на трихинеллоскопию образцы 
мяса диких кабанов, медведей, барсуков и др. 

Финноз (цистицеркоз) крупного рогатого скота - остро и хронически 
протекающая болезнь крупного рогатого скота, буйволов, зебу, яков, оленей, 
иногда человека, вызываемая личиночной стадией невооруженного цепня из 
рода Taeniarhunchus(виды Т. saginatus, T. hominis, T. contusaи 
др.).Распространена повсеместно, но чаще встречается в Средней Азии, Закав-
казье, в южных и восточных районах Сибири.  

Возбудитель: личиночная стадия невооруженного цепня Taeniarhunchus-
saginatus, паразитирующего в кишечнике человека» По мере созревания члени-
ки паразита, наполненные яйцами (до 75000 в каждом членике), отторгаются. 
Если они поедаются крупным рогатым скотом с кормом, то в кишечнике осво-
бождается онкосфера, а затем развивается личиночная стадия паразита. В даль-
нейшем личинки через лимфатическую и кровеносную системы проникают в 
мышечную ткань, где через 6 мес. превращаются в развитых цистицерков. Цис-
тицерк крупного рогатого скота представляет собой прозрачный пузырек круг-
лой или овальной формы, серовато-беловатого цвета и величиной от булавоч-
ной головки до горошины. Снаружи цистицерки окружены соединительноткан-
ной капсулой, § через которую просвечивается паразит. Головка и шейка цис-
тицерка втянуты внутрь заполненного жидкостью пузырька. При надавливании 
на пузырек из него выворачивается сколекс с 4 присосками. Нагревание до 
50°С для финн губительно. 

Хлорид натрия при крепком (20%) посоле мяса обезвреживает финны в 
течение 3 нед. 

Послеубойная диагностика. Наиболее часто у крупного рогатого скота 
поражаются жевательные мышцы, мышцы сердца, предплечья, языка, шеи, ре-
же - мышцы задней части тела. При сильной инвазии цистицерков обнаружи-
вают в легких, печени, почках, селезенке, мозге, поджелудочной железе, лим-
фатических узлах, жировой ткани. У телят чаще поражается сердце. 

Санитарная оценка продуктов убоя и мероприятия. Для обнаружения 
финн делают по два разреза массетеров и сердца. При обнаружении финн на 
разрезах мышц головы и сердца производят дополнительно по два параллель-
ных разреза шейных мышц в выйной области, лопаточно-локтевых, спинных, 
поясничных, тазовой  конечности и диафрагмы.  

Санитарную оценку туш и органов проводят дифференцированно в зави-
симости от степени поражения. При обнаружении на 40 кв. см разреза мышц 
головы или сердца и хотя бы на одном из разрезов мышц туши более трех жи-
вых или погибших финн тушу, голову и внутренние органы (кроме кишечника) 
направляют на утилизацию. Внутренний жир перетапливают на пищевые цели. 
При обнаружении на 40 кв. см разреза мышц головы или сердца не более трех 
живых или погибших финн и при отсутствии или наличии не более трех финн 
на остальных разрезах вышеуказанных мышц, голову и внутренние органы 
(кроме кишечника) утилизируют, а тушу подвергают обеззараживанию замо-
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розкой, термической обработкой (проварка) или посолом в порядке, как указано 
в разделе «Порядок переработки мяса и мясопродуктов, подлежащих обеззара-
живанию».Кишки и шкуры, независимо от степени поражения туш финнозом, 
после обычной обработки выпускают без ограничений. 

Финноз (цистицеркоз) свиней - хронически протекающая антропозо-
онозная болезнь свиней, собак, кошек, кроликов, а также человека, вызываемая 
паразитированием в мышцах, сердце, языке и в мозгу личиночной стадии (цис-
тицерков) вооруженного цепня. У человека цистецерки чаще локализуются в 
головном мозге и глазном яблоке. Цистицеркозы встречаются повсеместно. 

Возбудитель: личиночная стадия цестоды Taeniasolium. Дефинитивным 
хозяином является человек, заражающийся при употреблении в пищу плохо 
проваренной или сырой цистицеркозной свинины. Цестода, паразитирующая, в 
тонком отделе кишечника человека, становится половозрелой спустя 2-3 мес. и 
имеет форму ленты до 3 м. Сколекс диаметром 0,6-1,0 мм вооружен двойной 
короной крючьев, число которых колеблется от 22 до 32. 

Тело паразита состоит из отдельных члеников. По мере созревания чле-
ники, наполненные десятками тысяч яиц (до 50 тыс. в каждом), отрываются и 
выбрасываются наружу. Свиньи заражаются при поедании, человеческого кала 
или им загрязненных кормов, содержащих членики или яйца. В кишечнике 
свиньи освободившаяся из оболочки онкосфера, имеющая 3 пары крючьев, 
проникает в лимфу, а затем в кровь. Током крови онкосферы разносятся по 
всему организму, но оседают они в большинстве случаев в межмышечной со-
единительной ткани скелетных мышц. Через 2,5-4 мес. онкосферы превраща-
ются в цистицерков, окруженных собственной оболочкой и оболочкой, развив-
шейся из соединительной ткани хозяина. Из собственной оболочки паразита 
формируется пузырь обычно эллипсоидной формы, длиной 5-20 мм и шириной 
5-10.Цистицерк заполнен прозрачной, слегка опалесцирующей жидкостью, в 
которой находится, прикрепившись шейкой к внутренней оболочке, выверну-
тый «наизнанку» сколекс. Жидкость, содержащаяся в пузыре, токсична. При 
исследовании цистицерки легко выявляются невооруженным глазом. Строение 
сколекса такое же, как и у половозрелой цестоды. Продолжительность жизни 
цистицерков в организме свиней составляет 3-6 лет. Цистицерки чувствительны 
к воздействию температуры. При —12°С они погибают в течение 3 сут., при 
80°С - мгновенно. Крепкий смешанный посол мяса обезвреживает их через 20 
сут. Наличие в мясе 7% и более поваренной соли для финн губительно. 

Послеубойная диагностика такая же, как у продуктов убоя крупного ро-
гатого скота. Обезвреживание подробно описано в разделе «Порядок перера-
ботки мяса и мясопродуктов, подлежащих обеззараживанию». Шпик разреша-
ется обезвреживать перетопкой, замораживанием или посолом. Обеззаражен-
ные субпродукты направляют на промышленную переработку. 

Дифференциальное исследование. Исследуя свинину на цистицеркоз, 
необходимо дифференцировать живых цистицерков от мертвых и от тонкошей-
ного цистицерка. Дегенеративные (погибшие) цистецерки обнаруживают под 
микроскопом, выявляя известковые тельца. Тонкошейный цистицерк обычно 
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располагается под серозной оболочкой органов, а не в толще мышц. Его отли-
чают также по наличию в сколексе большого числа крючьев (32-48 против 22-
32 у свиного цистицерка) и более длинной шейке. 

Болезни не передающиеся человеку через мясо.   
Токсоплазмоз - природно-очаговая антропозоонозная, остро и хрониче-

ски протекающая протозойная болезнь сельскохозяйственных и многих диких 
животных (в т. ч. птиц, грызунов), а также человека, вызываемая внутрикле-
точным паразитом. Распространена повсеместно. 

Возбудитель: Toxoplasmagondii, имеет полулунную или округлую форму, 
4-7 мкм длиной, 1,5-4 мкм шириной. Токсоплазмы покрыты двойной пеллику-
лой, паразитируют в мышечных, нервных, печеночных и почечных клетках, где 
образуют цисты. Возбудитель имеет двух хозяев: дефинитивного - кошку (и др. 
виды семейства кошачьих) и промежуточного, которым могут быть домашние, 
промысловые, дикие животные, в том числе птицы, а также человек. Человек 
чаще заражается через инфицированные продукты (мясо и др.) и при контакте с 
инфицированными животншми. При температуре 4°С в мясе и других продук-
тах убоя токсоплазмы выживают до 3-4 нед., при —15...18° С - не более 3 сут., 
при варке мяса погибают через 20 мин. 

Послеубойная диагностика. Обнаруживают увеличение печени с при-
знаками перерождения, увеличение и гиперемию селезенки с геморрагиями, 
отек легких, мелкие некротические очажки в большинстве органов и лимфоуз-
лов. 

Лабораторное исследование. При гистологическом исследовании в 
клетках ретикулоэндотелиальной системы и в некротических очагах органов 
находят множество токсоплазм. Токсоплазмоз можно установить и серологиче-
ским методом по РСК с токсоплазмозным антигеном. При необходимости ста-
вят биологическую пробу на белых мышах, которые после заражения погибают 
через 5-10 сут. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Туши обезвреживают проваркой, а 
голову и внутренние органы утилизируют. 

Пироплазмидозы - большая группа протозойных болезней животных, 
возбудители которых относятся к классу споровиков (Sporozoa) и отряду пиро-
плазмида (Piroplasmida). Паразитируют в эритроцитах (бабезии, пироплазмы, 
нутталии) или в эритроцитах и клетках РЭС лимфоузлов, печени, селезенки, 
костного мозга (тейлерии), а иногда в лейкоцитах и плазме крови. От больных 
животных здоровым передаются клещами. К пироплазмидозам восприимчивы 
сельскохозяйственные животные всех видов. Каждому виду свойственны спе-
цифические возбудители. Пироплазмидозы распространены в южной и северо-
западной зонах России. 

Послеубойная диагностика. Характерны общая анемичность и желтуш-
ность, увеличение печени и селезенки, кровоизлияния на слизистых и серозных 
оболочках, жидкая светлая кровь. При тейлериозе в лимфоузлах, почках и пе-
чени обнаруживают небольшие бугорки, плотные на ощупь, с кровоизлияния-
ми. В центре бугорка находят сероватую крошащуюся массу (некроз). Оконча-



 
 

117 

тельный диагноз ставят на основании микроскопии мазков крови из сердца, се-
лезенки, печени и других органов, окрашенных по Романовскому-Гимзе. Про-
топлазма пироплазмид окрашивается в сине-фиолетовый, ядро - в красно-
рубиновый цвет. 

Санитарная оценка продуктов убоя. При отсутствии желтушного ок-
рашивания в мясе и дегенеративных изменений во внутренних органах туши, и 
другие продукты убоя выпускают без ограничений. При желтушности, исче-
зающей в течение 48 ч, и дегенеративном изменении печени проводят бакте-
риологическое исследование на сальмонеллы. При обнаружении сальмонелл 
мясо направляют на проварку или изготовление консервов, а субпродукты ути-
лизируют. При отрицательных результатах исследований на сальмонеллы тушу 
и неизмененные органы выпускают без ограничений (проведение пробы варкой 
обязательно). 

Эстроз овец - инвазионная болезнь, вызываемая личинками носоглоточ-
ного овода Oestrusovis, паразитирующими в носовых, лобных и придаточных 
пазухах головы, и сопровождающаяся их воспалением. Распространена в цен-
тральных, северо-западных и южных регионах страны. 

Возбудитель: личинки носоглоточного овода. Они подразделяются на 
три стадии. Личинки 1-й стадии, длиной до 1,3 мм, паразитируют на слизистых 
оболочках носовых ходов и в лабиринтах решетчатой кости; личинки 2-й и 3-й 
стадий, длиной 10-30 мм, локализуются в лобных пазухах и полостях рогов. Со-
зревшие личинки 3-й стадия возвращаются в носовую полость и выпадают во 
внешнюю среду. Болезнь характеризуется хроническим ринитом или фронти-
том, сопровождается затрудненным дыханием. При послеубойном исследова-
нии в носовой полости, лобных и придаточных пазухах головы обнаруживают 
личинок овода и очаги воспаления.  

Санитарная оценка продуктов убоя. В случае слабой степени пораже-
ния ткани носовых ходов, лобных пазух, глотки и гортани утилизируют. Если 
поражение сильное, голову целиком утилизируют. Туши выпускают без огра-
ничений. 

Гиподерматоз - хроническая болезнь, характеризующаяся воспалитель-
ными изменениями в органах и тканях, образованием под кожей в области спи-
ны, крупа и на других участках желваков и свищевых капсул, в которых нахо-
дятся личинки подкожного овода рода Hypoderma. Кроме крупного рогатого 
скота болеют овцы, козы, лошади. Болезнь распространена повсеместно. 

Возбудители: личинки подкожных оводов видов Н. bovis большой под-
кожный овод (спинномозговик) и Я. lineatum- малый подкожный овод (пище-
водник). Длина личинок достигает 3 см, толщина 1,5 см. 

Послеубойная диагностика. В подкожной клетчатке и на поверхности 
мышц в области спины, поясницы и с боков выявляют изменения в виде про-
долговатых уплотнений, свищей, свищевых капсул, вокруг которых находятся 
отложения студенистой массы. В подкожной клетчатке могут быть инфильтра-
ты, воспалительные фокусы, очаги некроза. 
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Санитарная оценка продуктов убоя. Пораженные очаги удаляют зачи-
сткой, тушу и другие продукты убоя выпускают без ограничений. 

Дикроцелиоз - природно-очаговая, хронически протекающая болезнь раз-
личных видов животных и человека, вызываемая трематодой Dicrocelium-
lanceolatum. Болезнь регистрируется более чем у 70 видов домашних и диких 
животных. Характеризуется поражением печени и желчного пузыря. Чаще бо-
леют овцы, крупный рогатый скот, вт. ч. зебу, верблюды, олени, лани, архары, 
реже лошади, ослы, кролики, зайцы, собаки, медведи. 

Возбудители: дикроцелии - паразиты из класса сосальщиков, ланцето-
видной формы, 5-12 мм длиной и 1,5-2,5 мм шириной. Развиваются с участием 
дефинитивных хозяев (домашние и дикие животные, человек), промежуточных 
(сухопутные моллюски) и дополнительных (муравьи).Животные заражаются на 
пастбищах при заглатывании с травой инвазированных метацеркариями му-
равьев. Достигнув печени, дикроцелии становятся половозрелыми через 2,5-3 
мес. 

Послеубойная диагностика. После вскрытия крупных желчных ходов 
выдавливают у места разреза их содержимое. О наличии паразитов свидетель-
ствует коричнево-черный цвет содержимого желчных ходов вследствие черной 
окраски зрелых яиц в сильно развитой матке паразита. При слабом поражении 
заметных изменений в печени не обнаруживают, при умеренном - диафраг-
мальная и висцеральная поверхности печени приобретают рисунок мелкой сет-
чатости. Под капсулой видны расширенные желчные протоки, печень увеличе-
на, ее поверхность бугристая, имеются очаги поражения в форме белых пятен. 
В случае сильной инвазии число паразитов в печени может достигать несколь-
ких тысяч, вызывая хроническое воспаление желчных протоков, завершающее-
ся циррозом печени. 

Санитарная оценка продуктов убоя такая же, как и при фасциолезе. 
Ценуроз межмышечной соединительной ткани и подкожной клет-

чатки. Болезнь овец и коз, реже лошадей, верблюдов, вызываемая личиночной 
стадией цестоды Multicepsskrjabini. Распространена в республиках Средней 
Азии. 

Возбудитель: Coenurosisskrjabini - это пузырь различной формы и вели-
чины, заполненный жидкостью, содержащий 100 и более сколексов, вооружен-
ных двумя рядами крючьев (всего 82). В половозрелом состоянии цестода пара-
зитирует в тонком отделе кишечника собак, волков, достигая длины 40-100 см. 

Предубойная диагностика. Болеют преимущественно овцы в возрасте 
до 2 лет. Болезнь характеризуется возникновением опухолевидных образований 
под кожей на шее, голове, туловище. Они на ощупь вначале твердые, затем 
флюктуирующие. При пункции иглой из них вытекает прозрачная жидкость, У 
животных отмечают вялость, потерю аппетита, отставание в росте, анемию. 
Пузыри под челюстью, на жевательных мышцах затрудняют акты жевания и 
глотания. 

Послеубойная диагностика. Ценурозные пузыри локализуются в под-
кожной клетчатке, мышцах шеи, плеча, ребер, спины, крестца, таза, бедер, го-
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ловы, на пищеводе, в грудной и брюшной полостях. Они могут быть от 2 до 40 
см в диаметре и массой до 3 кг. 

Санитарная оценка продуктов убоя. При единичных поражениях тушу 
и органы после зачистки выпускают без ограничений или направляют в про-
мышленную переработку. В случае сильной инвазии тушу с внутренними орга-
нами утилизируют. 

Диктиокаулез. Остро и хронически протекающая болезнь травоядных 
животных, вызываемая нематодами из рода Dictiocaulus, паразитирующими в 
бронхах. Распространена повсеместно. 

Возбудитель: круглые черви, развивающиеся без промежуточных хозяев. 
Паразиты D. filaria и D. viviparusнитевидной формы, беловатого цвета. Длина 
самца 17-80 мм, толщина 0,35-0,46 мм;самки соответственно 23-150 и 0,27-0,59 
мм. Самки диктиокаулюсов в бронхах откладывают зрелые яйца прикашле они 
с мокротой попадают в ротовую полость и заглатываются. Вкишечнике из яиц 
вылупляются личинки 1-й стадии и вместе с фекалиями выделяются наружу. 
Личинки после двукратной линьки становятся инвазионными: через 3-5 сут.-D. 
filariaи 5-10сут.- D. viviparus. 1,Животные заражаются при проглатывании ин-
вазионных личинок вместе с кормом и водой. По лимфатической и кровеносной 
системам они заносятся в легкие. Половозрелой стадии D. viviparusдостигает 
через3-4 нед., D. filaria - через 6-8 нед. Паразитируют они в органах дыхания от 
2 до 6 мес., а у истощенных животных - более года. 

Послеубойная диагностика. В легких развиваются бронхоэктазия, лобу-
лярная, хроническая, катаральная бронхопневмония и везикулярная эмфизема. 
При наружном осмотре легких на пораженных участках видны беловатые или 
сероватые плотные узелки величиной от горошины до лесного ореха, которые 
содержат большое количество диктиокаулюсов, эмбрионов и яиц. Из бронхов 
выделяется тягучая бесцветная пенистая слизь, содержащая нитевидных пара-
зитов. Слизистая оболочка трахеи и бронхов местами усеяна точечными крово-
излияниями. В мелких бронхах находят гнойные пробки. Бронхиальные и сре-
достенные лимфоузлы бывают увеличены, сочные, иногда в них наблюдаются 
мелкие точечные кровоизлияния. При сильной инвазии туши молодняка могут 
быть ниже средней упитанности и даже истощенные. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Пораженные легкие утилизируют. 
Тушу выпускают без ограничений. 

Алъвеококкоз - инвазионная болезнь, вызываемая ларвальной стадией 
цестоды Alveococcusmultilocularis. Дефинитивными хозяевами являются собака, 
волк, лисица, песец, кошка; промежуточные хозяева - грызуны (заяц, крыса, 
мышь), а также человек. Альвеококковые пузыри находят в органах крупного 
рогатого скота, овец, свиней, но у этих животных они без сколексов и никогда 
не развиваются до инвазионной стадии. Долгое время считали, что однокамер-
ный и многокамерный пузыри являются двумя формами личинок одного гель-
минта - Echinococcusgranulosus. Исходя из существенных различий в морфоло-
гии, биологическом цикле развития и других особенностях, К. И. Абуладзе 
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(1960) выделил альвеококка в особый род тениад, вызывающих специфическое 
заболевание - альвеококкоз. 

Послеубойная диагностика. Альвеококки в стадии личиночного (лар-
вального) развития состоят из множества мелких толстостенных пузырей. Чаще 
всего они локализуются в печени, имеют вид бугристой серо-желтой опухоли, 
которая несколько выступает над поверхностью органа. Центральная часть аль-
веококкового конгломерата иногда казеозно перерождена или обызвествлена. 
Альвеококковы пузыри у убойных животных встречаются примерно в 20 раз 
реже, чем эхинококковые. Человек заражается альвеококкозом при непосредст-
венном контакте с собаками или при поедании лесных ягод, собранных в мес-
тах обитания диких животных - дефинитивных хозяев альвеококков. 

Санитарная оценка продуктов убоя. При множественном поражении 
альвеококками тушу или органы направляют на техническую утилизацию. 

При ограниченном поражении технической утилизации подлежат только 
пораженные части туши или органов. Непораженные части туши и органы вы-
пускают без ограничений. 

Эхинококков. Хронически протекающая болезнь всех видов сель-
скохозяйственных и диких животных, а также человека, вызываемая личиноч-
ной стадией цестоды Echinococcusgranulosus. Широко распространена, в Казах-
стане, Киргизии, Грузии, России. 

Возбудитель: эхинококк, он представляет собой однокамерный пузырь, 
заполненный жидкостью. Снаружи покрыт, соединительнотканной капсулой из 
ткани хозяина. Стенка пузыря состоит из наружной (кутикулярной) и внутрен-
ней (герминативной) оболочек, Кутикулярная оболочка молочно-белого цвета, 
у старых пузырей она мутная с желтоватым оттенком. Герминативная оболоч-
ка, выстилающая изнутри полость пузыря тонкая, нежная, представляет собой 
своеобразную эмбриональную ткань, которая может продуцировать выводко-
вые капсулы с одновременным формированием в них зародышевых сколексов и 
вторичных (дочерних) пузырей. У последних могут также развиваться капсулы 
и сколексы. Число выводковых капсул в одном пузыре и развившихся в них 
сколексов варьирует в широких пределах. 

У крупного рогатого скота, пораженного эхинококками, печень имела 
массу до 100 кг, а у свиней - более 30 кг с количеством пузырей свыше 2000. 

Послеубойная диагностика. Печень, легкие, почки, пораженные эхино-
кокком, в зависимости от величины пузырей и их количества приобретают буг-
ристую поверхность, а сверху - матово-серый цвет. В отдельных случаях орган 
может быть испещрен пузырями разной величины. Такой орган обычно дефор-
мирован, увеличен, упругий, твердый. При этом паренхиматозные клетки атро-
фируются, разрастается фиброзная ткань и орган утрачивает свои физиологиче-
ские функции. Туша в этих случаях бывает истощенной, желтушной. 

Дифференциальный диагноз. При постановке диагноза эхинококкоз не-
обходимо дифференцировать от туберкулеза. Недоразвитые обызвествленные 
эхинококки на разрезе похожи на туберкулезный очаг. В паренхиматозных ор-
ганах иногда находят очаги на месте личинок, которые при надавливании легко 
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вылущиваются. При этом не наблюдают изменений в регионарных лимфатиче-
ских узлах, тогда как при туберкулезе в лимфатических узлах обнаруживают 
туберкулы. Пузыри эхинококков в органах иногда можно спутать с тонкошей-
ными финнами. Последние располагаются обычно только на периферии органа 
и имеют ясно выраженную головку, находящуюся на длинной тонкой шейке. 

В отдельных случаях мелкие эхинококки в органах приходится диффе-
ренцировать от дегенеративно измененных бычьих или свиных цистицерков. В 
таких случаях тщательно исследуют наличие финн или следов их распада. 

Санитарная оценка продуктов убоя. При сильном поражении эхино-
коккозом скелетной мускулатуры или внутренних органов тушу и органы на-
правляют на техническую утилизацию или уничтожают. При частичном пора-
жении на техническую утилизацию направляют пораженные части туши или 
органов, остальные части туши и органов выпускают без ограничений. Однако 
исследованиями установлено, что мясо и мясопродукты, полученные при пора-
жении крупного рогатого скота эхинококкозом, являются потенциальными ис-
точниками пищевых отравлений. При этом бактериальная обсемененность их 
находится в прямой зависимости от степени поражения органов и тканей, что 
необходимо учитывать в процессе проведения ветеринарно-санитарной экспер-
тизы мяса. 

Фаециолез - остро и хронически протекающая природно-очаговая пече-
ночно-глистная болезнь животных, вызываемая фасциолой обыкновенной (Fas-
ciolahepatica) и фасциолой гигантской (F. gigantica). Часто фасциолезом боле-
ют овцы, козы и крупный рогатый скот, реже свиньи, лошади, кролики. Вос-
приимчивы к фасциолезу дикие животные - кабаны, косули, олени и грызуны 
(зайцы, нутрии, бобры, белки). Заболевают фасциолезом и человек. Излюблен-
ные места паразитирования фасциол - желчные ходы печени, реже - легкие, 
сердце, лимфатические узлы, поджелудочная железа. В период миграции моло-
дые формы фасциол могут находиться во многих других органах. Болезнь рас-
пространена повсеместно. 

Возбудители: фасциола обыкновенная (трематода листовидной формы, 
коричневого цвета с зеленоватым оттенком, 20-30 мм длиной и 8-12 шириной, 
кутикула вооружена мелкими шипиками) и фасциола гигантская (имеет удли-
ненную форму длиной 40-75 и шириной 5-12 мм).Фасциолы развиваются с уча-
стием дефинитивных хозяев (сельскохозяйственные и дикие животные, чело-
век) и промежуточных: для фасциолы обыкновенной - малый прудовик, а для 
фасциолы гигантской - ушковидный прудовик.Животные заражаются алимен-
тарным путем при заглатывании адолескариев фасциол с водой и водными рас-
тениями. В кишечнике дефинитивных хозяев адолескарии освобождаются от 
защитной оболочки и попадают в желчные ходы печени гематогенным путем. 
Половозрелой стадии фасциолы достигают через 3-4 мес. Срок их жизни в ор-
ганизме дефинитивного хозяина 3-5 лет. 

Послеубойная диагностика. Поражается главным образом печень, сте-
пень поражения зависит от интенсивности инвазии. Под влиянием механиче-
ского и токсического воздействия фасциол, а также при участии занесенной 
микрофлоры в желчных ходах развивается хронический воспалительный про-
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цесс, в результате чего стенки ходов утолщаются, а просвет расширяется. В 
дальнейшем в стенках желчных ходов (чаще у крупного рогатого скота) откла-
дываются соли фосфорнокислой извести. У овец утолщение и расширение 
желчных ходов не сопровождается выраженным обызвествлением. Поражен-
ные желчные ходы бывают заполнены грязно-бурой или грязно-кирпичной гус-
той желчью с примесью зернистой массы отслоившихся от стенок отложений 
соли. В этой массе можно обнаружить живых фасциол и эпителий. Иногда при 
интенсивной инвазии поражается паренхима печени с последующим развитием 
гипертрофического или атрофического цирроза. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Человек заражается фасциолезом 
не через продукты убоя животных, а лишь при заглатывании адоцескариев. 
Фасциолезная печень, и другие органы опасны как источники распространения 
инвазии. Туши выпускают без ограничений. Внутренние органы (печень, лег-
кие) при слабом поражении зачищают и выпускают в реализацию.При пораже-
нии более двух третей органа его целиком направляют на утилизацию. 

Метастронгилез свиней - болезнь свиней и диких кабанов, вызываемая 
нематодами Metastrongilus, паразитирующими в бронхах, задних и средних до-
лях легких, и характеризующаяся развитием бронхитов и бронхопневмоний. 

Возбудители: нитевидные паразиты. Длина самцов 12-26 мм, самок 10-50 
мм. Самки откладывают яйца в просвет бронхов, которые с мокротой выделя-
ются в глотку, заглатываются, проходят желудочно-кишечный тракт и вместе с 
фекалиями выделяются во внешнюю среду. Дождевые черви с почвой заглаты-
вают яйца (личинок) этих нематод, которые через 1,5-3 нед. становятся инвази-
онными. Свиньи заражаются при поедании дождевых червей. Черви перевари-
ваются, а освободившиеся личинки внедряются в слизистую оболочку кишеч-
ника и лимфогематогенным путем заносятся в легкие, где через 3,5-5 нед. дос-
тигают половой зрелости. 

Послеубойная диагностика. Отмечают экссудативную гнойно-
катаральную бронхопневмонию. В паренхиме легких находят узелки, окружен-
ные разросшейся соединительной тканью. Поросята истощены.  

Санитарная оценка продуктов убоя. Пораженные участки легкие цели-
ком, истощенные туши утилизируют. Неизмененные туши и другие продукты 
убоя выпускают без ограничений. 

Аскаридоз свиней - хроническая болезнь, вызывается аскаридой Ascari-
asuum, паразитирующей в тощей, реже в 12-перстной подвздошной кишках. 
Чаще болеют поросята 2-6-мес. возрасте. Встречается повсеместно, кроме 
Крайнего Севера. 

Возбудитель: паразит веретенообразной формы, розовато-белого цвета.  
Взрослая самка имеет длину 20-40 см и толщину 5-6 мм; самца 15-25 см, тол-
щина около 3 мм. Половозрелая самка ежедневно выделяет 100-250 тыс. яиц, 
которые вместе с фекалиями попадают во внешнюю среду, где развиваются до 
инвазионной стадии (в течение 3-4 нед.). Свиньи заражаются при заглатывании 
с кормом и воде инвазионных яиц. В кишечнике из яиц вылупляются личинки, 
которые проникают через слизистую оболочку в венозные сосуды, затем в лег-
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кие, где двукратно линяют, далее по дыхательным путям проникают в глотку, 
снова заглатываются и в кишечнике через 1,5-3 мес. личинки превращаются в 
половозрелых аскарид. Живут до 10 мес. 

Послеубойная диагностика. В начальной стадии болезни выявляются 
признаки пневмонии и гепатита (легкие и печень имеют пятнистый вид). Во 
второй стадии в кишечнике находят аскарид, обнаруживают катаральное вос-
паление. Возможны разрывы кишечника и развитие перитонита. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Пораженные органы и ткани ути-
лизируют. Туши выпускают без ограничений. 

 
Тема 2.3Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов убоя живот-

ных (птицы) при болезнях незаразной этиологии. 
 
1.Механические повреждения тканей. 
2.Опухоли, ожоги, обморожения. 
3. Кетозы, исхудание и истощение. 
4.Предубойная и послеубойная диагностика  при радиационном облуче-

нии. 
 

Механические повреждения тканей. 
Последствиями механических воздействий на животных могут быть ра-

ны, ушибы, царапины, ссадины на коже, гематомы, лимфаэк-стравазаты, растя-
жения и разрывы тканей, разрывы внутренних органов, полостные кровоизлия-
ния, переломы костей, параличи, парезы, контузии. У животных, предназначен-
ных для убоя, обнаруживают механические повреждения, полученные в хозяй-
ствах, возникшие при доставке к местам убоя, предубойном содержании и в 
процессе убоя. 

Наиболее частые механические повреждения тканей, полученные в хо-
зяйствах у крупного рогатого скота - ушибы в области груди и брюха, ранения 
рогов, копытец, хвостов, травматические ретикулиты, переломы костей; у сви-
ней - раны ушей, хвостов (каннибализм), травмы ног; у всех видов животных - 
травмы мягких тканей после инъекций в них различных препаратов. Поврежде-
ние тканей происходит также при убое животных. Из них наиболее отрица-
тельно сказываются на качестве мяса множественные кровоизлияния в мышцах 
области лопатки и бедра, а также переломы позвонков и трубчатых костей ног, 
происходящие в момент электрооглушения животных. Причиной этих травм 
считают резкие конвульсивные сокращения мышц, а также повышение кровя-
ного давления при действии электрического тока Неблагоприятные последст-
вия травмирования животных, складывающиеся главным образом из потерь и 
снижения качества продуктов убоя, весьма значительные. Из-за травматических 
повреждений тканей, полученных в хозяйствах и во время доставки животных 
на убойный конвейер, на некоторых мясокомбинатах в пищевые отходы (кон-
фискаты) направляется 0,05-0,5% ценного пищевого мяса, снижается сортность 
у 12-34% шкур. Экономический ущерб, связанный с травмированием живот-
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ных, не ограничивается указанными потерями мяса и кожевенного сырья. 
Травмирование не относится к местным явлениям, так как оно приводит к из-
менениям в организме животных обменных нейротрофических, эндокринных 
процессов, к снижению качества мяса. Имеются данные о том, что механиче-
ские повреждения тканей сопровождаются более интенсивным расходованием 
жировых запасов, гликогена, накоплением в мышцах холинэргических веществ, 
выведением из организма азотистых соединений. Мясо животных, убитых с 
тяжелыми травмами, переломами костей, имеет высокую рН и плохо созревает. 

Травмирование животных, являющееся одним из наиболее сильных 
стрессов, сопровождается снижением защитных свойств организма, в результа-
те наблюдается повышенная обсемененность мяса бактериями. При травмах 
она может возрастать в несколько раз по сравнению с мясом здоровых живот-
ных. Особую опасность представляет мясо животных с травмами, осложнен-
ными гнойными процессами, в развитии которых могут играть роль возбудите-
ли пищевых токсикоинфекций, токсикозов и некоторых заразных болезней. 

При изучении травм ветсанэксперту приходится определять время по-
вреждения тканей. Для этого пользуются методом изучения сгустков крови. В 
свежей (1-3-сут. давности) травме кровяной сгусток темно-красный, со слабой 
отечностью тканей вокруг; в более старых (3-7 сут.) - кровь коричнево-красная, 
окружающие ткани отечные, сгусток крови с периферии начинает прорастать 
соединительнотканными тяжами. Старые травмы (более 7 сут.) содержат кровь 
оранжево-желтого или желтого цвета, сгустки крови с поверхности покрыты 
капсулой, от которой соединительнотканные пучки проросли в сгусток крови. 

Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя зависит от степени 
повреждения тканей, наличия в ней гноеродной и другой микрофлоры, качества 
мяса. При экспертизе необходимо учитывать, что подкожные и некоторые дру-
гие кровоизлияния травматического происхождения имеют сходство с воспале-
ниями, вызываемыми сибиреязвенными бактериями и представляющими собой 
местную (локализованную) форму сибирской язвы. Поэтому во всех подозри-
тельных случаях необходимо проводить бактериологическое исследование из-
мененных тканей. Следует также иметь в виду, что травмы могут получать жи-
вотные в связи с буйным поведением их при заболевании бешенством, энцефа-
ломиелитом, болезнью Ауески, некоторых токсикозах. 

При свежих травмах, переломах костей и незначительных свежих крово-
излияниях, но при условии, что у животного непосредственно перед убоем бы-
ла нормальная температура тела и отсутствовали явления воспалительного ха-
рактера в окружающих тканях и лимфатических узлах, все пропитанные кро-
вью и отечные; ткани удаляют, а тушу выпускают без ограничений. 

В тех случаях, когда травмы обширные, множественные или осложнен-
ные гнойными процессами, сопровождаются воспалительной реакцией регио-
нарных и других лимфатических узлов, необходимо проводить бактериологи-
ческое исследование и санитарную оценку мяса производить в зависимости от 
его результатов. 
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Мясо крупного рогатого скота с зачистками травмированных тканей, пре-
вышающих 15%, свиней - 10% всей поверхности полутуш, используется для 
промышленной переработки на пищевые продукты. 

Мясо животных с прижизненными разрывами кишечника, мочевого, 
желчного пузырей, имеющее запах мочи, кала или желчи, направляется на тех-
ническую утилизацию. При этом допускается браковка отдельных частей туши. 

Гнойные воспалительные процессы. 
Гнойные процессы (абсцессы, фурункулы, карбункулы, флегмоны, плев-

риты, перитониты, перикардиты, маститы, эндометриты и др.) у убойных жи-
вотных могут быть последствиями травматических повреждений тканей, хи-
рургических операций, инъекций различных препаратов, выполненных с нару-
шением асептики, а также инфекционных, простудных и некоторых других бо-
лезней незаразной этиологии. 

Гнойные дерматиты, абсцессы, фурункулы бывают преимущественно у 
свиней; флегмоны конечностей, области хвоста, свищи на голове (актиноми-
коз), на спине (гиподерматоз), в области груди (травматический ретикулит) - у 
крупного рогатого скота. Часто после убоя у крупного рогатого скота находят 
множественные абсцессы печени, у животных, поступающих после откорма, 
перитониты как последствия проколов рубца при тимпаниях. Перитониты, об-
наруживаемые у свиней, в большинстве случаев являются следствием после ка-
страционных осложнений. При послеубойных исследованиях приходится учи-
тывать, что некоторые гнойные процессы могут возникать в результате заболе-
вания свиней, овец бруцеллезом (абсцессы, гнойники в лимфатических узлах, 
под кожей, в половых органах), туляремией (абсцессы в лимфатических узлах), 
лошадей - сапом, мытом (абсцессы в лимфатических узлах), туберкулезом (абс-
цессы в брыжеечных лимфатических узлах, легких). 

Обнаружение гнойных процессов при послеубойном исследовании туш и 
органов обычно не представляет сложности, так как помимо соответствующих 
изменений тканей бывает хорошо выраженная реакция лимфатических узлов, 
собирающих лимфу с пораженных тканей. При этом лимфатические узлы уве-
личенные, плотные, гиперемированные или с кровоизлияниями, в них часто 
обнаруживают мелкие гнойники и даже абсцессы. Некоторые гнойные вос-
палительные процессы, главным образом находящиеся в глубине мягких тка-
ней, не рассекаемых при исследовании, остаются не выявленными при экспер-
тизе. К ним относятся абсцессы на внутренней стороне бедра у свиней, в облас-
ти крупа у крупного рогатого скота, в грудных мышцах у птиц, возникающие у 
животных после нестерильно выполненных инъекций различных препаратов. 
Внимательный осмотр лимфатических узлов, обслуживающих указанные зоны 
(особенно паховых, коленной складки у крупного рогатого скота и свиней), да-
ет возможность обнаружить эти скрытые патологические процессы. 

В этиологии гнойных воспалений играет роль преимущественно кокковая 
микрофлора (стафило, стрептококки и др.), а также протей, кишечная, синег-
нойная палочки, некоторые анаэробы и гнилостные бактерии, патогенные мик-
роорганизмы. Некоторые из них являются потенциально опасными как возбу-
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дители пищевых токсикоинфекций (кишечная палочка, протей), токсикозов 
(стафилококки) или же являются патогенными для человека (бруцеллы, саль-
монеллы, пастереллы, возбудители туберкулеза, туляремии, сапа и др.). 

Санитарная оценка продуктов убоя. При обнаружении во внутренних 
органах множественных абсцессов, гнойных очагов, пораженные органы ути-
лизируют, а тушу используют в зависимости от результатов бактериологиче-
ского исследования. Если абсцессы обнаружены в лимфатических узлах и мус-
кулатуре, то всю тушу направляют для технической утилизации. 

При обширных гнойных процессах (флегмоны, перитониты, плевриты),  
сопровождающихся ихорозным запахом, тушу и внутренние органы перераба-
тывают на сухие корма. В тех случаях, когда возникает подозрение на инфек-
ционные болезни, этиологию гнойных процессов уточняют с помощью бакте-
риологического исследования. 

Мясо, полученное при убое коров и овец (коз), больных маститом, эндо-
метритом, параметритом, необходимо исследовать на сальмонеллы, патогенные 
стафилококки. При отсутствии патогенных микробов, в т. ч. патогенных стафи-
лококков, а также дегенеративных изменений в мускулатуре, тушу и внутрен-
ние органы пускают без ограничений. При выделении сальмонелл или патоген-
ных стафилококков мясо используют после проварки, а внутренние органы 
утилизируют; вымя, независимо от количества пораженных долей и результа-
тов бакисследований, утилизируют. 

Термические и химические ожоги. 
Животных с термическими или химическими ожогами убивают на мясо, 

когда они находятся в некурабельном состоянии или их лечение и содержание в 
дальнейшем экономически нецелесообразно. Термические ожоги у животных 
являются следствием действия на ткани высокой температуры (огонь, горячая 
вода, горячий воздух), лучевой энергии, электрического тока. В результате тер-
мических ожогов у животных бывают поражены кожа и расположенные под 
ней ткани, слизистые оболочки органов дыхания (ингаляция горячего воздуха), 
слизистые оболочки рта, пищевода, желудка (потребление горячей воды, кор-
ма). 

Химические ожоги кислотами, щелочами, и другими веществами бывают  
преимущественно из-за попадания концентрированных дезинфицирующих и 
других растворов на кожу в корм. При случайном потреблении растворов ки-
слот, едкого натрия, и некоторых других едких веществ вместо воды у живот-
ных возникают ожоги тканей ротовой полости, пищевода, желудка. 

В зависимости от вида термического или химического агента, интенсив-
ности и продолжительности его действия, времени, прошедшего после ожога, 
убойное состояние животных может быть весьма разнообразным. При незначи-
тельных ожогах небольших участков кожи, сопровождающихся гиперемией, 
отечностью, незначительной болезненностью, общее состояние животных мо-
жет быть удовлетворительным. В некоторых случаях (при обширных ожогах, 
обугливании, некрозах тканей, осложнении гнойными процессами) животные 
угнетены, температура тела у них повышена, нарушена сердечная деятельность. 
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Эти признаки указывают на сильные болевые раздражения, интоксикацию ор-
ганизма продуктами распада тканей, т. е. развитие у них так называемой «ожо-
говой болезни» или даже сепсиса. 

Послеубойным исследованием у животных с незначительными ожогами  
обнаруживают в основном местные изменения тканей: гиперемию и отечность 
кожи и подкожной клетчатки, незначительную отечность лимфатических узлов 
в зоне нарушения тканей, увеличение и гиперемию регионарных лимфатиче-
ских узлов, застойное кровенаполнение печени, почек, легких, кровоизлияние в 
почках. У животных с обширными повреждениями тканей, убитых через 4-6 
сут. и более после ожога, мускулатура в месте ожога и вокруг него дряблая, 
отечная, серо-розового цвета, лимфатические узлы увеличены, отечные, с ге-
моррагиями, сердечная мышца дряблая, селезенка резко увеличена и кровена-
полнена, печень увеличена, дряблая, глинисто-серая или серая, в почках ин-
фаркты и кровоизлияния. При осложнении ожогов гнойными процессами у жи-
вотных в дополнение к перечисленным изменениям отмечают плеврит, перито-
ниты, пневмонии или картину септицемии. 

Санитарная оценка продуктов убоя. Если ожоги незначительны, если 
предубойное состояние животных, убитых в первые 3 сут. после ожога, удовле-
творительное, поврежденные ткани вырезают и утилизируют, а тушу и органы 
выпускают без ограничений. 

Использование продуктов убоя животных с поражениями значительной 
части, тканей или убитых в отдаленные после ожога сроки зависит от результа-
тов бактериологического исследования. Выделение микрофлоры из печени, се-
лезенки, лимфатических узлов рассматривается, как бактериемия или септиче-
ский процесс, в таких случаях мясо и органы животных утилизируют. 

Животных со значительными ожогами и находящихся в тяжелом состоя-
нии убивают в цехах использования продуктов убоя для технической утилиза-
ции или после проваривания направляют их для скармливания животным. 

Исхудание, истощение. 
Снижение упитанности, исхудание, истощение, кахексия представляют 

собой разной выраженности состояния организма, развившиеся в результате 
полного или частичного голодания, различных болезней, старости. В большин-
стве случаев приходится иметь дело с животными пониженной упитанности 
или исхудавшими вследствие кормового голодания, когда корма недостаточно 
калорийны или в них не хватает каких-либо компонентов (вода, белки, жиры, 
углеводы, витамины, минеральные вещества). Белковое, жировое, витаминное 
или другие виды голоданий сопровождаются существенными нарушениями 
обменных процессов, приводящих в конечном результате к снижению  упитан-
ности, исхуданию, развитию отеков, дистрофических и атрофических процес-
сов. Нарушения обменных процессов в мясе могут быть |вызваны накоплением 
токсичных продуктов метаболизма. 

В практической работе ветсанэкспертов существует принцип; деления 
животных с низкой упитанностью на исхудавших и истощенных, что дает воз-
можность проще решать вопросы ветсаноценки продуктов убоя животных, хотя 
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определить четкую границу между исхуданием и истощением не всегда воз-
можно. Исхудавшими принято считать животных, у которых на почве неполно-
го голодания или старости слабо развиты или частично атрофированы мышцы, 
отсутствуют или едва сохранились запасы жира. У таких животных сухая тон-
кая кожа, запавшие глаза, резко выступают ребра, позвонки, суставы. Подкож-
ная соединительная ткань без жира, суховатая, плотно прилегает к коже. 

Мышечная ткань плохо развита, дряблая, водянистая или липкая, бледная 
или, наоборот, застойно-синюшная, сердце увеличенное, дряблое, с незначи-
тельными отложениями жира в венечной борозде. При этом печень, почки мо-
гут быть уменьшенного размера. 

Следует учитывать, что в результате голодания клетки и ткани у живот-
ных атрофируются не в одинаковой степени и не одновременно. В первую оче-
редь исчезает жировая ткань (до 90%), позднее всего расходуется жир на эпи-
карде, затем мышечная (до 42%), далее в печени, почках, слизистой оболочке 
желудочно-кишечного тракта и костях. Сердце, легкие, а также нервная ткань 
атрофируются в последнюю очередь и в незначительных размерах. 

Истощенными считают животных, чей организм полностью израсходовал 
запасы жира, и соединительная ткань на месте бывших жировых запасов охря-
ного или оранжевого цвета, отечная. Мышечная ткань дряблая, гидремичная. 
Кроме того, к истощенным относят животных, у которых резкое снижение упи-
танности произошло из-за заразных болезней (туберкулез, бруцеллез, сальмо-
неллез и др.) или незаразной патологии (травмы, ожоги, нефриты, злокачест-
венные новообразования и т. п.). 

Санитарная оценка продуктов убоя. Туши и органы от вполне здоро-
вых животных со слабой степенью истощения, а также не имеющие отеков, ин-
фильтратов и других патологических изменений тканей, используют для про-
мышленной переработки на колбасные и прочие пищевые продукты. 

Туша истощенных животных со средней и сильной степенью истощения с 
гидремией мышц, соединительной ткани, отечностью лимфатических узлов, 
другими дистрофическими процессами в тканях вместе с внутренними органа-
ми направляют в утиль. Утилизации подлежит также мясо животных с призна-
ками патологического истощения (кахексия) вследствие заразных или незараз-
ных болезней. 

Новообразования. 
У домашних животных обнаружены почти все известные в настоящее 

время доброкачественные и злокачественные новообразования. Наиболее часто 
они наблюдаются у старых животных. У мелкого рогатого скота, по сравнению 
с другими животными, новообразования встречаются значительно реже. Боль-
ше подвержены, опухолевым болезням крупный рогатый скот и птица. 

Большинство доброкачественных и злокачественных новообразований, 
встречающихся у убойных животных, локализуется во внутренних органах или 
в глубине тканей и поэтому их обнаруживают преимущественно при после-
убойном исследовании. Из доброкачественных опухолей чаще встречаются 
нейрофибромы, папилломы и липомы. Нейрофибромы (фиброзные утолщения 
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нервов) локализуются обычно в передней половине туши, в подлопаточной об-
ласти, межреберьях, в передних конечностях, сердечной мышце, крупных кро-
веносных сосудах грудной полости. Они белого или серо-белого цвета, в виде 
узлов или утолщений, веретенообразной формы по ходу нервов. В некоторых 
случаях нейрофибромы достигают массы 1-2 кг и более. Частота их обнаруже-
ния на некоторых мясокомбинатах достигает у крупного рогатого скота 2-3%. 
Липомы (жировики) - шароподобные или узловато-бугристые серого цвета но-
вообразования - обнаруживаются преимущественно в коже или жировой ткани 
у крупного рогатого скота. Они могут достигать значительных размеров (15-20 
кг). Папилломы на коже или слизистых оболочках чаще бывают у лошадей. 

Отличительная особенность доброкачественных новообразований - нали-
чие капсулы, достаточно четко отграничивающей опухоль от здоровой ткани. 
Эти новообразования не инфильтрируют тканей, а только раздвигают их, не 
изъязвляются, не дают метастазов и не вызывают общей реакции со стороны 
организма, поэтому продукты убоя от животных с доброкачественными ново-
образованиями представляют опасности при употреблении их в пищу. Следует 
учитывать то, что доброкачественное развитие опухоли может  
легко перейти в злокачественный процесс. Злокачественные опухоли у живот-
ных встречаются  реже, чем доброкачественные. В определенной степени  их 
можно отличить от доброкачественных новообразований по внешнему виду. 
Они не имеют капсулы, прорастают в окружающие ткани, дают метастазы 
(первичные и регионарные лимфатические узлы), изъязвляются и разрушают 
окружающие ткани. Развитие злокачественных новообразований сопровожда-
ется поступлением в организм животного продуктов распада тканей,  которые 
вызывают хроническую интоксикацию приводящую к истощению и кахексии. 
Злокачественные новообразования чаще обнаруживают у крупного рогатого 
скота, у птиц (саркомы, карциномы), у лошадей (саркомы, меланосаркомы). 

Санитарная оценка продуктов убоя зависит от вида новообразования, 
степени поражения тканей, состояния животного. При обнаружении  доброка-
чественных единичных опухолей их вместе с пораженными органами, окру-
жающими тканями удаляют и используют для утилизации. Остальные продук-
ты убоя выпускают без ограничений. Если новообразования множественные, то 
туши и органы утилизируют. 

В случаях выявления злокачественных новообразований тщательно ис-
следуют все органы, лимфатические узлы, мускулатуру на наличие метастазов. 
Если находят множественные поражения или устанавливают у животного 
крайнюю степень истощения (кахексия), тушу вместе с внутренними органами 
направляют для утилизации. При ограниченных поражениях органы и части 
туши со злокачественными новообразованиями направляют на техническую 
утилизацию, а непораженные части туши - для переработки в вареную колбасу 
или выпускают после, проварки. Шкуры, полученные от убоя животных, боль-
ных доброкачественными и злокачественными новообразованиями, выпускают 
без ограничений. 
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Нарушение пигментации тканей. 
В изменении цвета мяса, приобретении им необычной окраски играют  

роль красящие вещества эндогенного происхождения, а также поступающие в 
организм животных извне. неестественная пигментация может быть следствием 
незаразных, инфекционных болезней, стрессов, обильного потребления некото-
рых растительных кормов. 

У убойных животных более часто устанавливают желтушность тканей. Ее  
подразделяют на кормовую и патологическую. Желтушность мяса, обусловлен-
ную поступлением с кормами большого количества растительных пигментов, 
принято называть кормовой желтушностью. Экзогенные желчные пигменты - 
каротиноиды из группы ксантофилла (лютеин, ксантофилл, криптоксантин и 
др.) и группы каротина (альфа-, бета-, гамма-каротин), накапливаются у живот-
ных преимущественно в жировой ткани, а также придают желтую окраску ко-
же, серозным оболочкам. Кормовая желтушность мяса чаще наблюдается у 
крупного и мелкого рогатого скота, лошадей и птиц. Она бывает связана с по-
треблением в предубойное время зеленой травы, травяной муки, льняного 
жмыха, свеклы, моркови, кукурузного зерна, льняных семян и некоторых дру-
гих кормов. 

Накопление каротиноидов в мясе животных даже в большом количестве 
следует рассматривать как положительное явление, так как многие из этих ве-
ществ не только являются провитаминами А, но и играют роль биологических 
антиоксидантов и антитоксинов. Определенную трудность представляет диф-
ференцирование кормовой желтушности от патологической. Преимуществен-
ная пигментация жировой ткани, наблюдающаяся при кормовой желтушности, 
дает основание ориентировочно отличать ее от патологической. Чрезмерно 
желтая окраска кормового происхождения обычно значительно бледнеет после 
суточной выдержки туш. При варке такого мяса бульон бывает прозрачным, без 
посторонних запахов и привкусов. 

В понятие «патологическая желтушность» входят изменения цвета мяса, 
связанные с некоторыми инфекционными заболеваниями (лептоспороз, энце-
фаломиелит лошадей, спирохетоз птиц и др.), протозойными (пироплазмоз, ба-
безиоз и др.), глистными (фасциолез, дикроцелиоз), токсикозами (солями свин-
ца, мышьяка, фосфором и др.) и другими патологическими процессами. Эндо-
генные желчные пигменты (биллирубин, билливердин), являющиеся продукта-
ми гемолиза и разрушения эритроцитов, хорошо растворимы в крови и лимфе. 
При избыточной концентрации они придают желтую, темно-желтую или желто-
зеленую окраску слизистым и серозным оболочкам, интиме сосудов, подкож-
ной и межмышечной соединительной и жировой тканям, костям, хрящам. При 
некоторых желтухах кроме желчных пигментов в тканях животных накаплива-
ются желчные кислоты, холестерин, присутствие которых отрицательно влияет 
на пищевую ценность мяса. Патологическая желтушность тканей при хранении 
мяса не исчезает. Ее можно дифференцировать от кормовой желтушности бил-
лирубиновой пробой. Для определения биллирубина в мясе по Горегляду из ко-
стного мозга пигмент экстрагируют хлороформом, настаивая смесь 1-2 ч. К 2-3 
мл прозрачного экстракта в пробирке добавляют 1-2 капли концентрированного 
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раствора полуторахлористого железа и 1-2 капли трихлоруксусной кислоты. 
При наличии биллирубина через 5-25 мин экстракт приобретает зелено-
фиолетовый цвет. Мясо с патологической желтушностью нередко имеет горь-
кий привкус и фекальный запах. 

Интенсивно-желтую окраску тканей можно наблюдать у старых  живот-
ных (чаще у лошадей, крупного рогатого скота, птиц). Эта окраска обусловлена 
накоплением липофусцина (пигмент изнашивания организма.), липохрома, лю-
теина, которые являются эндогенными пигментами жира, придающими тканям 
старых и истощенных животных интенсивно-желтую, темно-желтую, охряную 
окраску. Эта желтушность не сопровождается накоплением каких-либо отрица-
тельно действующих на здоровье человека веществ, при употреблении мяса в 
пищу. 

Меланоз - отложение черного пигмента эндогенного происхождения в 
необычных местах или в повышенном количестве там, где оно обычно бывает, 
встречается преимущественно у лошадей, крупного рогатого скота и других 
видов животных. Пигментированные участки в виде пятен различной величины 
и формы при послеубойном исследовании обнаруживают в серозных покровах 
сердца, печени, почек, легких, грудной и брюшной стенок, в слизистой мочево-
го пузыря, почечной лоханки, под капсулой селезенки, в лимфатических узлах, 
межмышечных фасциях. В некоторых органах (оболочки спинного, головного 
мозга, печень), саркоматозных опухолях (меланооаркомы) меланин может быть 
в виде сплошных отложений. В зависимости от количества пигмента пигменти-
рованные участки имеют цвет от серого до темно-коричневого или даже черно-
го (печень, оболочки спинного мозга). Отложение меланина в тканях не сопро-
вождается накоплением в мясе каких-либо токсических веществ. 

Санитарная оценка продуктов убоя. При желтушном окрашивании всех 
тканей туши, не исчезающем в течение 2 сут., при наличии горького привкуса и 
фекального запаха при пробе варкой тушу и органы направляют на техниче-
скую утилизацию. 

Если горького привкуса и фекального запаха нет, мясо выпускают в  за-
висимости от результатов бактериологического исследования. В тех случаях, 
когда желтушно окрашена только жировая ткань (кормовая и возрастная жел-
туха), мясо выпускают без ограничений. 

При установлении меланоза мышц и большинства внутренних органов  
тушу вместе с внутренними органами утилизируют, при пигментации отдель-
ных органов их подвергают утилизации, а тушу выпускают без ограничений. 

Стрессы. 
Стрессы и необычные физические нагрузки у некоторых убойных живот-

ных сопровождаются нарушениями нейротрофических, эндокринных, обмен-
ных процессов, снижением резистентности, возникновением болезней, измене-
нием качества мяса. В последние годы важной проблемой стало снижение каче-
ства мяса под влиянием стрессов у свиней и крупного рогатого скота из хо-
зяйств, где животные лишены активных прогулок. Мясо части животных, пере-
несших стресс, имеет бледный или, наоборот, темный цвет. 
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Бледное (или мраморное), мягкое, водянистое, губчато-подобное (экссу-
дативное) мясо бывает преимущественно у свиней,, притом, в наиболее ценных 
отрубах (окорока, поясничные мышцы). Оно имеет более кислую реакцию (рН 
5,2-5,5), пониженные влагосвязывающую способность и вкусовые качества (ки-
словатый привкус), теряет много воды при варке, хранении, посоле. Темное, 
липкое, крошковидное мясо отмечают у свиней и у крупного рогатого скота. 
Оно имеет более высокую рН (6,2-7,0), лучшую водосвязывающую способ-
ность, меньше теряет сока при варке, содержит меньше гликогена и молочной 
кислоты, но так же, как и экссудативное мясо, обладает плохими вкусовыми 
свойствами. 

Биохимизм изменений качества мяса при стрессах недостаточно изучен. 
Они объясняются главным образом нарушением процесса гликолиза, а также 
изменениями в поступлении адреналина, распаде АТФ, структур белковых мо-
лекул. Изменения в мясе развиваются в первые минуты и часы после убоя жи-
вотных и поэтому они в основном устанавливаются не во время послеубойных 
исследований, а при переработке мяса. Есть некоторые (еще недостаточно ап-
робированные в практике) методы, позволяющие при прижизненном исследо-
вании крови предсказывать появление ненормального мяса. 

В настоящее время критерии оценки мяса от животных с повышенной 
чувствительностью к действию стрессов, т. е. предрасположенных к развитию 
изменений мяса, не разработаны. Мясо животных, испытывающих сильные 
стрессы и не имеющее органолептических изменений, выпускают из убойных 
цехов без ограничений. При наличии органолептических изменений его под-
вергают биохимическим, а при необходимости и бактериологическим исследо-
ваниям. Санитарная оценка при этом проводится по совокупным данным. 

Кетоз. 
Кетоз (синонимы: хроническая пуэрперальная дистрофия печени, токси-

коз беременных, послеродовая эклампсия, молочная лихорадка, ацетонемия и 
др.) - болезнь молочных коров и некоторых других животных, возникающая в 
результате нарушения углеводного, липидного, белкового и др. видов обмена, 
сопровождающихся накоплением в организме кетоновых тел (ацетон, ацетоук-
сусная, бета-оксимасляная кислоты) и дистрофическими процессами во многих 
органах. Протекает в клинически выраженной форме, субклинически, нередко 
следствием кетоза бывает вторичная остеодистрофия. На мясоперерабатываю-
щие предприятия направляют животных, не поддающихся лечению и выбрако-
ванных из-за хозяйственной непригодности. 

Послеубойным исследованием обнаруживают: (коровы) бледную, 
дряблую мышечную ткань с обильным отложением жира в межмышечной со-
единительной ткани, отечные, желеобразные жировые отложения на брюшине, 
в сальнике, около почек; дряблую, увеличенную в 1,5-2 раза, желто-оранжевую 
печень; увеличенные отечные почки, отек, атрофию и некрозы в щитовидной, 
паращитовидной, поджелудочной железах, увеличение и застойную гиперемию 
лимфоузлов. При вторичной остеодистрофии истончение, размягчение, частич-
ное рассасывание хвостовых позвонков, истончение стенок, деформирование 
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ребер, трубчатых костей, а также пониженную упитанность или истощение у 
некоторых животных; переломы костей ног, таза и др.; желтушность тканей, 
эндометриты, маститы. 

Болезнь протекает с увеличением в крови кетоновых тел в 10-20 раз,  
уменьшением глюкозы, гликогена в печени, повышением в крови липидов, яв-
лениями ацидоза, сопровождающегося деминерализацией костей, изменением 
некоторых других биохимических процессов, сопровождающихся снижением 
качества мяса. 

Убой коров с клинико-анатомическими признаками кетоза, а также кето-
за, осложненного остеодистрофией, следует рассматривать как вынужденную 
меру и поэтому полученные после убоя туши и органы подлежат исследованию 
на присутствие в них сальмонелл, а при установлении мастита - патогенных 
стафилококков. При обнаружении сальмонелл или патогенных стафилококков 
продукты убоя используют в общепринятом в таких случаях порядке. Если 
сальмонеллы не выделены, то части туш, органы с патологическими измене-
ниями, а также туши истощенных животных направляют для утилизации, а не-
измененные части туш и органов используют без ограничений. 

Предубойная диагностика острой лучевой болезни при внешнем об-
лучении. 

Диагностика радиационных поражений основана на клиническом прояв-
лении лучевой болезни, гематологических, дозиметрических, а при внутреннем 
облучении - и радиометрических исследованиях. При прогнозировании степени 
тяжести лучевой болезни большое значение имеют данные радиационной об-
становки района поражения животных. 

Клинически при внешнем облучении лучевая болезнь в первом периоде 
проявляется у животных вначале возбуждением, а затем угнетением и общей 
слабостью. Снижается аппетит, появляются тахикардия, гиперемия слизистых 
оболочек, одышка, одновременно повышается температура на 0,3-0,5°С, усили-
вается перистальтика, возможны рвота и диарея. В крови наблюдается нейтро-
фильный лейкоцитоз при лимфопении. Общее количество форменных эле-
ментов, в том числе и лейкоцитов, существенно не изменяется. Длительность 
периода зависит от дозы облучения и колеблется от нескольких часов до 2-3 
сут. Чем раньше он наступает и резче клинико-гематологически проявляется, 
тем тяжелее степень радиационного поражения. 

Затем состояние животных улучшается и наступает второй -латентный 
период. В нем обнаруживаются клинические признаки болезни только в конце 
периода. Через 2-3 нед. после облучения могут возобновиться поносы, появить-
ся кровоизлияния на слизистых оболочках, а у овец - выпадение шерсти. Одна-
ко, несмотря на кажущееся благополучие, патологический процесс развивается, 
что определяется по значительным изменениям в крови в виде лейкопении (до 
33% исходного количества), дегенеративных изменений в лейкоцитах (фраг-
ментов, хроматинолиз, пикноз ядер, зернистость и вакуолизация цитоплазмы). 
Снижается количество эритроцитов и тромбоцитов. Чем тяжелее процесс, тем 
резче выражены эти изменения. 
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Третий период (период выраженных клинических признаков лучевой бо-
лезни, или разгара болезни) характеризуется лихорадкой постоянного или ре-
митирующего типа, снижением аппетита, общим угнетением, поносами с тягу-
чей желеобразной слизью и примесью крови. Наряду с этим радиационное по-
ражение животных сопровождается нарушением обмена веществ, в частности, 
углеводного. Уже через, несколько часов, после облучения наблюдают повы-
шение уровня сахара в крови, который достигает наибольших величин в период 
разгара лучевой болезни. Чем больше доза, тем резче выражена гипергликемия 
(до 100-120 мг% против 70-80 мг% исходного уровня). В то же время содержа-
ние гликогена в печени и мышечной ткани резко падает. 

В случае убоя таких животных на мясо крайне плохо идет его созревание, 
оно трудно поддается хранению. Наиболее характерные признаки панцитопе-
нической и геморрагический синдромы, обусловленные прогрессирующими 
нарушениями в органах кроветворения и сердечнососудистой системе. При 
этом наблюдается резко выраженная лимфоцитарная лейкопения. Количество 
лимфоцитов снижается на 75% и более, появляются токсические формы. На-
ступает тромбоцитопения, повышается содержание гепарина в крови, из-за него 
понижается свертываемость крови и увеличивается проницаемость кровенос-
ных сосудов, появляются кровоизлияния на слизистых оболочках и коже (ге-
моррагический синдром). Количество эритроцитов падает медленно и сопро-
вождается анизоцитозом, пойкилоцитозом, появлением в крови эритробластов 
и мегалоцитов. 

Фагоцитарная активность лейкоцитов и бактерицидные свойства крови, а 
также лимфы и тканевых секретов резко снижаются. Падают иммунобиологи-
ческие защитные реакции организма, отчего появляются осложнения в виде 
пневмоний и сепсиса. Лимфатические узлы увеличены, болезненны. На коже 
появляются некротические лучевые дерматиты и обильная алопеция. Наруша-
ется сердечная деятельность (тахикардия, понижение артериального давления). 
Из-за отека и язвенно-некротического воспаления носоглотки и гортани дыха-
ние затруднено. Летальный исход в подавляющем большинстве у пораженных 
животных бывает в этом периоде. Длительность периода разгара болезни сред-
ней степени тяжести равна 3 нед., тяжелой - 2 нед., а при крайне тяжелой сте-
пени смерть наступает в первые 7-10 сут. после облучения. Смертность при 
средней степени тяжести достигает 7-10% (в основном старые и ослабленные 
животные); при тяжелой - 50%, при крайне тяжелой - почти 100%. 

Четвертый период - разрешение (выздоровление). Даже при средней тя-
жести выздоровление наступает медленно, затягиваясь на 3-6 мес. Не всегда 
полностью восстанавливается продуктивность. Возможен переход в хрониче-
скую форму течения. При тяжелой степени лучевой болезни период разреше-
ния длится 8-9 мес. со значительным снижением продуктивности и защитных 
сил организма. Длительность течения болезни, смертность должны обязательно 
учитываться при сортировке и определении очередности убоя при массовом 
поражении животных. 
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В клиническом проявлении лучевой болезни наблюдаются некоторые ви-
довые особенности. У крупного рогатого скота в разгар болезни появляются 
отеки тазовых конечностей, иногда симптомы травматического гастрита, тим-
пании, частые позывы к мочеиспусканию и дефекации, отек легких, гортани, 
глотки, с тягучим светло-желтым, а позже красноватым выделением из нее. 
Молочная продуктивность резко снижается, а за 2 сут. перед смертью прекра-
щается. 

Особенности радиационной патологии при внутреннем облучении. 
Лучевая болезнь, вызванная попаданием внутрь организма  радиоактив-

ных веществ (РВ), имеет ряд существенных особенностей и в патогенезе, и в 
клинико-гематологическом комплексе. 

Главный клинический признак лучевой болезни - расстройство желудоч-
но-кишечного тракта. Вследствие прямого действия радиоактивных веществ на 
стенку кишечника развивается язвенно-некротический энтероколит с изнуряю-
щими кровавыми поносами, доводящими животное до истощения. Если живот-
ные поражены радиоизотопами через дыхательные пути, у них появляются ри-
ниты, бронхиты, пневмонии. 

Геморрагический синдром при этой этиологии лучевой болезни выражен  
только в кишечнике. Эпиляции нет. Выздоровление затягивается до 3 мес. и 
более, а при крайне тяжелой степени поражения наступает смерть. Сочетанное 
поражение животных (внутреннее и внешнее облучение) отягощает течение бо-
лезни, сокращает время скрытого периода и делает прогноз более неблагопри-
ятным. 

Хроническая лучевая болезнь. При хроническом течении лучевой бо-
лезни различают три степени тяжести: легкую, среднюю и тяжелую. 

Легкая степень. Наблюдаются лишь функциональные, нервно-
рефлекторные изменения в сердечно-сосудистой системе и органах пищеваре-
ния (дистонии). 

Средняя степень. Усиливаются диспепсические явления в пищеварении  
(поносы). Нарушаются обмен веществ и функции желез внутренней секреции. 
Часты осложнения инфекционными болезнями, что может вызвать летальный 
исход. 

Тяжелая степень. Появляются необратимые дистрофические и атрофи-
ческие изменения, особенно в органах кроветворения; изнуряющие поносы с 
потерей упитанности. На слизистых оболочках и коже - множественные крово-
излияния. Выпадает шерсть. Из-за низкой сопротивляемости организма живот-
ные могут погибать от различных осложнений. 

Ветспециалисты, зная патогенез радиационных поражений, их течение и  
клиническое проявление, при завершении предубойного обследования ставят 
диагноз с уточнением вида облучения, степени тяжести и периода лучевой бо-
лезни. Эти показатели необходимы для установления сроков и технологии убоя 
животных, исключающей поражение людей при разделке туш и загрязнение 
продуктов убоя радиоизотопами, а также для определения ветеринарно-
санитарной оценки продуктов убоя. 
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Ветсанэкепертиза при внешнем облучении. 
 Послеубойную ветсанэкспертизу следует рассматривать раздельно с  

учетом вида облучения. При радиационных поражениях любой этиологии у 
животных резко подавляются защитно-барьерные функции организма и орга-
низм становится жертвой микроорганизмов. Усилив свою активность и пато-
генность, они могут вызвать лучевую бактериемию, которая часто служит при-
чиной смерти животных. 

Факторы, также влияющие на течение патологического процесса, - повы-
шение проницаемости и снижение прочности (ломкость) кровеносных сосудов 
уже через несколько часов после облучения. Сочетание этих изменений с изме-
нениями в крови (тромбоцитопения и снижение свертываемости) вызывает у 
пораженных животных геморрагический синдром, что во многом определяет 
патолого-анатомические изменения, обнаруживаемые при ветеринарно-
санитарной экспертизе. 

В скрытый период лучевой болезни (в первые, 3-5 сут. после облучения) в 
тушах обнаруживаются изменения развивающегося геморрагического синдро-
ма. Небольшое количество кровоизлияний отмечают во всех органах и тканях. 
В слизистой крипт образуются оголенные безэпителиальные участки с множе-
ственными геморрагиями. Лимфатические узлы в этот период набухшие, а на-
ходящиеся в брюшной полости - с небольшим количеством кровоизлияний. Ко-
стный мозг через 2-3 сут. приобретает неестественно желтый цвет в связи с де-
структивными изменениями и гибелью кроветворных элементов с заменой их 
жировыми и плазматическими клетками. 

В период разгара лучевой болезни признаки геморрагического синдрома 
нарастают с большей силой, появляются петехиальные кровоизлияния, перехо-
дящие в сливные геморрагии с язвенно-некротическими очагами в кишечнике 
без выраженной лейкоцитарной реакции из-за общей лейкопении. Кровоизлия-
ния, некрозы и изъязвления обнаруживают в ротовой полости (чаще на краях 
десен) и глотке. В период наиболее выраженной лейкопении наблюдается силь-
ное опустошение костного мозга. Обычный розово-красный цвет и кашицеоб-
разная консистенция ткани костного мозга приобретает вид слизеобразной 
(жидкой) или студенистой массы красно-коричневого или желтого цвета. 

Селезенка морщинистая (дистрофия, атрофия) с уменьшением объема и 
массы, с многочисленными кровоизлияниями в пульпе, на разрезе темно-
красная. Пульпа соскоба не дает. Лимфатические узлы увеличены, отечны, с 
кровоизлияниями. На разрезе темно-красные участки. Сильнее поражены лим-
фоузлы внутренних органов. В легких наблюдают пестрый рисунок за счет че-
редования эмфизематозных участков с участками ателектаза и обширных кро-
воизлияний, обусловливающих у свиней, крупного и мелкого рогатого скота 
геморрагическую пневмонию. В печени при длительном течении заболевания 
отмечают дегенеративно-некротические изменения, при тяжелых радиацион-
ных поражениях возможна жировая дистрофия, а отдельные дольки могут нек-
ротизироваться (кровоизлияния наблюдаются редко). Множественные кровоиз-
лияния обнаруживают под эпикардом и внутри сердечной мышцы (реже в эн-
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докарде). В почечных лоханках бывает скопление кровянистых сгустков, в па-
ренхиме - изменение цвета и кровоизлияния. В подкожной клетчатке множест-
венные точечные и диффузные кровоизлияния, а в местах даже незначительных 
травм - обширные гематомы. 

В головном и спинном мозге точечные кровоизлияния в мозговое вещест-
во и оболочки, при тяжелых поражениях - отек. 

Описанные патолого-анатомические изменения при разгаре лучевой  бо-
лезни варьируют в зависимости от вида животных, тяжести поражения и вре-
мени, прошедшего с момента облучения. 

При ветеринарно-санитарной экспертизе туш и органов животных,  уби-
тых в период выздоровления (разрешения), в различных органах и тканях, осо-
бенно в кишечнике, лимфоузлах, легких, обнаруживают следы бывших крово-
излияний в виде ярко-ржавых пятен (скопления гемосидерина). В кишечнике, 
на слизистой оболочке на месте бывших язв заметны процессы рубцевания. 

Костный мозг приобретает нормальную консистенцию, но с бурой (гемо-
сидерин) или более бледной (при анемиях) окраской. 

Ветеринарно-санитарная оценка продуктов убоя животных при внеш-
нем облучении ведется с учетом следующих данных. Туши и внутренние орга-
ны, полученные от убоя животных в начальный скрытый период и в период вы-
здоровления, не имеющие никаких патолого-анатомических изменений, выпус-
кают без ограничений. При обнаружении патолого-анатомических изменений 
проводят бактериологическое исследование, ветеринарно-санитарная оценка 
туш определяется с учетом их результатов. Внутренние органы утилизируют. 
Шкуру выпускают без ограничений. 

В связи с тем, что в последнее время в этиопатогенезе радиационных по-
ражений отводится определенная роль радиотоксинам, природа которых еще 
недостаточно определена, значение их при проведении ветсанэкспертизы про-
дуктов убоя пока не учитывают. 

Установлена термолабильность радиотоксинов. Нагревание до 80° С  
инактивирует их через 20-30 мин. Этого вполне достаточно, чтобы при обыч-
ной кулинарной варке (даже птичьего мяса) радиотоксины (при наличии их в 
мясе) были разрушены. 

Ветсанэкспертиза при внутреннем облучении. 
 При значительном внутреннем облучении патоморфологические измене-

ния в основном напоминают изменения при внешнем облучении, но с рядом 
особенностей, которые зависят от путей поступления радиоактивных веществ в 
организм и их непосредственного местного воздействия на клетки и ткани ор-
ганов первичного соприкосновения: от длительности контакта радиоизотопов, 
вида излучений (альфа-излучатели наиболее опасны). 

Так, в случае поступления радиоактивных веществ через желудочно-
кишечный тракт в нем обнаруживают катарально-воспалительные и фибриноз-
но-язвенные процессы, в отдельных случаях они могут вызвать перфорацию 
стенки и перитонит. Вокруг участков изъязвления и некроза наблюдается лей-
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коцитарная реакция в виде нагноения (чего не бывает при внешнем облучении 
вследствие лейкопении). 

Изменения в кишечнике более выражены в толстом отделе, что связано с  
длительным пребыванием здесь радиоизотопов. В этом отделе концентрируют-
ся радиоизотопы, нерезервированные кишечником и выделяющиеся из орга-
низма через него. 

Если радиоактивные вещества поступают через органы дыхания,  отме-
чают риниты, бронхиты, бронхопневмонии (острые и хронические) с большим 
количеством лейкоцитов в экссудате. 

Существенные изменения обнаруживают в критических органах и тканях.  
При поражении животных молодыми продуктами радиоактивного деления кри-
тическим органом будет щитовидная железа. Она уменьшается в объеме, на-
блюдается спадение и слущивание продуктов деления в просвет фолликулов. В 
интерстициальной ткани развиваются явления фибросклероза. 

При заражении животных долгоживущими продуктами радиоактивного 
распада (стронций-90) критическим органом будет костная ткань. Кроме высо-
кой удельной радиоактивности здесь встречаются опухолевые изменения (осо-
бенно в хронических случаях поражения). Поражение других паренхиматозных 
органов имеет более выраженный характер, чем при внешнем облучении. Про-
исходит это в связи с непосредственным оседанием в них источников излуче-
ния. 

После щитовидной железы наибольшей удельной радиоактивностью об-
ладают лимфатические узлы. Их радиоактивность сохраняется в течение 1-2 лет 
и может служить диагностическим показателем при ветсанэкспертизе, свиде-
тельствующим о давних радиационных поражениях. 

Осматривая мясную тушу пораженного животного, отмечают резко  вы-
раженную потерю подкожной жировой клетчатки, бледность мышц, иногда ис-
тощение. Нет выраженной картины геморрагического синдрома, почти не об-
наруживают изменений в костном мозге, на кожном покрове нет бесшерстных, 
оголенных участков. 

Ветеринарно-санитарная экспертиза туш и органов, полученных от  
животных при внутреннем облучении, обязательно предусматривает радиомет-
рическое исследование. 

По данным предубойного осмотра, послеубойной ветеринарно-
санитарной экспертизы и радиометрического исследования проводится радиа-
ционно-гигиеническая оценка мясной туши и внутренних органов. 

Туши и внутренние органы, полученные от животных при внутреннем 
облучении и убитых в скрытый период лучевой болезни или в период выздо-
ровления, выпускают без ограничений, если в них не обнаружено патолого-
анатомических изменений, а удельная радиоактивность не выше допустимого 
уровня. 

Обнаружив в туше и органах патолого-анатомические изменения, кроме  
радиометрии проводят бактериологическое исследование. 
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Туши и органы с удельной радиоактивностью выше допустимого уровня 
не выпускают: туши подвергают дезактивации, а внутренние органы утилизи-
руют. 

Во всех случаях выпуска на пищевые и кормовые цели мяса и внутренних  
органов при внутреннем облучении животных молодыми продуктами радиоак-
тивного распада щитовидную железу и крупные пакеты лимфатических узлов 
конфискуют. 

Если на кожном покрове убойных животных обнаруживают только  аль-
фа- и бета-излучатели, а мясная туша и внутренние органы не имеют патологи-
ческих изменений и удельная радиоактивность их не выше допустимой, их вы-
пускают без ограничений. 

Следует иметь в виду, что загрязнение мяса радиоактивными веществами  
может быть двояким. Рассмотренный путь загрязнения называется инкорпори-
рованным, или биологическим, а само загрязнение - структурным. 

Возможно внешнее загрязнение мяса радиоактивной пылью при убое или  
хранении. Такой путь загрязнения называется аэрозольным, или контактным, 
при котором радиоактивные вещества проникают в ткани на глубину не более 
0,5 см. Определяют степень такого внешнего загрязнения мяса с помощью до-
зиметрических приборов. Если на месте выявить степень внешнего загрязнения 
мяса нельзя, то берут пробы для лабораторного исследования. Мясо допускает-
ся для пищевых целей при величине его внешнего загрязнения радиоактивными 
веществами, не превышающей предельно допустимого уровня. В случае же 
превышения предельно допустимого уровня загрязнения мясо для пищевых це-
лей не выпускается. Оно подлежит дезактивации. 

Если мясо и мясопродукты, даже в упакованном виде (в т. ч. консервы в 
металлических банках), находятся в зоне проникающей радиации ядерного 
взрыва или взрыва нейтронного боеприпаса, в них появляется наведенная ра-
диоактивность. Под мощным потоком нейтронов химические элементы тканей 
становятся радиоактивными на всю толщу продукта вместе с упаковкой. Мощ-
ность излучений продуктов с наведенной радиоактивностью равна примерно 
1% мощности воздействия. Если на мясо воздействовал поток нейтронов с 
мощностью дозы излучения в 1000 Р/ч, то радиоактивность мяса будет равна 10 
Р/ч. Наведенная радиоактивность быстро спадает. Так, через сутки радиоактив-
ность мяса снижается на 55-57% от исходной, через 5 сут.- на 94-98%, и тогда 
это мясо и другие продукты можно использовать в пищу. 

В мясе облученных животных плохо протекает процесс созревания, оно 
портится за короткий промежуток времени. При обычных условиях хранения 
(0...4°С) мясо на 2-3 сут. раньше теряет доброкачественность, чем мясо здоро-
вых животных. Связано это с тем, что в мышечной ткани пораженных живот-
ных вследствие повышения окислительных процессов запасы гликогена быстро 
снижаются. После убоя таких животных в мышцах накапливается мало органи-
ческих и минеральных кислот и много промежуточных продуктов белкового 
метаболизма. Все это приводит к повышению в мышцах рН в сторону ней-
тральной или даже щелочной, что способствует оживлению условно-
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патогенной микрофлоры, которая при радиационных поражениях почти всегда 
проникает во внутренние органы и мышцы (лучевая бактериемия). 

Дезактивация мяса.  
В условиях применения ядерного оружия внутреннее облучение  живот-

ных будет массовым, поэтому дезактивация мяса приобретает большое значе-
ние, поскольку может сохранить для населения значительное количество цен-
ного продовольствия .Для дезактивации мяса применяются следующие спосо-
бы. 

Обвалка (отделение мяса от костей).  
Если животные убиты на 2-4 сут. после облучения, то радиоактивность  

этим способом может быть снижена до 15%, на 25 сут.- до 45%. Обвалка произ-
водится по общепринятому методу, который прост и выполним в любых усло-
виях, в том числе и полевых. После обвалки кости нужно зарыть в землю, так 
как их сжигание не снижает, а концентрирует в золе РВ. 

Проварка. 
 Мясо кусками не более 2 кг варят в течение часа. По литературным  све-

дениям при его варке в бульон переходит до 60% радиоактивных веществ. Уд-
линение срока варки мяса не оказывает влияния на выход РВ в бульон. Бульон 
выливают в сточные ямы и закрывают слоем земли не менее 70 см. Если будет 
установлено снижение радиоактивности до допустимого уровня, то мясо вы-
пускают для пищевых целей. При высокой радиоактивности дезактивацию про-
водят другими способами. Дезактивируют проваркой чаще всего продукты в 
том случае, когда одновременно необходимо провести и обеззараживание ус-
ловно годного мяса с бактериальной обсемененностью. 

Засолка.  
Производится по обычной методике мокрого посола. Этим способом дос-

тигается возможность снижения радиоактивности мяса за счет физического 
распада радиоизотопов в процессе длительного хранения и за счет их перехода 
(до 30%) в рассол. 

Длительное хранение в замороженном виде. 
 Мясо, находясь в замороженном состоянии, снижает радиоактивность 

только за счет естественного распада радиоактивных веществ (Т физ.). Дли-
тельность дезактивации этим способом зависит от химического состава изотоп-
ной смеси, находящейся в мясе, и периода полураспада ее компонентов. 

Этот способ можно применять, имея достаточное количество холодиль-
ных емкостей, в районах северных и средних широт в зимний период за счет 
естественного холода при условии загрязнения мяса короткоживущими изото-
пами. Если мясо загрязнено долгоживущими изотопами, этот способ дезакти-
вации неприемлем. 

Последовательность применения способов дезактивации может быть ре-
комендована следующая. 

Мясо с радиоактивностью, превышающей допустимый уровень в 2-3 раза, 
подвергают обвалке. Если этого недостаточно, мясо в течение часа проварива-
ют, промывают чистой водой и проводят радиометрию. Установив высокую ра-
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диоактивность при первичной радиометрии мясных туш за счет короткоживу-
щих изотопов, такое мясо после обвалки засаливают или замораживают для де-
зактивации с помощью длительного хранения. В случае аэрозольного или кон-
тактного загрязнения мяса и других продуктов убоя радиоактивными вещест-
вами дезактивацию мяса и продуктов проводят путем смывания их водой или 
срезания верхнего слоя толщиной до 0,5 см. Если оба изложенных способа не 
дают нужного результата, то используют другие, описанные выше. 

 
Тема 2.4 Пищевые токсикоинфекции и токсикозы и их профилакти-

ка по линии ветеринарной службы. 
 
1.Современные понятия о пищевых заболеваниях людей, их  классифика-

ция по этиологическому признаку.  
2.Роль мяса, мясных и других продуктов животного происхождения в  

возникновении пищевых заболеваний. Токсикоинфекции сальмонеллезной 
этиологии.  

3.Характеристика бактерий рода сальмонелла. Методы типизации  саль-
монеллезных бактерий. Патогенность сальмонелл для животных  и людей. 

4. Санитарная оценка мяса и готовых пищевых продуктов, обсемененных  
бактериями рода сальмонелла. Токсикоинфекции, вызываемые условно пато-
генными микроорганизмами.  

 
Ветеринария призвана не только лечить, больных животных, но и охра-

нять здоровье людей и животных. У народов разных стран мира до сих пор бы-
тует старинная классификация болезней людей, возникающих иногда вследст-
вие употребления в пищу растительных и животных продуктов. Именуют их 
обычно по названию съеденных продуктов: например, если человек заболел по-
сле того, как съел недоброкачественное мясо, говорят, что это мясное отравле-
ние, рыбу - рыбное, колбасу - колбасное и т. п. 

Хорошо известно, что мясо, рыба и другие продукты животного и расти-
тельного происхождения - источники основных питательных веществ нашего 
рациона. Почему же иногда наступает отравление или какое-нибудь алимен-
тарное заболевание человека? 

Медицинским и ветеринарным работникам важно было выяснить: что вы-
зывает эти болезни? Чем объяснить неожиданное появление единичных, груп-
повых и даже массовых отравлений? В литературе, особенно прошлого столе-
тия, описано много случаев, когда медицинские и ветеринарные врачи устанав-
ливали доброкачественность мяса, однако после его употребления человек тя-
жело заболевал. Это вызывало тревогу, как у населения, так и у работников ве-
теринарной и медицинской служб. 

Долгое время ученые мира не могли разгадать этой загадки. Одно время  
полагали, что виной тому синильная кислота, которая образуется в мясе при 
определенных условиях, а затем соли меди, якобы появляющиеся при варке в 
плохо луженой посуде. 
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С открытием птомаинов, образуемых в гниющем мясе, стали искать  при-
чину в них. И лишь когда была установлена связь мясных отравлений у людей с 
заболеваниями животных, решили более целенаправленно изучать их причины. 

Вскоре в ряде городов появились описания мясных отравлений,  возни-
кавших у людей после употребления мяса животных, при жизни больных гной-
ными, септическими, послеродовыми заболеваниями, маститами и др.  

В конце прошлого столетия, в период развития медицинской и  ветери-
нарной микробиологии, основными виновниками мясных отравлений стали 
считать возбудителей некоторых болезней животных, особенно паратифозных 
бактерий и так называемых не болезнетворных микробов.  Которые, развиваясь 
в мясе или других продуктах, накапливали там ядовитые вещества и при посту-
плении с пищей в организм человека вызывали тяжелые заболевания. 

Изучая болезни, общие для человека и животных, в целях уточнения роли  
бактерий в возникновении мясных отравлений исследователи взяли за основу 
классификации мясных отравлений бактериальный принцип и объединили всех 
возбудителей мясных отравлений в четыре группы. Среди них центральное ме-
сто заняли возбудители ботулизма и паратифозные бактерии, остальные отно-
сились к условно-патогенным и малоизученным микроорганизмам. 

Хотя эта классификация не раскрывала сущности всех вопросов данной  
темы, тем не менее дала солидный толчок для последующего изучения мясных 
отравлений. В частности, ученые разных стран мира своими исследованиями 
доказали, что не все мясные отравления обусловливаются микроорганизмами и 
их токсинами, а могут вызываться разнообразными ядовитыми химическими 
веществами и продуктами растительного и животного происхождения. 

Кроме того, возбудители мясных отравлений могут встречаться не только 
в мясе, но и в рыбе, молоке и др. продуктах. 

В итоге в мировой литературе накопилось много сведений, характери-
зующих большое количество выявленных причин мясных, рыбных, молочных и 
других отравлений. Описан сложный механизм их действия и клинического 
проявления. Появились новые названия, термины и обоснования, порой проти-
воречивые по своему содержанию, в которых трудно разобраться рядовому ме-
дицинскому и ветеринарному работнику. 

В результате многочисленных исследований, например, пищевое заболе-
вание, возникшее после приема пищи, содержащей токсины, выработанные 
бактериями, решили именовать пищевым бактерио-токсикозом, если же токси-
ческое вещество выработано грибами -пищевым микотоксикозом, растениями-
фитотоксикозом, минеральными или синтетическими ядами - пищевым хими-
ческим токсикозом и т. п. 

Такого рода направление в изучении данной проблемы позволило все эти 
болезни объединить в одну группу под общим названием пищевые заболева-
ниями дать им научно обоснованное определение: пищевые заболевания объе-
диняют все алиментарные болезни человека с разной этиологией и клинической 
картиной, протекающие в острой или хронической формах, но в возникнове-
нии, которых как фактор передачи обязательно должен участвовать продукт 
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питания, содержащий в своем составе какое-то вредное начало бактериального, 
вирусного, грибкового, паразитарного, химического или другого происхожде-
ния. При этом перечисленные болезни предложено именовать не по названию 
продукта, как это было раньше, а в зависимости от вызывающей их причины. 
Поэтому же принципу составлена нижеприводимая классификация. 

Классификация пищевых заболеваний. 
Пищевые инфекции обусловливаются возбудителями туберкулеза,  бру-

целлеза, сальмонеллеза, чумы верблюдов, орнитоза, ящура и др. зооантропо-
нозных болезней. Кроме того, к этой группе относят возбудителей болезней че-
ловека (брюшной тиф, холера, дизентерия и др.), не встречающихся у живот-
ных, но передающихся людям через продукты питания. 

Пищевые токсикоинфекции вызываются микроорганизмами в сочета-
нии с токсическими веществами, преимущественно эндотоксинами, образую-
щимися в процессе жизнедеятельности некоторых типов сальмонелл и бакте-
рий из семейства Enterobacteriaceae(кишечная палочка и др.). Иногда они могут 
развиваться в симбиозе с другими микроорганизмами и в продукте питания на-
капливать большое количество сильно ядовитых для человека веществ. 

Пищевые инвазии - результат заражения человека возбудителями  три-
хинеллеза, цистицеркоза, описторхоза, метагонимоза и других гельминтозов, 
передающихся через продукты питания. 

Пищевые бактериотоксикозы. Причина - токсины бактериального  про-
исхождения, так называемые экзотоксины, выделяемые, например, стафило-
кокками, Cl. botulinumпри размножении их в пищевых продуктах. 

Пищевые фитотоксикозы вызываются токсическими веществами  дико-
растущих и культурных растений, содержащих в своем составе ядовитые алка-
лоиды или гликозиды, сапонины, фитотокси-ны и пр. 

Пищевые микотоксикозы обусловливаются токсическими веществами, 
вырабатываемыми грибами. К ним относятся грибы рода фузариум, плесневые. 
Микотоксикозы могут быть вызваны токсинами склероций спорыньи, головне-
вых грибов, некоторых шляпочных грибов. Пищевые зоотоксикозы - резуль-
тат заражения продуктами животного происхождения, ядовитыми по своей 
природе (яд вырабатывается при жизни животного): икра, мясо ядовитых рыб, 
моллюсков, а также продуктами, пораженными насекомыми -амбарными вре-
дителями (размножаясь в продукте, они выделяют вредные вещества). 

Пищевые химические токсикозы возникают после поедания продуктов, 
содержащих ядовитые вещества минерального или синтетического происхож-
дения: мышьяк, желтый фосфор, гранозан, хлорганические и другие ядохими-
каты. 

Пищевые радиационные поражения вызываются продуктами, облучен-
ными ядерными излучениями или содержащими радиоактивные вещества. 

Прочие пищевые заболевания, включая болезни, этиология которых пло-
хо изучена - это геохимические эндемии, алиментарная пароксизмально-
токсическая миоглобинурия, уровская болезнь и болезни людей, периодически 
возникающие после поедания мяса озерной рыбы в некоторых районах страны. 
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К этой же группе относят пищевую аллергию, несовместимость продуктов, на-
личие в них инородных тел. 

Пищевые токсикоинфекции. 
К этой группе относят заболевания человека, возникающие после приема  

пищи, обсемененной микроорганизмами из групп: Salmonella, Escherichia, 
Proteusи некоторыми другими, принадлежащими к семейству  Enterobacteri-
aceae. Однако заболевание возникает лишь при одновременном воздействии на 
организм перечисленных микроорганизмов и вырабатываемых ими токсинов. 

Из эпидемиологических ипатогенетических особенностей, отличающих  
сальмонеллезную токсикоинфекцию от обычной, в том числе брюшного тифа и 
паратифа, наиболее характерны следующие: заболевание возникает в виде 
вспышек с весьма коротким инкубационным периодом (12-24 ч), приблизи-
тельно одновременно болеет целая группа людей, употреблявших в пищу опре-
деленный продукт, в котором размножились данные микроорганизмы. 

Сальмонеллезы. Возбудители этих пищевых токсикоинфекции- бакте-
рии из рода Salmonella. Бактерии этого рода представляют собой палочки дли-
ной 2-4 мкм шириной 0,5. Спор и капсул не образуют. Хорошо красятся анили-
новыми красителями, граммот-рицательные, растут на обычных питательных 
средах. Оптимум роста 30-37° С. Нижней границей роста сальмонелл считают 
температуру 5-8° С. Характеризуются весьма сложной антигенной структу-
рой.В настоящее время насчитывают около 2000 серологических типов, из них 
у людей чаще встречаются S. typhimurium, S. choleraesuis, S. enteritidis, S. 
anatumи др.В молоке и мясе, хранящихся в бытовом холодильнике на нижних 
полках, сальмонеллы сохраняются и могут даже размножаться. Посол и копче-
ние оказывают на них слабое действие. В сыром, вареном и жареном мясе, хра-
нимых, при комнатной температуре, сальмонеллы могут размножаться и накап-
ливать токсины. Нагревание мяса, молока, продуктов до 80°С обеспечивает ги-
бель сальмонелл. 

Роль продуктов животноводства в возникновении пищевых сальмо-
неллезов. 

Молоко. В животноводческих хозяйствах, неблагополучных по сальмо-
неллезным заболеваниям, особенно при поражении вымени маститом, сальмо-
неллы могут выделяться с молоком и быть источником сальмонеллезных забо-
леваний. Кроме того, молоко Может загрязняться доярками и рабочими молоч-
ной фермы, если они являются сальмонеллоносителями. 

Молочные продукты, особенно сырковая масса, представляют благопри-
ятную среду для размножения сальмонелл. В кислом твороге, сыре, масле, про-
стокваше сальмонеллы сохраняются долгое время. В твороге, например, саль-
монеллы жизнеспособны 22 мес, в масле - несколько месяцев. 

Мясо с давних пор считается одним из продуктов, который часто служит 
причиной возникновения сальмонеллезных пищевых заболеваний. В настоящее 
время это объясняется тем, что у многих убойных животных печень и кишеч-
ник часто содержат жизнеспособных сальмонелл и при убое животных, особен-
но подворном убое без контроля ветеринарных работников, мясо загрязняется 
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этими бактериями. Кроме того, не исключена возможность последующего за-
грязнения мяса во время транспортировки с мест убоя и в период хранения. Бы-
строму размножению сальмонелл в мясе способствует благоприятная темпера-
тура окружающей среды. Если из такого мяса готовят плохо проваренные или 
недожаренные продукты питания, они тоже становятся источником сальмонел-
лезного заболевания. 

Большую роль в возникновении сальмонеллезных заболеваний играет мя-
со вынужденно убитых животных, а также мясо, полученное от животных 
утомленных, после длительного голодания перед убоем. В этих случаях насту-
пает обсеменение органов и мышц животного сальмонеллами еще при его жиз-
ни. Такое мясо нельзя хранить без быстрого и глубокого охлаждения, ибо при 
комнатной температуре сальмонеллы быстро размножаются, накапливают ток-
сины, и мясо становится источником возникновения сальмонеллеза. Нередко 
сальмонеллезные пищевые заболевания возникают после поедания печени, дру-
гих внутренних органов и изделий из них - паштеты, ливерные колбасы. Следу-
ет помнить, что мясо и другие продукты, обсемененные даже большим количе-
ством сальмонелл, не имеют отклонений в органолептических показателях. 

По частоте возникновения пищевых сальмонеллезов мясо разных живот-
ных распределяется в следующей последовательности: мясо крупного рогатого 
скота, лошадей, свиней, птиц. 

Обсеменение мяса сальмонеллами увеличивается при неправильной раз-
делке туш животных и потрошении тушек птицы. Особенно обсеменяется мясо 
птиц, у которых не удаляют печень и яичники, а кишечник обрывается, при 
этом содержимое его загрязняет мясо. 

Яйца птиц. Загрязнение, яиц птиц бактериями группы сальмонелл может 
происходить при жизни птиц, в период формирования, яиц и в период сбора их 
и хранения. 

При жизни у птиц, больных сальмонеллезом, и сальмонеллоносителей за-
ражение, яиц происходит в яичнике, яйцеводе и клоаке. В этих случаях сальмо-
неллы могут быть в желтке, белке и скорлупе. Со скорлупы через поры бакте-
рии проникают в белок и желток. Скорость всецело зависит от температуры ок-
ружающей среды, влажности воздуха и гигиенического состояния гнезда. Чем 
ниже температура и меньше влажность, тем хуже проникают сальмонеллы. 
Обычно считают, что при комнатной температуре сальмонеллы накапливаются 
в желтке на 12-14-е сут. 

Патогенность бактерий рода сальмонелла для людей. У сальмонелл 
нет энтерально действующих токсинов, а их патогенность на организм человека 
проявляется сочетанным действием живых микробов и токсинов. Попав с мя-
сом и другими пищевыми продуктами в желудочно-кишечный тракт, токсиче-
ские вещества сенсибилизируют слизистую оболочку кишечника и нарушают 
его ретикулоэндотелиальный барьер. Это способствует быстрому проникно-
вению сальмонеллезных бактерий в кровь и развитию бактериемии. При раз-
рушении бактерий в организме освобождается эндотоксин, который в значи-
тельной мере обусловливает клиническую картину токсикоинфекции. 
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Вспышки и случаи токсикоинфекции характеризуются общностью при-
знаков: внезапностью их появления, массовостью и одно временным заболева-
нием употреблявших одинаковую пищу людей, территориальной ограниченно-
стью и отсутствием эпидемиологического хвоста, то есть отсутствием выделе-
ния больных в последующие дни, хотя последнее возможно. Тем не менее, су-
ществует многообразие форм их клинического проявления. Накопленные в ме-
дицинской практике данные о пищевых токсикоинфекциях сальмонеллезной 
этиологии позволяют с известной условностью утверждать, что заболевание 
может иметь гастроэнтерйтическую, тифо-или холероподобную, гриппоподоб-
ную, септическую и нозопаразитическую формы клинического проявления, а 
также субклиническую (латентное бактерионосительство). Инкубационный пе-
риод в среднем 12-24 ч, но иногда затягивается до 2-3 сут. 

Гастроэнтеритическая форма проявляется повышением температуры 
тела, ознобом, тошнотой, рвотой, жидким стулом, иногда с примесью крови и 
слизи, болью в животе, повышенной жаждой и головными болями. Особенно 
тяжело, с явлениями неудержимой рвоты и даже поражением нервной системы, 
протекает заболевание при попадании с пищевыми продуктами в организм че-
ловека. 

Тифоподобная форма может начинаться с обычного гастроэнтерита и 
после кажущегося временного выздоровления через, несколько дней проявля-
ется признаками, характерными для обычного брюшного тифа. 

Гриппоподобная форма часто встречается при заболевании людей, ха-
рактеризуется болями в суставах, ринитом, конъюнктивитом, катаром верхних 
дыхательных путей и возможными расстройствами желудочно-кишечного 
тракта. 

Септическая форма протекает в виде септицемии или септикопиемии. 
При этой форме наблюдаются обусловленные сальмонеллами местные септиче-
ские процессы с локализацией очагов во внутренних органах и тканях: эндо-
кардиты, перикардиты, пневмонии, холециститы, остеомиелиты, артриты, абс-
цессы и др. 

Нозопаразитическая форма представляет собой вторичное заболевание, 
наслаивающееся на какой-либо первичный патологический процесс и возни-
кающее в результате эндогенного (из кишечника у бактерионосителей сальмо-
нелл) или экзогенного проникновения сальмонелл в организм, ослабленный 
первичным заболеванием. Клиническая картина и патогенез этой формы саль-
монеллезной токсикоинфекции у человека еще недостаточно изучены. 

Профилактика пищевых сальмонеллезов.  
По линии ветеринарной службы профилактика может быть обеспечена 

проведением следующих основных мероприятий. 
В животноводческих хозяйствах и специализированных комплексах не-

обходимо соблюдать санитарно-гигиенические правила, нормы содержания и 
кормления животных, проводить оздоровительные мероприятия, включая про-
филактику и борьбу с первичными и вторичными сальмонеллезами. Не допус-
кать внутрифермского и подворного убоя скота (птицы), исследовать на сте-
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пень бактериального обсеменения корма животного происхождения (мясная, 
рыбная, костная, мясокостная, кровяная мука), контролировать режим доения 
коров и первичной обработки молока. 

На мясоперерабатывающих предприятиях и убойных пунктах не допус-
кать к убою утомленных животных, больных и реконвалесцентов паратифа не-
обходимо убивать на мясо на санитарной бойне, правильно организовывать 
предубойный осмотр скота и птицы, послеубойную экспертизу туш, органов и 
лабораторное исследование продуктов. Важным условием является выполнение 
санитарных требований при технологических процессах по убою скота и пти-
цы, первичной обработке туш и органов, переработке мяса и других пищевых 
продуктов, а также соблюдение температурного режима при транспортировке и 
хранении их, так как при температуре выше 4°С сальмонеллы могут размно-
жаться. Надо иметь в виду, что зараженное сальмонеллами мясо органолепти-
ческих признаков несвежести не имеет, так как бактерии не протеолитичны, а 
сахаролитичны. Токсикоинфекции у людей могут возникать от употребления 
внешне совершенно свежего мяса. 

В лабораториях ветсанэкспертизы рынков необходимо проводить тща-
тельный послеубойный ветеринарный осмотр туш и органов, ветсанэкспертизу 
всех продуктов животного и растительного происхождения и контролировать 
торговлю ими на рынке, иметь холодильники для хранения направляемых для 
бактериологического исследования продуктов, а также установки для стерили-
зации мяса, подлежащего обезвреживанию. 

Готовые пищевые продукты, в которых обнаружены сальмонеллы, унич-
тожают. 
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РАЗДЕЛ №3 ГИГИЕНИЧЕСКИЕ НОРМАТИВЫ КАЧЕСТВАИ 
БЕЗОПАСНОСТИ ПРОДОВОЛЬСТВЕННОГО СЫРЬЯ И ПИЩЕВЫХ 

ПРОДУКТОВ 
 

Тема 3.1Ветсанэкспертиза колбасных изделий и копчёностей. 
 
1.Порядок санитарно-микробиологического контроля колбасного произ-

водства. 
2. Санитарная оценка колбасных изделий и копчёностей.  
3.Исследование колбасных изделий на свежесть. 
 
Ветсанэкспертиза мяса, полуфабрикатов и готовых колбасных изделий 

имеет решающее значение в деле профилактики обсеменения колбасных изде-
лий микроорганизмами. Ветсанэкспертиза в колбасном производстве начинает-
ся с осмотра мяса при поступлении его извне, чтобы не допустить в производ-
ство колбасных изделий недоброкачественное и опасное с ветеринарно-
санитарной точки зрения мясо, ветсанэксперт тщательно осматривает каждую 
тушу, полутушу или часть туши, субпродукты. 

Мясо, имеющее признаки порчи - плесень, слизь, загар, измененного цве-
та, не может быть использовано на изготовление колбасы. Запрещается прини-
мать на изготовление колбасы мясо с кровяными сгустками, загрязненное, с по-
битостями и кровоподтеками. Все эти дефекты тщательно зачищаются и про-
мываются вне колбасного цеха для профилактики обсеменения микроорганиз-
мами полуфабриката и готовых изделий. 

Особое внимание уделяет ветсанэксперт процессу обвалки и жиловки мя-
са, где детально осматриваются глубокие слои мяса, при этом нередко обнару-
живаются опухоли, гематомы, гнойники, иногда финны. 

Первостепенное значение в колбасном производстве следует придавать 
мероприятиям, направленным к предупреждению попадания посторонних 
предметов в продукцию. Такими посторонними предметами являются иглы, 
гвозди, гайки, кусочки металла, стекло, инструменты и т.п. В этих целях необ-
ходимо все материалы, поступающие на колбасное производство, проверять на 
предмет механического загрязнения; соль, муку, специи, пряности - просеивать; 
при обвалке и жиловке обращать внимание на наличие обломленных инъекци-
онных игл, остатков термометров; мясо, находящееся на выдержке, фарш, шпик 
необходимо укрывать чистым материалом или марлей; на электролампочки не-
обходимо надевать абажуры или чехлы; систематически и тщательно следить за 
состоянием посуды, оборудования, инвентаря, тележек и проверять в них нали-
чие болтов, гаек, заклепок; запрещать ремонтным рабочим оставлять в цехе ин-
струменты; запретить рабочим вносить в цех металлические и стеклянные 
предметы (зеркала); иметь опись всех стеклянных и металлических предметов в 
цехе как потенциальных источников загрязнения колбасных изделий. Колбас-
ные изделия и копчености во время приготовления и хранения приобретают 
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порочные качества, поэтому исследование этих продуктов является непремен-
ным для их санитарно-пищевой оценки. 

В группе продуктов: мясо, в т. ч. полуфабрикаты, свежие, охлажденные, 
замороженные (все виды убойных, промысловых и диких животных); колбас-
ные изделия, копчености, кулинарные изделия из мяса допускается содержание 
токсичных элементов (мг/ кг), не более - свинца 0,5, мышьяка 0,1, кадмия 0,05, 
ртути 0,03, меди 5,0 и цинка 70,0; антибиотиков: левомицитина, тетрациклино-
вой группы, гризина и бацитрацина, соответственно, менее (ед. в кг) - 10, 10, 
500 и 20; нитрозаминов (сумма НДМА и НДЭА) не более 0,002 кг/кг; пестици-
ды: гексахлорциклогексана (сг, Д у -изомеров) не более 0,1 мг/кг, ДДТ и его ме-
таболитов - не более 0,1 мг/кг; цезия - 137 (Бк/кг): мясо без костей - 160, олени-
на без костей - 250, мясо диких животных без костей - 320; кости всех видов - 
160; для копченых продуктов допустимый уровень бензпирена 0,001 мг/кг. 

Допустимые уровни в мясе и продуктах из мяса микробиологических по-
казателей - КМАФАиМ, КОЕ/г и масса продукта (г), в которой не допускаются 
БГКП (колиформы) и патогенные микроорганизмы, в т. ч. сальмонеллы, полно-
стью даны в издании Госсистемы санитарно-эпидемиологического нормирова-
ния Российской Федерации и федеральных санитарных правилах, нормах и ги-
гиенических нормативах «Гигиенические требования к качеству и безопасности 
продовольственного сырья и пищевых продуктов» М., 1997. 

Порядок санитарно-микробиологического контроля колбасного про-
изводства. 

Санитарно-микробиологический контроль колбасного производства вы-
полняется систематически согласно действующей инструкции. Пробы с обору-
дования, инвентаря, тары и других объектов, находящихся в помещениях цехов, 
отбирают методом смывов до начала работы или после проведения уборки, 
особое внимание обращают на пазы, углубления, стоки, щели. Площадь, с ко-
торой берут пробу (смыв), должна быть не менее 100 кв. см. При обнаружении 
на 1 кв. см обследованных объектов свыше 300 микроорганизмов немедленно 
проводят тщательную санитарную обработку с повторными микробиологиче-
скими исследованиями, которые выполняются согласно действующим ГОСТ и 
инструкциям. 

Санитарная оценка колбасных изделий и копчёностей. 
Ветеринарно-санитарную экспертизу колбасных изделий проводят с це-

лью определения их доброкачественности и соответствия выпускаемой с пред-
приятия продукции требованиям действующих стандартов и технических усло-
вий. 

Доброкачественность колбасных изделий зависит от качества сырья, со-
блюдения технологических режимов изготовления, а также от условий хране-
ния до реализации. Она определяется по органолептическим, физико-
химическим и бактериологическим показателям. При проведении этих исследо-
ваний придерживаются действующей нормативно-технической документации 
(ГОСТы, технические условия, технологические инструкции и др.). 
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Технохимическому контролю подвергают каждую партию выпускаемых 
колбасных изделий. При этом проверяют соблюдение рецептурного состава, 
органолептические признаки, в том числе наличие производственных пороков. 

Пробы для исследования отбирают от каждой однородной партии про-
дукта. Однородной партией считают колбасные изделия и копчености одного 
вида, сорта и наименования, выработанные в течение одной смены, подвергну-
тые одинаковому режиму технологической обработки. 

При контроле внешнему осмотру подвергают не менее 10% каждой пар-
тии колбасных изделий. Для проведения лабораторных исследований (органо-
лептических, химических, микробиологических) берут следующие пробы: из 
изделий в оболочке и продуктов из мяса массой более 2 кг отбирают две едини-
цы продукции для всех видов испытаний; от изделий в оболочке и продуктов из 
мяса массой менее 2 кг отбирают две единицы для каждого вида испытаний; от 
изделий без оболочки отбирают не менее трех единиц для каждого вида испы-
таний. 

Из отобранных единиц продукции берут разовые пробы для органолепти-
ческих испытаний общей массой 800-1000 г, для химических исследований - 
400-500 г. Для микробиологических исследований отбирают не менее двух ра-
зовых проб по 200-250 г от каждой из трех единиц. 

Отобранные пробы упаковывают в пергаментную бумагу, каждую в от-
дельности. Если лаборатория находится за пределами предприятия-
изготовителя, то пробу помещают в общую тару (ящик, пакет, банка), которую 
опечатывают или пломбируют. К пробам прикладывают акт отбора образцов, в 
котором указывают наименование предприятия, выработавшего продукт, вид, 
сорт и дату выработки, номер ГОСТа или технических условий, по которым он 
выработан, размер партии, от которой отобраны пробы, результаты наружного 
осмотра партии, цель направления продукта на исследование, место и дату от-
бора проб, должности и фамилии лиц, принимавших участие в осмотре партии 
продукции и отборе проб. 

Органолептическое исследование. Перед органолептическим исследо-
ванием колбасные батоны освобождают от шпагата, отрезают концы кишечной 
оболочки (пупки), разрезают вдоль по диаметру. С одной стороны батона сни-
мают оболочку. Определяют вид колбасного изделия с поверхности и на разре-
зе, запах, вкус, консистенцию. На разломе исключают финны. При оценке 
внешнего вида обращают внимание на цвет, равномерность окраски, структуру, 
состояние отдельных компонентов, особенно шпика. 

Наличие липкости и ослизнения устанавливается легким прикосновением 
пальцев к продукту. Запах в глубине продукта определяют сразу же после раз-
реза оболочки и поверхностного слоя. Запах неразрезанных колбасных изделий, 
как и целых неразрезанных окороков и копченостей, определяют по запаху 
только что вынутой из толщи продукта специальной деревянной или предвари-
тельно разогретой металлической спицы. 

Вкус и запах сосисок и сарделек устанавливают в разогретом состоянии, 
для чего их в целом виде опускают в холодную воду и нагревают до кипения. 
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Консистенцию определяют легким надавливанием пальца на свежий раз-
рез батона; крошливость фарша - путем осторожного разламывания среза кол-
басы. 

Цвет фарша и шпика оценивают со стороны оболочки после ее снятия с 
половины батона и на разрезе. 

Для исследования на вкус колбасы режут на ломтики толщиной: вареные 
и фаршированные - 3-4 мм, полукопченые - 2-3 мм, сырокопченые - 1,5-2,0 мм, 
ливерные - 5 мм. 

Органолептические показатели должны соответствовать установленным 
требованиям для каждого вида колбасных изделий. 

В вареных колбасах поверхность батона должна быть чистой и сухой, без 
повреждения оболочки, наплывов фарша, слипов, бульонных и жировых оте-
ков. Консистенция вареных колбас упругая. Цвет фарша розовый или светло-
розовый. Запах и вкус, свойственные данному виду продукта, с ароматом пря-
ностей. 

Не допускаются к реализации вареные колбасы с загрязнениями на обо-
лочке, с лопнувшими или поломанными батонами, с рыхлым фаршем, с наплы-
вами фарша над оболочкой или слипами длиной 5-30 см и более (при длине 
колбас менее 30 см размер слипов уменьшается наполовину), с наличием серых 
пятен и крупных пустот, а также бульонно-жировых отеков величиной 2-5 см и 
более. Горький привкус в ливерных колбасах может быть из-за присутствия 
желчи печеночной ткани и при недостаточной промывке сырья. 

Запрещается выпускать в реализацию сосиски и сардельки с загрязнения-
ми оболочки, отеками жира и бульона, серого цвета с поверхности или на раз-
резе, со слипами по всей длине батона (более 10% всей партии). В мясных хле-
бах поверхность должна быть равномерно обжаренная, сухая, гладкая, без за-
грязнений. Консистенция упругая. 

 Фарш На разрезе розового или светло-розового цвета, равномерно пере-
мешан. Запах и вкус, свойственные каждому виду продукции. Не разрешается 
реализовывать мясные хлеба с загрязнениями поверхности, рыхлым фаршем, с 
наличием в фарше серых пятен, оплавленно-стью шпика, отеков бульона и жи-
ра. 

В фаршированных колбасах поверхность батонов должна быть чистой и 
сухой, без повреждений, пятен, слипов и наплывов фарша на оболочке. Слой 
шпика под оболочкой допускается высотой не более 5 см. Отклонением от 
нормы считается оплавление и окрашивание шпика (шпик может быть лишь 
розового оттенка). Консистенция изделия упругая. На разрезе не допускается 
наличие пустот, серых пятен, видных включений грубой соединительной ткани. 
Запах и вкус, характерные для каждого вида изделий. 

Разрешается реализовывать нецельные батоны фаршированных колбас с  
открытым концом (с одной стороны) массой не менее 2 кг. Срезанный конец 
батона заворачивают пергаментом, подпергаментом или другим материалом, на 
применение которого есть разрешение санэпиднадзора, и перевязывают шпага-
том или резинкой. 
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В варено-копченых, полукопченых и сырокопченых колбасах на поверх-
ности батонов не допускается загрязнений, наличия плесени, повреждения обо-
лочек, слипов и наплывов фарша. Консистенция плотная. В наружном слое сы-
рокопченых колбас могут быть уплотнения (закал глубиной не более 3 мм). В 
фарше исключается присутствие серых пятен, пустот. Цвет колбас розовый, 
вкус слегка острый, солоноватый с выраженным ароматом копчения и пряно-
стей. 

В копченостях поверхность изделий должна быть сухой, без загрязнений, 
бахромок и остатков щетины. На буженине и карбонаде допускается наличие 
кристаллов поваренной соли и частиц пряностей. Консистенция копченостей 
плотная и упругая. Цвет, запах и вкус должны соответствовать специфике каж-
дого продукта. 

У копченой баранины цвет на разрезе мышечной части розово-красный, у 
говядины - темно-красный, равномерный, без пятен. У говядины жир может 
быть слегка темноватым. Копчености должны иметь приятный аромат копче-
ния и солоноватый вкус. 

При нарушении температурно-влажностного, а также других санитарных 
режимов на копченостях развиваются бактерии, плесень, появляется слизь, не-
приятный затхлый, кислый или гнилостный запах. Жир осаливается, на разрезе 
появляются серые или зеленоватые пятна. Последние изменения происходят 
вследствие перекиси водорода, продуцируемой в аэробных условиях a. viridana, 
deuconostoc, Str. faecien, кокками, подобными Pedlococcusgqfkya. Копчености, 
имеющие незначительные поверхностные изменения свежести без признаков 
порчи в глубоких слоях, промывают в рассоле, зачищают измененные участки и 
направляют на повторное копчение или варку. 

Физико-химические показатели колбасных изделий определяют согласно 
действующим методикам. Они должны отвечать установленным требованиям 
для каждого вида продукции. 

При разногласиях в оценке готовности вареных колбас, сосисок, сарделек 
и вареных продуктов из свинины применяют метод анализа эффективности те-
пловой обработки продукции. Этот метод основан на фотометрическом опреде-
лении в продукте интенсивности окраски, которая зависит от величины оста-
точной активности кислой фосфатазы. 

Микробиологические показатели колбасных изделий определяют по дей-
ствующим методикам. В готовых колбасах и копченостях не должно быть ус-
ловно-патогенной и патогенной микрофлоры. Выявление Эшерихиа коли и 
протея в глубоких слоях продукта указывает на нарушение технологических 
режимов производства. Вареные и полукопченые колбасы при обнаружении в 
них представителей семейства кишечных бактерий и отсутствии неприятного 
запаха, отклонений в запахе цвете и вкусе направляют на переработку в низшие 
сорта с повторным тепловым воздействием. Сырокопченые и сыровяленые из-
делия дополнительно выдерживают в течение 10-12 суток и повторно исследу-
ют на наличие Эшерихиа коли и протея. При отрицательных результатах про-
дукцию реализуют на общих основаниях. Если же снова выделяют микроорга-
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низмы семейства кишечных бактерий, то всю партию перерабатывают на варе-
ные виды колбас. 

В случае обнаружения в колбасных изделиях сапрофитных аэробных 
микроорганизмов или непатогенных анаэробов продукцию выпускают без ог-
раничений при условии отсутствия отклонений в органолептических показате-
лях. 

Виды порчи колбасных изделий. К основным видам порчи колбасных 
изделий относят кислое брожение, плесневение, изменение цвета, прогоркание, 
гнилостное разложение. Часто порча проявляется комплексно. 

Кислое брожение вызывается микроорганизмами, разлагающими углево-
ды (микро- и стрептококки, лактобациллы, микробы из семейства кишечных 
бактерий) с образованием кислот. Этот вид порчи отмечается обычно в вареных 
и ливерных колбасах с нали растительных добавок или печеночной ткани. В 
сырокопченых колбасах этот вид порчи отмечается, когда созревание произво-
дят быстро и интенсивно, а также при наличии большого содержания сахара в 
фарше с созреванием колбас при повышенной температуре. Специфический 
кислый запах обнаруживается сразу после разламывания или разрезания кол-
бас. К появлению кислого брожения приводят охлаждение и хранение колбас 
при повышенных температурах, недостаточное охлаждение готовой продукции. 
При обнаружении этого вида порчи продукцию направляют на технические це-
ли. 

Плесневение колбасных изделий вызывается развитием различных видов 
микроскопических грибов родов Penicillium, Aspergillus, Mucor, Cladosporiumи 
др. Некоторые виды микроскопических грибов могут образовывать микотокси-
ны. Этот вид порчи колбасных изделий обычно появляется при нарушении ре-
жимов хранения продукции, особенно повышения относительной влажности и 
температуры воздуха, уменьшении скорости воздухообмена в помещениях, где 
хранятся колбасы, и превышении сроков хранения. 

Плесневение колбас и копченостей обычно начинается с поверхности и 
может проникать в глубокие слои продукта. На начальных стадиях плесень не 
оказывает существенного влияния на продукцию, позднее нарушается целост-
ность колбасной оболочки и микроскопические грибы поражают глубокие слои 
с изменением консистенции, цвета и запаха колбас. Продукцию с признаками 
начальной стадии плесневения рекомендуется очищать и промывать 20% рас-
твором поваренной соли, после чего необходимо обжарить и подкоптить при 
80-100°С в течение 1-2 мин. На поздних стадиях поражения плесенью происхо-
дит изменение цвета, запаха и вкуса продукции. В тех случаях, когда зачисткой 
невозможно удалить пораженные плесенью участки, или при диффузном пора-
жении колбасные изделия направляют на технические цели. 

Для ускоренного производства сырокопченых колбас используют безо-
пасные, с точки зрения токсикологии, микроскопические грибы, нанося их на 
поверхность батонов. При росте таких плесневых грибов хорошо регулируется 
выделение влаги из сырокопченой колбасы, а продукты обмена и ферменты, 
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свойственные грибам, диффундируют через колбасную оболочку и придают 
изделиям специфический аромат. 

Выделение и кристаллизация поваренной соли на поверхности колбас 
может напоминать тонкий налет плесени. Наличие соли не является препятст-
вием для реализации колбас на общих основаниях. Изменение цвета колбасных 
изделий может происходить по личным причинам: микробиологическим или 
физико-химическим. Зеленый оттенок в колбасах появляется в центре или по 
периметру батона. Причиной таких изменений может быть повышенное содер-
жание микроорганизмов в сырье и недостаточная его тепловая обработка, а 
также воздействие a. viridans, a. Plantarumбактерий, образующих сероводород. 
Зеленый оттенок фарша может возникнуть также вследствие недостаточной 
выдержки мяса в посоле и нарушении режимов обработки, использования мяса 
от животных, перенесших стресс. 

Серый цвет колбасных изделий можно обнаружить как на поверхности, 
так и в глубоких слоях продукта. Хранение колбас в условиях повышенной 
влажности может привести к появлению налетов серого цвета из-за развития 
кокковых форм микроорганизмов, дрожжей или плесени. В тех случаях, когда 
без нарушения целостности батонов удается удалить налет, промывая их 20% 
рассолом или зачищая без использования жидкости, колбасные изделия подсу-
шивают и реализуют на общих основаниях. Когда же это невозможно выпол-
нить, продукцию направляют на переработку или технические цели, в зависи-
мости от характера изменений. 

Серый цвет колбасных изделий на разрезе возникает в результате влияния 
жизнедеятельности в сырье и готовых изделиях микроорганизмов, образующих 
оксидазы, пероксидазы или сероводород, которые превращают азоксигемохро-
моген в гематин, имеющий серый цвет. Появление серого окрашивания про-
дукции происходит также при использовании мяса с загаром, несвежего мяса, 
жира с большим количеством перекисей, а также при недостатке нитрита на-
трия; в результате длительного контакта сырья с воздухом после куттерования, 
воздействия на вареные колбасы света, недостатка миоглобина в мясе молодня-
ка, отклонения в режимах обжарки, использования мяса от животных, которым 
перед убоем вводили антибиотики, и от животных, убитых в состоянии стресса. 

В сырокопченых колбасах на оболочке и под ней можно обнаружить чер-
ные пятна, причиной появления которых может быть применение аскорбиновой 
кислоты и ее солей (форма пятен неправильная). Понижение содержания или 
прекращение использования аскорбиновой кислоты предотвращает эти нежела-
тельные явления. Черные пятна могут возникнуть при совместной переработке 
замороженного и охлажденного сырья, когда в процессе копчения и сушки 
происходят неравномерные биохимические процессы. Путем выравнивания 
температуры сырья, поступающего на обработку, достигается предотвращение 
черного или темно-коричневого окрашивания сырокопченых колбас. Потемне-
ние этого вида изделий может отмечаться при использовании мяса темного 
цвета, сильно обезвоженного сырья, а также при нарушении режимов сушки - 
при повышенной скорости воздухообмена и относительной влажности воздуха 
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производственных помещений менее 75%.Черные пятна в сырокопченых кол-
басах отмечаются также вследствие развития плесеней, например, Aspergillus-
niger, Cladosporiumherbarum. 

Для установления причины изменения цвета колбасных изделий необхо-
димы комплексные исследования с использованием лабораторных методов. 

Ослизнение колбасных изделий проявляется в виде серовато-белого нале-
та. Этот дефект отмечается по причине нарушения условий хранения колбас с 
конденсированием влаги на их поверхности. Серовато-белый налет специфиче-
ского затхлого запаха, толщина его зависит от экспозиции содержания продук-
та в неблагоприятных условиях. При микробиологических исследованиях из 
этого налета можно выделить микрококки, стрептококки, дрожжи или грамот-
рицательные психрофильные бактерии. 

Прогоркание колбас и копченостей отмечается при применении сырья 
(шпика) с признаками прогоркания, а также в случаях нарушения условий и 
сроков хранения колбасных изделий. Продукция с такими изменениями не до-
пускается к реализации. 

Гнилостное разложение колбас является сложным процессом, в котором 
участвуют многие виды микроорганизмов: кокковые формы, протеолитические 
бактерии - сенная палочка, микробы рода псевдомонас и др. Оно сопровожда-
ется появлением дурно пахнущих веществ в результате разложения белков, жи-
ров и углеводов. Гнилостное разложение быстрее захватывает всю массу про-
дуктов, в которых содержится много влаги. Его возникновению способствует 
нарушение режимов подготовки сырья, механической и тепловой обработки, 
хранения готовой продукции. При обнаружении признаков гнилостного разло-
жения, а также при выявлении в продукции личинок насекомых, помета грызу-
нов, колбасные изделия направляют на технические цели. 

Исследование колбасных изделий на свежесть. 
Органолептическое исследование колбас. Исследование колбас на све-

жесть начинают с осмотра оболочки изделий, устанавливают ее внешний вид, 
загрязненность, сухость или наличие слизи, плесени. Затем оболочку снимают, 
обращая внимание на ее крепость, прочность прилегания к фаршу и дают ха-
рактеристику внешнего вида батона без оболочки. 

Оценивая внешний вид изделий, отмечают возможную деформацию ба-
тонов, загрязнение их жиром, сажей, наличие слипов, пустот, отеков жира или 
бульона под оболочкой, наплывов фарша над оболочкой, ее морщинистость. 
Затем колбасные изделия разрезают вдоль батона и обращают внимание на 
равномерность распределения, форму и размер кусочков шпика, наличие пус-
тот, состояние фарша. В копченых колбасах отмечают возможное уплотнение 
наружного слоя фарша. При таком исследовании важно установить равномер-
ность окраски фарша под оболочкой и в центральной части батона, так как в 
самых ранних стадиях порчи под оболочкой образуется узкий темный ободок. 
Наличие серых участков фарша в серединных слоях колбасы может быть обу-
словлено неравномерным распределением нитритов. Бели находят пожелтев-
ший шпик, то нужно приблизительно установить его количество (в %) от всего 
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количества шпика на нескольких разрезах батона. Консистенцию колбасы оп-
ределяют после снятия оболочки зондированием пуговчатым зондом или спич-
кой, а крошли-вость фарша колбас - путем разламывания надрезанного батона и 
одновременно на наличие финн. Запах и вкус изделий оценивают в зависимости 
от их вида при температуре 15-20°С, лучше в разогретом виде для усиления за-
паха. Сосиски и сардельки оцениваются только в разогретом виде 

Свежие колбасы имеют сухую крепкую оболочку, без ослизнения и нале-
тов слизи, плотно прилегающую к фаршу. Цвет фарша под оболочкой и на раз-
резе розовый, равномерный, серые пятна отсутствуют, шпик белый. Конси-
стенция фарша плотная как на периферии, так и в центре. Запах специфиче-
ский, ароматный, приятный, без присутствия затхлости или сыроватости. 

Наличие ослизнения или плесени только на оболочке при отсутствии дру-
гих признаков порчи не является причиной браковки. После удаления плесени 
или слизи слабым раствором перманганата калия, или насыщенным раствором 
поваренной соли, или 5 -6% раствором уксусной кислоты колбасы реализуются 
для пищевых целей. 

Колбасы подозрительной свежести имеют оболочку влажную, липкую, 
с налетами плесени, при этом оболочка легко отделяется от фарша, но не рвет-
ся. На разрезе по периферии отмечают темно-серый ободок, вся остальная часть 
батона окрашена в розовый цвет, шпик местами желтоватый. Консистенция 
фарша с поверхности батона менее плотная, чем внутри. Запах колбасы кисло-
ватый или слегка затхлый, аромат специй ощущается слабо. 

Несвежие колбасы характеризуются следующими признаками: оболочка 
покрыта слизью или плесенью, легко отстает от фарша и рвется, цвет фарша с 
поверхности серый или зеленоватый. 

На разрезе по периферии фарша обнаруживают зеленовато-серое кольцо 
и в глубине батона серо-зеленые пятна, шпик грязно-зеленого цвета. Конси-
стенция фарша рыхлая, дряблая. Запах оболочки затхлый, фарша - гнилостный, 
пшика - прогорклый. 

Если колбаса имеет сухую крепкую оболочку, плотную консистенцию и 
равномерную окраску, но безвкусна и в ней отсутствует характерный аромат 
специй, то возникает подозрение, что колбаса была приготовлена из несвежего 
мяса. Санитарную оценку такойколбасы производят на основании показаний 
лабораторных методов исследований. 

Существует номенклатура недопустимых пороков колбас и при наличии 
хотя бы одного из них колбасы в реализацию не выпускаются. 

К недопустимым порокам относят следующие: неудовлетворительный 
вкус и запах, загрязнение батонов жиром, сажей, пеплом и др.; лопнувшая обо-
лочка, большие наплывы фарша под оболочкой, сломанные незачищенные ба-
тоны, плесень и слизь на оболочке, большие слипы, бледно-серый цвет батонов, 
затемнение оболочки при обжарке, рыхлая с расплывающимся фаршем конси-
стенция, наличие на разрезе кусочков желтого пшика более 15% от всего его 
количества, серые пятна на разрезе, недовар, сильно плавленный шпик. 
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Тема 3.2. Ветсанэкспертиза консервов. 
 
1.Порядок исследования консервов. 
2. Органолептическое исследование консервов. 
3. Бактериологическое исследование консервов. 
 
Консервы, особенно мясо-растительные, в зависимости от технологии и 

условий хранения иногда портятся, поэтому их приходится исследовать для оп-
ределения пригодности в пищу (качества). 

Исследование консервов производят также в тех случаях, если имеется 
сомнение в их доброкачественности при длительном хранении на складах. Са-
нитарное исследование консервов включает внешний осмотр банок, проверку 
их на герметичность, определение массы нетто и массы составных частей кон-
сервов, органолептическое исследование содержимого банок, физико-
химический и бактериологический анализ. 

Бактериологический анализ консервов проводится так же, как мяса и мяс-
ных продуктов. 

Качество консервов устанавливают на каждую отдельную партию на ос-
новании исследования отобранных образцов. 

Все консервные банки однородной партии осматривают. От каждой пар-
тии консервов отбирают 0,3% всего количества консервных банок, но не менее 
10 ед. Из поврежденной тары консервов берут в два раза больше. Отобранные 
таким образом консервы представляют средний образец. 

Для технологического исследования из отобранных банок, если масса их 
менее 1 кг, выбирают 5 шт. Для бактериологического исследования берут от-
дельно 5 банок. Если консервы расфасованы в крупную жестяную или стеклян-
ную тару (3, 7, 15 кг), то для анализа выделяют 3 банки. В этом случае банки 
сначала направляют в бактериологическую лабораторию, а после взятия мате-
риала - для химического анализа. Если качество консервов проверяют вне кон-
сервного завода, то среднюю пробу опечатывают или пломбируют и приклады-
вают сопроводительную записку, в которой указывают наименование продукта, 
наименование завода, дату изготовления продукта, адрес, куда отправляют ма-
териал, номер транзитного документа, дату отбора пробы, величину партии и 
кем отобрана проба. 

Осмотр банок и проверка их на герметичность. Санитарную эксперти-
зу мясных консервов следует производить в определенной последовательности. 
Вначале банку обследуют снаружи, отмечая на ней наличие этикетки, ее со-
стояние. Устанавливают наличие дефектов внешнего вида: помятость банки, 
видимое нарушение герметичности, подтеки, ржавчину и степень ее распро-
странения, дефект шва и дефекты в закатке донышек. Особое внимание уделя-
ется выявлению «бомбажных» (вздутых) банок. Дно и крышку банок 

сжимают пальцами или ударяют по крышке банки деревянной колотуш-
кой. Вздутое дно и крышка могут принять обратное положение («хлопушка»), 



 
 

158 

что бывает с банками доброкачественных консервов, на изготовление которых 
употреблялась тонкая жесть. 

Незначительное вздутие дна и крышки длительно хранившихся консервов 
может быть результатом накопления в банке водорода за счет реакции кислот, 
содержащихся в подливке, с металлами на внутренних стенках банки (химиче-
ский бомбаж). Такие консервы внешне не имеют признаков порчи, но их бра-
куют после исследования состояния внутренней поверхности жестяных банок. 
Для этого их освобождают от содержимого, тщательно промывают внутрен-
нюю поверхность водой и насухо вытирают. При проверке обращают внимание 
на наличие и степень распространения темных пятен, которые могут появлять-
ся в результате растворения полуды и обнажения железа или в результате обра-
зования сернистых и другихсоединений. 

После вскрытия бомбажных банок можно обнаружить органолептические 
признаки разложения содержимого, что свидетельствует о явлении биологиче-
ского бомбажа и недоброкачественности исследуемых консервов. 

Консервные банки могут вздуваться также при замораживании и иссле-
довать их нужно после оттаивания. 

Маркировку консервов регистрируют по тиснению на крышке и донышке 
банки. На крышке в один ряд штампуют пять знаков: первый (цифра) указывает 
номер смены, второй - число (перед числами от 1 до 10 ставят ноль), третий 
(буква) - месяц (А -январь, Б -февраль, В - март и т.д. с пропуском буквы 3), 
четвертый - ассортиментный номер консервов (от одного до трех знаков). Ас-
сортиментные знаки наиболее распространенных мясных консервов следую-
щие: мясо тушеное говядина - 01, мясо тушеное свинина - 03, мясо тушеное ба-
ранина - 02, говядина отварная - 04, говядина в желе -10, паштет печеночный со 
сливочным маслом - 34. 

На донышке штампуют три знака: первый - буква (Р - рыбная промыш-
ленность, М - мясная промышленность, К - пищевая промышленность), второй 
- номер завода, третий - последняя цифра года изготовления консервов. 

Для проверки герметичности банок их освобождают от этикеток, моют и 
помещают в один ряд в воду, нагретую до кипения. Воды следует брать при-
мерно в 4 раза больше по отношению к массе консервных банок, ее температу-
ра после погружения банок должна быть не ниже 85°С, а слой воды над банка-
ми не менее 3-4 см. Банки выдерживают в воде 5-7 мин. Появление пузырьков 
воздуха, выходящих из какого-либо места банки, указывает на ее не герметич-
ность. Перед вскрытием банку необходимо обтереть чистым полотенцем, потом 
спиртом и обжечь. Из вскрытой банки в первую очередь производят высевы на 
подготовленные питательные среды и готовят мазки, после чего приступают к 
органолептическому исследованию. 

Органолептическое исследование консервов. 
При органолептической оценке содержимого консервов обращают вни-

мание на внешний вид, вкус, запах, цвет, консистенцию. Эти показатели прове-
ряют в холодном или разогретом виде в зависимости от способа употребления в 
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пищу исследуемого продукта. Некоторые консервы (первые блюда) перед дегу-
стацией варят до готовности, как указано на этикетке. 

Поскольку органолептической оценке подвергают все содержимое банки, 
его полностью переносят на тарелку или в чистую фарфоровую чашку, если со-
держимое однородное. Если содержимое банки состоит из жидкой и твердой 
составных частей, то прежде всего определяют прозрачность и цвет жидкой 
части консервов. Для этого после вскрытия банки жидкую часть сливают в хи-
мический стакан, диаметром 60-80 мми рассматривают в проходящем свете. 

Если оцениваются рыбные консервы в масле, то масло сливают из банки 
в стеклянный цилиндр или пробирку и оставляют в покое при температуре 20°С 
на сутки. Масло после отстаивания рассматривают в проходящем свете на бе-
лом фоне. При этом обращают внимание на наличие мути, хлопьев, взвешен-
ных частиц в слое над отстоем. Твердую часть консервов после слива жидкой 
части помещают в тарелку или фарфоровую чашку и оценивают органолепти-
чески. 

Вкус консервов определяют при отсутствии признаков порчи и подозре-
нии на наличие возбудителей ботулизма. 

Бактериологическое исследование консервов. 
Большое количество (20-60%) консервов после стерилизации содержит  

жизнеспособные микроорганизмы, которые при нарушении условий хранения 
размножаются и вызывают порчу продукта. Поэтому необходимо проводить 
бактериологическое исследование консервов. 

Бактериоскопия (мясные консервы). Из глубины куска мяса консервов 
стерильными ножницами вырезают маленький кусочек, которым делают мазки-
отпечатки на подготовленных обезжиренных предметных стеклах. Препараты 
фиксируют над пламенем спиртовки, окрашивают по Граму и метиленовой си-
нью, исследуют под микроскопом. Бактерии, погибшие в консервах во время 
стерилизации, окрашиваются очень плохо, бледно; бактерии, оставшиеся в кон-
сервах живыми после стерилизации, окрашиваются интенсивно ихорошо за-
метны.  

 
Тема 3.3. Правила ветеринарно-санитарной экспертизы рыбы и раков. 

 
1. Ветсанэкспертиза свежей-клинически здоровой рыбы. 
2.Ветсанэкспертиза свежей рыбы при заразных болезнях.  
3.Инвазионные болезни рыб  и экспертиза при них  
4. Ветсанэкспертиза охлаждённой рыбы и свежемороженой рыбы 
5.Ветсанэкспертиза солёной рыбы и  копчёной рыбы. 
6.Ветсанэкспертиза вяленой, сушёной рыбы и консервированной рыбы. 
7.Ветсанэкспертиза раков. 

 
Рыба и раки, вылавливаемые для пищевых целей и на корм животным,  

независимо от эпизоотического состояния водоемов обязательно должны быть 
подвергнуты ветеринарно-санитарному осмотру на месте их вылова. 
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Ветеринарный специалист, осуществляющий государственный ветери-
нарный надзор за рыбохозяйственными водоемами, обязан в соответствии с на-
стоящими правилами, а также действующими инструкциями по болезням рыб и 
раков, провести ветеринарно-санитарный осмотр вывозимых водных объектов. 

Рыбу и раков, поступающих на рынки, подвергают обязательному вете-
ринарно-санитарному осмотру специалистами лабораторий ветеринарно-
санитарной экспертизы и признанные доброкачественными реализуют без ог-
раничений (рыба домашнего консервирования к реализации на рынке не допус-
кается и ветеринарно-санитарной экспертизе не подвергается). 

Рыба считается доброкачественной, если она по органолептическим пока-
зателям и результатам лабораторного исследования признана пригодной в пи-
щу людям. При ветеринарно-санитарной экспертизе сорт и товарность рыбы 
ветеринарные специалисты не определяют. 

В случае возникновения сомнения в доброкачественности рыбы и для 
уточнения органолептических показателей проводят лабораторные исследова-
ния. При этом партию живой рыбы, образцы из которой направлены для иссле-
дования, сохраняют в живорыбных садках, а снулой - в холодильных камерах 
при температуре не ниже минус 4°С. 

При сомнительных органолептических показателях и отрицательных ре-
зультатах лабораторных исследований (токсичность, инвазия, инфекция) рыбу 
направляют на термическую обработку. 

Непригодную в пищу рыбу после термической обработки по решению ве-
теринарного врача скармливают животным или утилизируют. 

Утилизацию или уничтожение недоброкачественной рыбы на рынках 
проводит администрация рынка, а в местах вылова - администрация хозяйства с 
соблюдением ветеринарно-санитарных требований и под контролем ветеринар-
ного врача, о чем составляют соответствующий акт. 

На отгружаемую для реализации партию выловленной рыбы выдают ве-
теринарное свидетельство формы № 1 (или справку для реализации в пределах 
района с указанием сведений о благополучии рыбы и водоемов по заразным и 
антропозоонозным болезням и срокам ее реализации). Партией считают всю 
рыбу, одновременно выловленную или отправленную из одного хозяйства (во-
доема) по общему ветеринарному свидетельству (ветеринарной справке). 

Перевозить свежую товарную рыбу к местам реализации разрешается 
только в чистой прозрачной воде без вредных примесей и посторонних запахов, 
содержащей достаточное количество кислорода (5-8 мг на 1 л воды). К свежей 
(парной) относится живая или снулая рыба, которая не подверглась консерви-
рованию. 

Рыба, выловленная из водоемов, неблагополучных по краснухе, воспале-
нию плавательного пузыря, жаберному заболеванию неизвестной этиологии, 
бранхиомикозу, фурункулезу, вертежу лососевых, инфекционной анемии, дис-
кокотилезу форели, язвенной болезни судака, подлежит использованию в по-
рядке, указанном в разделах настоящих правил. 
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Результаты ветеринарно-санитарной экспертизы рыбы на рынках регист-
рируют в журнале установленного образца в соответствии с действующей ин-
струкцией по ветеринарному учету. 

Во всех случаях, указанных в настоящих правилах, термин «утилизация» 
означает, что рыбу, непригодную в пищу или в корм, направляют на приготов-
ление рыбной кормовой муки и технические цели при соблюдении установлен-
ных правил ее переработки. При невозможности утилизации рыбу сжигают или 
после обработки хлорной известью или другими дезинфицирующими средст-
вами зарывают в землю на глубину не менее 1 метра. 

На доброкачественную рыбу, продажа которой разрешается на рынке, 
владельцу выдается этикетка установленной формы с указанием срока ее реа-
лизации. Свежая рыба, не реализованная в течение указанного в этикетке срока, 
подлежит повторной экспертизе. 

Ветсанэкспертиза свежей клинически здоровой рыбы. 
В местах лова и на рынках заключение о доброкачественности свежей 

клинически здоровой рыбы дают ветеринарные специалисты на основании ор-
ганолептических показателей. При этом обращают внимание на состояние ко-
жи, чешуи, слизи, плавников, жабр, глаз, брюшка, внутренних органов, конси-
стенцию мышц, наличие опухолей, экссудата в брюшной полости, запах слизи, 
жабр и области анального отверстия, а также осуществляют пробу варкой. 

Визуальному осмотру подвергают всю партию или упаковку, а органо-
лептическому - не менее 30 экземпляров выловленной партии рыбы. Патолого-
анатомическое вскрытие проводят у трех-пяти экемпляров из числа осмотрен-
ных рыб. Для  контроля  качества живой рыбы и рыбной продукции из разных 
мест  партии без сортировки отбирают объединенную пробу до 3% рыбы по 
массе. Из объединенной пробы для лабораторных исследований отбирают  то-
чечные пробы: одна рыба до 100 г - 5-7 штук из каждой упаковки; одна рыба до 
1 кг - 2 пробы по 100 г от  1-2  рыб из каждой упаковки; одна рыба до 3 кг - 2 
пробы по 150 г от 1-2 рыб из каждой упаковки; одна рыба более 3 кг - от 2 рыб 
отдельные куски шириной каждый 5 см от  головной и спинной части общим 
весом не более 500 г из каждой упаковки. Оставшуюся часть объединенной  
пробы  рыбы и рыбной продукции возвращают владельцу 

При пробе варкой берут около 100 г очищенной от чешуи рыбы без внут-
ренних органов, заливают двойным объемом чистой воды и кипятят 5 мин. 

Вылов рыбы из загрязненных водоемов при температуре воды 15°С и 
выше необходимо проводить после пробного лова и отрицательных результатов 
бактериологического и токсикологического исследований. Загрязненными счи-
таются водоемы, куда попадают неочищенные бытовые, промышленные и жи-
вотноводческие сточные воды, пестициды и удобрения. Рыбу из таких водо-
емов следует отлавливать поздней осенью или зимой, что значительно снижает 
степень ее обсеменения микроорганизмами. Клинически здоровую рыбу, вы-
ловленную из загрязненных водоемов, необходимо быстро реализовать. 

Свежая доброкачественная рыба должна отвечать следующим требовани-
ям. У свежеснулой хорошо выражена окоченелость мышц (при надавливании 
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пальцем ямка в области спинных мышц быстро исчезает). Чешуя блестящая 
или слегка побледневшая с перламутровым отливом, плотно прилегает к телу, 
слизь прозрачная, без примесей крови и постороннего запаха. Опухоли на теле 
отсутствуют. Кожа упругая без посторонних пятен, имеет естественную для 
каждого вида рыб окраску, плотно прилегает к тушке. Плавники цельные, есте-
ственной окраски. Жаберные крышки плотно закрывают жаберную полость. 
Глаза обычно выпуклые или слегка запавшие, роговица прозрачная, в передней 
камере могут быть отдельные кровоизлияния. Брюшко имеет характерную для 
данного вида рыб форму, не вздутое. Анальное отверстие плотно закрыто, не 
выпячено, без истечения слизи. На разрезе мышечная ткань упругая, плотно 
прилегает к костям, на поперечном разрезе спинные мышцы имеют характер-
ный цвет для каждого вида рыб. Внутренние органы хорошо выражены, естест-
венной окраски и структуры, без наличия опухолей, кишечник не вздут, без 
гнилостного запаха. 

Бульон из доброкачественной свежей рыбы прозрачный, на поверхности 
большие блестки жира, запах специфический (приятный, рыбный), мясо легко 
разделяется на мышечные пучки. Допускается наличие некоторого покрасне-
ния, кровоподтеков на поверхности рыбы от травм орудиями лова или при 
транспортировке, небольших повреждений кожного покрова, а у сельдевых - 
значительное отсутствие чешуи. 

Рыба сомнительной свежести (начальная стадия разложения) характери-
зуется следующими оргаяолептическими показателями. Окоченелость мышц 
незначительная (при надавливании пальцем ямка в области спинных мышц ис-
чезает медленно). Чешуя тусклая, легко выдергивается. Слизь мутная, липкая, с 
кисловатым запахом. Кожа легко отделяется от мышц. Жаберные крышки не-
плотно закрывают жаберную полость, они покрыты большим количеством раз-
жиженной тусклой слизи красноватого цвета с запахом сырости и затхлости, 
цвет их от светло-розового до слабо-серого. Глаза впалые, несколько сморщен-
ные, стекловидные, роговица тусклая. Брюшко плоское, деформированное, не-
редко вздутое. Мышечная ткань размягчена, сочная, легко разделяется на от-
дельные волокна. На поперечном разрезе спинные мышцы тусклые с отчетли-
вым запахом сырости или легким кислым запахом. Почки и печень в стадии 
разложения, желчь окрашивает окружающие ткани в желто-зеленоватый цвет. 
Кишечник слегка вздут, мягкий, местами розоватый. В зависимости от условий 
хранения такие признаки наступают на второй - третий день после улова. 

Бульон из такой рыбы мутноватый, на поверхности мало жира, запах мяса 
и бульона неприятный. 

Рыба сомнительной свежести к длительному хранению непригодна. При 
отсутствии в мышцах рыбы гнилостного запаха и отрицательных результатах 
лабораторного исследования ее можно использовать в пищу после термической 
обработки при условии удаления измененных частей (слизи, жабр и др. изме-
ненных тканей). 

При обнаружении в мышечной ткани рыбы сомнительной свежести саль-
монелл, кишечной палочки, золотистого стафилококка, протея, клостридий пер-
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фрингенс, рожистой палочки, лептос-пир, вируса инфекционного гепатита и др. 
рыбу скармливают животным после проварки  в течение 20-30 мин с момента 
закипания. 

При значительном обсеменении мяса рыбы сомнительной свежести мик-
роорганизмами  и при обнаружении в нем клостридий ботулизма ее утилизи-
руют или уничтожают. 

У недоброкачественной рыбы исчезает окоченение мышц (при надавли-
вании пальцем ямка в области спинных мышц сохраняется длительное время 
или совсем не выравнивается), чешуя помятая, держится в коже слабо, легко 
отделяется, слизь мутная, грязно-серого цвета, липкая, с неприятным запахом, 
кожа складчатая, рыхлая. Жабры от темно-бурого до грязно-серого цвета, их 
листочки обнажены от эпителия и покрыты мутной тягучей слизью с неприят-
ным гнилостным запахом, жаберные крышки раскрыты. Глаза ввалившиеся, 
сморщенные, подсохшие, радужная оболочка и вся полость глаза пропитаны 
кровью. Брюшко часто бывает вздутым или становится мягким, отвислым, на 
его поверхности нередко наблюдаются темные или зеленоватые пятна. Аналь-
ное отверстие выступает, из него вытекает слизь неприятного запаха. Мышеч-
ная ткань дряблая, мягкая, расползается, концы жабр легко отделяются от мяса 
или выступают самостоятельно. Внутренние органы грязно-серого или серо-
коричневого цвета, смешаны в однородную массу, издают резкий гнилостный 
запах. Бульон из недоброкачественной рыбы сильно мутный с хлопьями мы-
шечной ткани, на поверхности жир отсутствует, запах мяса и бульона неприят-
ный, гнилостный.Недоброкачественную рыбу утилизируют или уничтожают. 

Ветсанэкспертиза рыбы при заразных заболеваниях. 
Краснуха (аэромоноз, псевдомоноз, брюшная водянка, геморрагическая 

септицемия, люблинская болезнь) - инфекционная болезнь карповых рыб, ха-
рактеризуется воспалением кожного покрова, очагами кровоизлияний, водян-
кой, ерошением чешуи, пучеглазием, гидратацией мышечной ткани и всех 
внутренних органов. 

Возбудитель: Aeromonashyrophila, короткая, с закругленными концами, 
кокковидная, подвижная грамотрицательная палочка, спор и капсул не образу-
ет. 

К болезни восприимчивы карпы, сазаны и их гибриды в возрасте от сего-
летков до производителей. Источник возбудителя инфекции - больная рыба, ее 
выделения, трупы, а также рыбы-микробоносители. В водоемы возбудитель 
инфекции заносится с водой, больной рыбой, водоплавающей и рыбоядной 
птицей, а также орудиями лова, рыболовным инвентарем, тарой. Рыба заража-
ется через поврежденную кожу, жабры, а также алиментарно; возможна пере-
дача инфекции пиявками, паразитическими рачками-аргул юсами. 

Патолого-анатомические изменения. При остром течении обнаруживают 
серозно-геморрагическое воспаление кожного покрова, отек и восковидныи 
некроз скелетной мускулатуры, катаральное и геморрагическое воспаление ки-
шечника, энцефалит, а также гиперемию внутренних органов и брюшины. Пе-
чень дряблой консистенции, темной или темно-серой, иногда темно-зеленой 
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окраски. Желчный пузырь переполнен желчью. Селезенка увеличена, темно-
вишневого цвета. Кровеносные сосуды плавательного пузыря расширены, пе-
реполнены кровью. На перикарде точечные кровоизлияния. Брюшная полость 
наполнена прозрачной или кровянистой жидкостью, иногда студнеобразной 
массой со зловонным запахом. Аналогичные изменения, но менее выраженные, 
наблюдают и при подостром течении. У хроников во внутренних органах и тка-
нях существенных изменений не отмечается. 

Санитарная оценка. Возбудитель краснухи карпов для человека и пло-
тоядных животных не опасен. Больную рыбу, если она не потеряла товарного 
вида и отвечает пищевым качествам, допускают в пищу людям без ограниче-
ний. Нетоварную рыбу по усмотрению ветеринарного врача направляют в корм 
сельскохозяйственным животным, птице, пушным зверям в проваренном виде 
или направляют на изготовление рыбной муки. 

Аэромоноз (фурункулез) лососевых - инфекционная болезнь, характери-
зующаяся септицемией, образованием фурункулов в мышечной ткани с после-
дующим разрывом их и переходом в красноватые язвы, а также значительными 
изменениями во внутренних органах, быстрым развитием патологических про-
цессов и массовой гибелью рыб. 

Возбудитель: бактерия Aeromonasalmonicida.К фурункулезу лососевых 
наиболее восприимчивы ручьевая и радужная форель, все виды лососевых рыб 
естественных водоемов. Болезнь зарегистрирована также у сигов, линей, кар-
пов, щук, окуней и многих других видов рыб, у лягушек. Особенно восприим-
чивы к фурункулезу особи старше двухлетнего возраста. Наиболее тяжело бо-
лезнь протекает у ремонтных рыб и производителей в период икрометания и 
после него. Мальки заболевают в исключительных случаях. 

Вспышки эпизоотии возникают главным образом весной и летом при по-
вышении температуры воды. Транспортировка и пересадка рыб из одного водо-
ема в другой, а также загрязнение воды органическими веществами ведет к 
обострению болезни, при котором наблюдается массовая гибель рыбы. 

Фурункулез лососевых протекает молниеносно, остро, подостро и хрони-
чески. 

Патолого-анатомическиеизменения. При молниеносном течении бо-
лезни во внутренних органах видимых изменений нет. Если рыба погибла в пе-
риод острого течения, в полости ее тела можно обнаружить кровянистый 
транссудат, геморрагическое воспаление внутренних органов, главным образом 
пилорической части желудка и заднего отдела кишечника, некрозы в сердечной 
мышце и печени. Печень бледная или имеет мраморный вид, селезенка темно-
вишневого цвета. 

Для подострого течения болезни характерны кровоизлияния и некрозы в 
паренхиматозных органах, в жировой висцеральной ткани и в кишечнике. Пе-
чень глинистого цвета, селезенка увеличена, ярко-вишневого цвета, почки мяг-
кой консистенции. При разрезе ткани почек из них вытекает черноватая жид-
кость, смешанная с некоагулированной кровью. Кровеносные сосуды тела и 
плавательного пузыря гиперемированы. 
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При хроническом течении характерно желчное или анемичное окрашива-
ние печени и присутствие беловато-желтой слизи в кишечнике. Редко бывают 
видны геморрагии, рассеянные во внутренних органах. В мускулатуре и почках 
регистрируют некротические очаги и точечные кровоизлияния. 

Санитарная оценка. Всю больную рыбу вылавливают и используют по 
назначению. Рыбу, отвечающую кондициям товарной продукции, допускают в 
пищу людям через сеть общественного питания. Длительному хранению не 
подлежит. Рыб, потерявших товарный вид, а также трупы погибших особей по 
усмотрению ветеринарного врача используют в корм животным в проваренном 
виде, направляют на техническую утилизацию или сжигают. Не закапывать! 

Бассейны, пруды и рыбоводный инвентарь после каждого контакта с 
больной рыбой тщательно дезинфицируют негашеной или хлорной известью. 
Негашеной известью обеззараживают ложе прудов, расходуя по 60-100 ц на 1 
га. Хлорной известью дезинфицируют бетонные бассейны, создавая в них рас-
твор из расчета 200 мг на 1 л свободного хлора. В этих растворах обрабатывают 
деревянный инвентарь, шандоры и другие предметы, погружая их в бассейны. 
Кроме извести, для дезинфекции и инвентаря применяют хлорамин, лизол, 
формальдегид и др. дезинфектанты. 

Псевдомоноз (краснухоподобное заболевание карпов и толстолобиков) - 
инфекционная болезнь рыб, характеризующаяся развитием общего септическо-
го процесса с проявлением общей водянки, ерошения чешуи, пучеглазия и оча-
гового кровоизлияния на коже и плавниках. 

Возбудители: бактерии рода Pseudomonas: P. cyprinisepticumnov. speciesи 
P. capsulata. P. cyprinisepticum- подвижная, монотрихи-альная, грамотрицатель-
ная палочка длиной 1-2 мкм и шириной 0,5-0,7 мкм; спор не образует, в крови 
образует капсулу. 

Псевдомонозом болеют карпы, гибриды карпа с амурским сазаном, се-
ребряный карась, пестрый толстолобик, белый толстолобик в возрасте от сего-
летков до производителей. Но чаще всего вспышку энзоотии наблюдают у го-
довиков и двухлетков указанных видов рыб. У псевдомоноза ярко выраженная 
сезонность: вспышки этой болезни чаще отмечают во второй половине зимовки 
- с января по март, и они сопровождаются массовой гибелью заболевших рыб. 
Гибель молоди достигает 30-40%, а в случаях острого течения болезни погибает 
вся рыба. 

Больная рыба угнетена, не реагирует на внешние раздражители, подходит 
к поверхности воды у прорубей и к притоку свежей воды. Ослабленные рыбы 
сносятся током воды. В бассейнах зимовальных комплексов она ведет себя пас-
сивно: вяло движется у поверхности воды, отходит от стаи и ее легко можно 
брать руками. С развитием патологического процесса у рыб наблюдают пуче-
глазие, очаговое ерошение чешуи и увеличение брюшка за счет скопления жид-
кости в брюшной полости. Места ерошения чешуи более темного цвета с тем-
но-зеленоватым оттенком. На различных участках тела, обычно в области жа-
берных крышек, у основания грудных и брюшных плавников отмечают точеч-
ные или очаговые кровоизлияния, а также серповидные кровоизлияния в бе-
лочную оболочку глаз. 
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Патолого-анатомические изменения. При вскрытии больных рыб в 
брюшной полости обнаруживают большое количество желто-зеленоватой или 
кровянистой слизистой жидкости. Печень увеличена, бледная, с участками кро-
воизлияний. Почки дряблые, с точечными кровоизлияниями. Селезенка сильно 
увеличена, темно-красного цвета, края сглажены. Слизистая кишечника гипе-
ремирована, иногда с точечными кровоизлияниями, в кишечнике слизистый 
экссудат. 

Диагноз ставят на основании результатов бактериологического исследо-
вания и биологической пробы с учетом клинических признаков, патолого-
анатомической картины и эпизоотологических данных. 

Санитарная оценка. Возбудитель псевдомоноза карпов не представляет 
опасности для человека и плотоядных животных. Больную рыбу, не потеряв-
шую товарного вида и имеющую соответствующую массу, используют в пищу 
людям на общих основаниях. Нетоварную рыбу направляют в корм животным в 
проваренном виде или доставляют на рыбозаводы для переработки в рыбную 
муку. 

Вирусные болезни. 
Весенняя виремия карпов (ВВК) - вирусная болезнь некоторых видов 

прудовых рыб, характеризующаяся острым течением с проявлением отеков те-
ла, ерошением чешуи, одно- или двусторонним пучеглазием, наличием точеч-
ных или очаговых кровоизлияний у основания грудных и брюшных плавников. 

Возбудитель: РНК-содержащий вирус пулевидной формы с размерами 
частиц 105-125 х 70-85 нм, относящийся к группе рабдовирусов. Вирус раз-
множается в первично трипсинизированных культурах клеток гонад карпа и в 
перевиваемых линиях клеток рыб, широко используемых в ихтиопатологии. 

Вирус размножается в клеточной культуре при температуре 19-22°С, до 
25°С, а при температуре 4°С его репродукция прекращается. Вирус чувствите-
лен к рН 3,0; прогревание при 60°С приводит к полному инактивированию ви-
руса в течение 30 мин. При 4°С он может сохраняться около года в среде с рН 
7,4-7,6. В органах больных рыб, консервированных 50% фосфатно-буферным 
раствором глицерина, вирус сохраняется не менее 6 мес. 

Болеют карпы, пестрый и белый толстолобик, белый амур. В естествен-
ных условиях вспышки отмечают лишь ранней весной при температуре в водо-
емах 10-4°С. Возникновение заболевания как раз совпадает с пересадкой годо-
виков прудовых рыб из зимовальных прудов в нагульные. Болезнь продолжает-
ся 1,0-1,5 мес, затем с повышением температуры воды в нагульных прудах до 
18-20°С самопроизвольно прекращается. 

В начале болезни у карпов изменяется поведение: больные рыбы скапли-
ваются на мелководных участках пруда, плавают по кругу или штопорообраз-
но, отказываются от корма. С развитием патологического процесса у рыб про-
является диффузное или очаговое ерошение чешуи, вздутие брюшка, точечные 
кровоизлияния или пятнистые покраснения, у оснований грудных и брюшных 
плавников, одно или двустороннее пучеглазие. Иногда у карпов отмечают по-
темнение кожного покрова, сухость и шершавость кожи, анемию жабер. 
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Патолого-анатомические изменения. При вскрытии у больных рыб от-
мечают распространенный отек тела, скопление в брюшной полости желтова-
той, иногда с примесью крови жидкости, отек внутренних органов. Печень уве-
личена в объеме, неравномерно окрашена - бледная или пятнистая, иногда с то-
чечными кровоизлияниями и беловатыми узелками. Почки набухшие, дряблые, 
редко с пятнистыми кровоизлияниями. Селезенка у большинства рыб увеличе-
на, U-образной формы, темно-вишневого цвета, у некоторых рыб под капсулой 
встречают сероватые бугорки или пятна. Кишечник обычно пустой, с явления-
ми катарального воспаления и редкими точечными кровоизлияниями на слизи-
стой. 

Отечественными и зарубежными учеными установлено, что вирус ВВК 
находится в крови, асцитной жидкости, мозге, жабрах, печени, селезенке, поч-
ках, мышцах, коже и слизи кишечника естественно больных карпов. Размножа-
ясь в клетках, вирус вызывает их лизис и тяжелые морфологические изменения 
органов и тканей. Нарушение нормальных физиологических процессов и изме-
нение порозности сосудов приводят к кровоизлияниям, гидропсическим явле-
ниям, скоплению экссудата в брюшной полости, появлению пе-риваскулярных 
клеточных инфильтратов. 

Диагноз ставят на основании клинических, патолого-анатомических и 
эпизоотологических данных. 

Санитарная оценка. Возбудитель ВВК для человека и плотоядных живот-
ных опасности не представляет. Рыбу из неблагополучных водоемов, если она 
отвечает товарной кондиции, допускают в пищу людям без ограничений. Боль-
ную рыбу, потерявшую товарный вид, по усмотрению ветеринарного врача на-
правляют в корм сельскохозяйственным животным в проваренном виде. 

Вирусный бранхионекроз рыб (ВБР) - инфекционная болезнь пресновод-
ных рыб, разводимых в условиях прудовых рыбоводных хозяйств, характери-
зующаяся значительными патологическими изменениями жаберного аппарата и 
внутренних органов (почки, селезенка, печень, сердце). 

Возбудитель: вирус из семейства иридовирусов. Форма его икосаэдриче-
ская, диаметр вирионов 200-210 нм. Хорошо размножается в первично трипси-
низированных культурах клеток плавников серебряного карася, гонад карпа и 
карася, а также на перевиваемых однослойных клеточных культурах FHM, ЕРС 
при температуре 28-30°С. Вирус хорошо сохраняется при температуре 4°С, а 
при —20°С вирус не теряет своей инфицированности в течение 3,5 лет. При на-
гревании вируса до 56°С частичная его инактивация происходит за 30 мин, а 
полная - за 60. 

Патолого-анатомические изменения. При вскрытии у больных рыб об-
наруживают изменения окраски внутренних органов, отечность и увеличение 
размеров почек, селезенки, анемичность, а иногда желтушносгь печени. На пе-
рикарде, миокарде, мозговых оболочках и слизистой глаз - кровоизлияния. 

Диагноз ставят на основании клинических, патолого-анатоми-ческих и 
эпизоотологических данных при обязательном выделении возбудителя, пато-
генность которого должна быть подтверждена биопробой. 
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Санитарная оценка. Возбудитель вирусного бранхионекроза рыб для че-
ловека и плотоядных животных не опасен. 

Рыбу из прудов, неблагополучных по этой болезни, если она отвечает то-
варному виду и кондиции, допускают в пищу людям без ограничений. Больную 
рыбу, потерявшую товарный вид, по усмотрению ветеринарного врача направ-
ляют в корм сельскохозяйственным животным в проваренном виде. 

Погибшую рыбу уничтожают: сжигают или закапывают в землю на глу-
бину не менее 1,5 м, предварительно обработав ее хлорной известью. 

Бранхиомикоз - острозаразная болезнь рыб различных видов, характери-
зующаяся поражением кровеносных сосудов жаберного аппарата и некротиче-
ским распадом жаберной ткани.  

Возбудитель бранхиомикоза у карпа, сазана и их гибридов, карася, пес-
каря - гриб BranchiomycessanguinisPlehn, у щуки - В. demigransWundsch; у линя 
могут паразитировать оба гриба. 

Branchiomycessanguinis- специфический паразит крови. Гифы гриба силь-
но разветвлены, толщина их 8-30 мкм, длина 10-15. В вегетативном состоянии 
они тоньше, а при образовании спор - утолщаются. Сильноразветвленные гифы 
находятся. Только в кровеносных сосудах жаберных дуг, жаберных лепестков и 
дыхательных складок. В соединительной ткани рост этого гриба прекращается. 

Мицелий гриба В. demigrans состоит из древовидно-разветвленных гиф 
с толстой оболочкой, имеющей вид двойной контурированной мембраны тол-
щиной от 0,5 до 0,7 мкм. Ширина гиф 13-15 мкм, в конечной стадии развития 
она увеличивается до 22-28 мкм. Первоначально гриб поселяется в капиллярах 
дыхательных складок, затем гифы проникают в вены и через разрывы послед-
них выходят в соединительную ткань жабр, где продолжают свой рост. 

Болезнь возникает главным образом у рыб, выращиваемых в прудах ры-
боводных хозяйств, где возможны наиболее благоприятные условия для разви-
тия возбудителя. Это прежде всего пруды и водоемы, находящиеся в антисани-
тарном состоянии, где рыбоводная и ветери-нарно-санитарная культура произ-
водства стоит на низком уровне. 

К бранхиомикозу восприимчивы карпы, сазаны, их гибриды, караси, пес-
кари, лини, щуки. Болеют все возрастные группы рыб. Наиболее восприимчивы 
рыбы в возрасте 1-2 лет. 

Энзоотии и эпизоотии бранхиомикоза, как правило, возникают летом, ко-
гда среднесуточная температура воды 22-25"С. 

Патолого-анатомические изменения. При вскрытии больных рыб и гис-
тологическом исследовании срезов жабр хорошо видны гифы гриба и его спо-
ры. Сосуды гиперемированы, респираторные складки в результате закупорки 
сосудов гифами гриба колбовидно расширены. Стенки сосудов и эпителиальная 
ткань респираторных складок разорваны. Паренхиматозные клетки гипертро-
фированы, отложение жира и гликогена незначительное. 

Диагноз ставят на основании эпизоотологических данных, характерных 
симптомов болезни и результатов микроскопического исследования жабр по-
гибшей рыбы. 
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Лабораторная диагностика. Branchiomycessanduinis - паразит крови. 
Микроскопируют некротизированные, подвергшиеся гнилостному распаду уча-
стки жабр больных рыб. Лепестки жабр помещают на предметное стекло в кап-
лю воды, разрывают препаровальной иглой и просматривают при малом увели-
чении микроскопа. В патологическом материале обнаруживают гифы гриба и 
споры.  

Санитарная оценка. При хорошем товарном виде рыбу выпускают без 
ограничений. При патизменениях и истощении рыбу утилизируют. По усмот-
рению эксперта - готовят консервы. 

Болезнь Штпаффа — разновидность дерматомикоза рыб, характери-
зующаяся поражением носовых полостей сапролегниевыми грибами. 

Возбудитель: низшие грибы (фикомицеты) из родов 
SaprolegniaNeesvanEsenbeckи AchliaNeesvonEsenbeck. У карпов, разводимых в 
рыбоводных хозяйствах, обычно паразитируют S. parasitica, S. mixta, S. feerax, 
S.monica.A. flagellata. 

Возбудитель распространен повсеместно, но энзоотии регистрируют 
только в рыбоводных хозяйствах. Болеют сеголетки, годовики и двухлетки кар-
па. Болезнь проявляется только зимой при снижении температуры воды за оп-
тимальные пределы. 

При развитии гриба мицелий выходит из носовых ямок в виде пушистых 
кистей или ватных хлопьев, покрывает поверхность головы рыбы между глаза-
ми и ртом. Это характерный и единственный признак болезни. Рыба становится 
вялой, держится у поверхности воды и с развитием патологического процесса 
погибает. 

Санитарная оценка. Если рыба не истощена, то после удаления головы 
возможно использовать в пищу людям без ограничений. 

Триходиниозы - инвазионные болезни пресноводных и морских рыб, вы-
зываемые паразитическими формами кругоресничных инфузорий из семейства 
Urceolariidae. При благоприятных условиях инфузории очень быстро размно-
жаются и в массе поселяются на коже и жабрах рыб, вызывая болезнь, которая 
нередко обусловливает массовую гибель рыб. Болезнь характеризуется пораже-
нием кожи и жабр. 

Возбудители - инфузории шести видов. Тело инфузорий блюдцеобразной 
или грушевидной формы. Диаметр его - 26-75 мкм. Прикрепленный диск по-
лосчатый, снабжен венчиком, состоящим из хитиновых зубцов, расположенных 
кольцеобразно. Зубцы имеют внутренние и наружные отростки различной ве-
личины и формы. Один из отростков зубца направлен внутрь круга, а другой - 
наружу. Макронуклеус (ядро) подковообразной формы, а микронуклеус (малое 
ядро) - шаровидной. На верхнем и нижнем концевых дисках тела инфузории 
расположены два круга ресничек, с помощью которых триходины свободно 
плавают в воде и быстро передвигаются на поверхности тела и жабр рыбы. 

Естественным резервуаром инвазии в природе являются дикие и сорные 
рыбы. Триходиниозом болеют рыбы в возрасте мальков, сеголетков и годови-
ков. Рыбы других возрастных категорий (товарная рыба, ремонтный молодняк, 
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производители) хотя и не болеют триходиниозом, но могут быть источником 
инвазии, так как являются носителями возбудителей этих болезней. 

Санитарная оценка. В неблагополучных хозяйствах проводят общие ве-
теринарно-санитарные мероприятия и рекомендуется разводить амурского са-
зана или гибридные формы амурского сазана с карпом как наиболее устойчи-
вые к заражению триходинами. 

Ихтиофтириоз - чрезвычайно опасная инвазионная болезнь карпов, са-
занов и их гибридов, серебряного и золотого карася, линя, судака, форели и др. 
пресноводных и морских рыб, разводимых в прудах. Болезнь возникает глав-
ным образом в прудах рыбхозов и нерестово-выростных хозяйств, а также в 
лотках, бассейнах и аппаратах рыбоводных заводов при тесной посадке рыб. 

В естественных водоемах эпизоотии ихтиофтириоза возникают крайне 
редко, но пресноводные рыбы почти всех видов могут быть носителями возбу-
дителей болезни и тем самым поддерживать естественный резервуар инвазии в 
природе. 

Возбудитель: равноресничная инфузория Ichtyophthiriusиз семейства 
Ophtyoglenidae. Тело паразита почти круглое или яйцевидное. На переднем 
конце имеется небольшое ротовое отверстие с короткой глоткой. Вся поверх-
ность тела покрыта меридиально расположенными продольными рядами рес-
ничек, которые сходятся у ротового отверстия. В середине тела помещается 
толстый, короткий, подковообразно изогнутый макронуклеус, а у его выпуклой 
стороны - маленький, плохо различимый микронуклеус. 

К болезни восприимчивы рыбы всех возрастных групп, но ихтиофтириоз 
наиболее тяжело протекает у молоди и производителей в возрасте от 4-5 лет и 
старше. Источником инвазии являются больные рыбы, поэтому особенно вни-
мательно нужно следить за перевозками рыб. В нижерасположенные пруды 
возбудитель переносится также водой и дикой сорной рыбой, являющейся при-
родным очагом инвазии. 

Эпизоотии ихтиофтириоза возникают во все сезоны года, но наиболее 
часто и остро болезнь проявляется весной и летом. Острая летняя вспышка. 

Диагноз ставится на основании симптомов болезни и обнаружении 
большого количества паразитов в патологическом материале, взятом с поверх-
ности тела, плавников и жабр. При этом на коже, плавниках, жаберных крыш-
ках, на белочной обоочке глаз обнаруживают множество белых точек. Это цис-
ты паразита. Рыбы как бы обсыпаны манной крупой. Мышечная ткань их гид-
ремичная, кожа сверху поврежденная. 

Санитарная оценка. Рыбу, пораженную миксоболюсами, с признаками 
деформации тела, при наличии гидремии, истощения бракуют и направляют на 
изготовление рыбной муки. При незначительных изменениях проваривают и 
скармливают сельскохозяйственным животным, птице, зверям. 

Инвазионные болезни. 
Дифиллоботриоз. Инвазионная болезнь, вызываемая личиночной стади-

ей лентеца широкого Diphilobothriumlatum, относящегося к цестодам. Дефини-
тивные хозяева - человек, собака, кошка; первый промежуточный хозяин - ра-
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чок-циклоп, а второй - рыбы (щука, окунь, ерш, налим). Человек и домашние 
плотоядные животные заболевают при поедании плохо проваренной рыбы, за-
раженной плероцеркоидами лентеца широкого. В кишечнике дефинитивных 
хозяев развивается ленточный гельминт-лентец широкий. Яйца лентеца попа-
дают с фекалиями в воду, из них формируются корацидии, которых заглатывает 
рачок-циклоп. В теле циклопа корацидии превращаются в процеркоидов, а у 
рыбы, проглотившей зараженного рачка, - в плероцеркоидов. Последние лока-
лизуются в разных видах рыб во внутренних органах, икре, мышцах и пред-
ставляют собой молочно-белого цвета червячков длиной 1,0-1,5 см, шириной 2-
3 мм, свободно лежащих в тканях. 

Санитарная оценка. Рыбу, пораженную плероцеркоидами лентецов, 
обязательно проваривают не менее 30 мин или используют для приготовления 
консервов. Такую рыбу можно обеззараживать замораживанием при темпера-
туре —18°С в течение 48 ч или при —12°С не менее б сут., а также крепким 
или средним посолом в течение 14 сут. (при крепком посоле содержание соли в 
мясе рыбы выше 14%, при среднем - 10-14% и слабосоленой - 8%). Сильно по-
раженную плероцеркоидом лентеца широкого рыбу направляют на техниче-
скую утилизацию. В районах, неблагополучных по дифиллоботриозу, в местах 
торговли рыбой должны быть вывешены объявления о покупке ее после вете-
ринарно-санитарного осмотра и необходимости тщательной проварки щук, 
окуней, налимов, ершей и рыб семейства лососевых. 

Личинок лентецов в икре обеззараживают следующими методами. Теп-
лый посол (15-16°С) проводят при количестве соли, % к массе икры: 12% - 30 
мин, 10% -1ч, 8% -2 ч, 6% -6 ч, охлажденный посол (5-6°С) - при тех же коли-
чествах соли, но вдвое дольше. 

Описторхоз рыб. Болезнь карповых (язь, плотва, лещ, сазан, линь и др.), 
вызываемая личиночной стадией трематоды Opistorchusfelinem, именуемой еще 
кошачьей, или сибирской двуусткой. Болезнь распространена в Обь-
Иртышском бассейне, в водоемах, впадающих в Азовское, Черное и Каспий-
ское моря, а также в водоемах Татарии. Дефинитивные хозяева - человек, соба-
ка, кошка и пушные звери; первый промежуточный хозяин - моллюск битиния 
лючи, а второй - вышеназванные рыбы семейства карповых. Половозрелый па-
разит (сосальщик) обитает в печени, желчном пузыре и протоках поджелудоч-
ной железы дефинитивных хозяев. Яйца гельминта вместе с фекалиями попа-
дают в воду, дальнейшее развитие до стадии церкариев проходит в моллюске. 
Церкарии после выхода из организма моллюска проникают в подкожные слои 
мышц рыбы и превращаются в метацеркарии - личинки величиной 0,2-0,3 мм. 

В местностях, неблагополучных по описторхозу, рыб необходимо выбо-
рочно исследовать на наличие личинок этого паразита. Из разных участков 
спинных мышц вырезают 5—8 кусочков, толщиной 2-3 мм, сдавливают между 
стеклами компрессориума и просматривают под малым увеличением микро-
скопа. Характерная особенность личинки описторхис - наличие внутри цисты 
червячка-адолескария с двумя присосками и большого черного зернистого пят-
на (пигментированный мочевой пузырь). 
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Санитарная оценка. При множественном поражении мускулатуры мета-
церкариями описторхиса рыбу направляют на техническую утилизацию. В слу-
чаях решения выпуска рыбы, пораженной описторхозом, на пищевые цели ее 
обеззараживают проваркой в течение не менее 30 мин, перерабатывают на кон-
сервы или подвергают замораживанию при — 11-15°С не менее 30 сут., а при 
—28°С -18-42 ч. Возможно обеззараживание рыбы также крепким или средним 
посолом продолжительностью не менее 2 нед. Обеззараженную замораживани-
ем описторхозную рыбу можно скармливать пушным зверям после оттаивания. 

На рынках неблагополучной по описторхозу местности должны быть вы-
вешены объявления о необходимости употребления в пищу рыбы семейства 
карповых только после обеззараживания проваркой, замораживанием или по-
солом. 

Клонорхоз вызывается метацеркариями японского сосальщика Clonorchis 
8in.en.si8, развивающимися в мышцах рыб семейства карповых. Дефинитивные 
хозяева паразита — человек и плотоядные животные, у которых он поражает 
желчные ходы, вызывая желтуху. Заражение людей происходит при употребле-
нии сырой или плохо проваренной зараженной рыбы. 

Санитарная оценка такая же, как при дифиллоботриозе. 
Метархоз. Псевдоамфистоматоз. Заболевания человека и плотоядных 

животных, вызываемые трематодами метархоз (Meterhisalbidus), псевдоамфи-
стоматоз (Pseudoamphistomumtruncatum), паразитирующими в желчных ходах 
печени. 

У рыб, являющихся промежуточными хозяевами, в мышцах паразит раз-
вивается в стадии метацеркария. Санитарная оценка. При множественном по-
ражении мышц метацеркариями рыбу утилизируют. Если поражения единичны, 
обезвреживают 20% раствором поваренной соли в течение 8-20 сут. 

Метагонимоз. Болезнь карповых и лососевых рыб, вызываемая личиноч-
ной стадией (метацеркариями) дигенетического сосальщика Metagonimusjoko-
gawai. Регистрируют у рыб, обитающих в реках Днепр, Дунай, Днестр, Амур. 
Дефинитивные хозяева - человек, собака, кошка, пушные звери, рыбоядные 
птицы (чайка, цапля); промежуточные хозяева: первый - моллюск мелания, вто-
рой - рыбы семейства карповых и лососевых. Половозрелый гельминт у дефи-
нитивных хозяев локализуется в тонком отделе кишечника. Яйца паразита по-
падают в воду и дальнейший патологический цикл проходит так же, как у тре-
матоды Opistorchusfelineus. Метацеркарии метагонимуса поражают жабры, 
плавники и чешую. Размеры личинок 0,18-0,21 мм, их диагностируют микро-
скопированием. Для этого кусочек плавников, жабр или чешуйки помещают 
между предметными стеклами (или стеклами компрессориума) и просматрива-
ют при малом увеличении микроскопа. Для улучшения видимости с нижней 
стороны чешуек удаляют пленку и препараты просветляют 50% раствором 
(водным) глицерина. Метацеркарии метагонимуса овальной или круглой фор-
мы, внутри цисты расположена личинка слегка подковообразной формы. 

Санитарная оценка. Проводят обработку рыбы: удаляют жабры, плав-
ники и чешую. Удаленные части проваривают и уничтожают или используют 
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для приготовления клея. Тушки рыб после санитарной обработки обеззаражи-
вают проваркой в течение 30 мин или замораживают до — 18-20°С и выдержи-
вают 8-10 сут. Потребители должны быть поставлены в известность о необхо-
димости обеззараживания рыбы перед употреблением в пищу.  

Диоктофимоз. Заболевание вызывает нематода Dioctophymerenale, раз-
вивающаяся в половозрелой форме в почках и реже в мочевом пузыре человека 
и плотоядных животных. Промежуточный хозяин - опигофет, которого затем 
заглатывают лягушки и рыбы, становясь резервуарными хозяевами. Человек 
заболевает, употребляя в пищу зараженную рыбу. 

Санитарная оценка. Рыбу обезвреживают 30 мин провариванием. Необез-
вреженную рыбу применять в корм запрещается, ее направляют на техниче-
скую утилизацию. 

Анизакидоз. У многих видов морских и океанических промысловых рыб - 
тресковых, ставридовых, сельдевых и др. обнаруживают личинки нематод 
Anisacidas. Личинки поражают мышцы и внутренние органы, длина их до 1,5 
см, беловатого или красноватого цвета. Чаще локализуются на брыжейке, пече-
ни, на серозных покровах полости тела, в стенке кишечника. Они свернуты в 
спираль или в виде запятой, нередко инкапсулированы. У сельдевых рыб ли-
чинки в больших количествах находятся в мышцах спины. Половой зрелости 
они достигают в кишечнике хищных рыб, рыбоядных птиц и морских млекопи-
тающих. 

Личинки устойчивы к замораживанию - при —14°С остаются жизнеспо-
собными до 7 сут., при слабом посоле - до 35 сут., поэтому для обеззаражива-
ния следует выдерживать рыбу в течение недели при минус 20-21°С. 

До недавнего времени считали, что личинки анизакид безвредны для че-
ловека, так как в его организме они не способны развиться до взрослых нема-
тод. Но с середины 50-х годов в зарубежной литературе стали появляться со-
общения о заболевании людей, вызываемом личинками анизакид. Оказалось, 
что они, попав в кишечник человека с сырой рыбой, проникают в стенку ки-
шечника или желудка. Далее они не развиваются, но на организм человека воз-
действуют как антиген, вызывая тяжелые формы аллергии и воспаление ки-
шечника, иногда со смертельным исходом. Подобные случаи отмечены в Гол-
ландии, Англии и чащев Японии, где традиционными блюдами является приго-
товленная свежая морская рыба. 

Распространение заболевания в России возможно на промысле среди ры-
баков и вообще среди потребителей сырой морской рыбы, поэтому следует 
проводить разъяснительную работу среди рыбаков и потребителей рыбы, не 
допуская употребления в пищу не обезвреженной морской рыбы. При интен-
сивном поражении рыбы личинками анизакид ее следует утилизировать для 
получения рыбной муки; при обнаружении неинтенсивной инвазии - обеззара-
живать заморозкой при —20...—22°С в течение 7 сут. или направлять для изго-
товления консервов. 

Все остальные инвазионные болезни рыб, кроме описанных, не опасны 
для человека и животных как источник заражения. Однако они наносят значи-
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тельный ущерб рыбоводству, вызывая гибель большого количества рыбы, бра-
ковку, снижение качества пораженной рыбы, приводят к затратам на ее специ-
альную обработку при обезвреживании. 

Санитарная оценка рыбы. 
При протозоах, вызываемых паразитическими простейшими из класса 

жгутиковых (ихтиободоз, эктопаразитарный и эндопаразитарный кршггобио-
зы); споровиков (кокцидиозы, миксоспоридиозы); ресничных инфузорий (холо-
доцеллез, ихтиофтириоз, триходиноз), больную рыбу с наличием деформации 
тела, истощения, гидремии в пищу не допускают. После проварки ее использу-
ют в корм животным. 

Трематодозы. При дактилогирозах, гиродактилезах, дискокатилезах, сан-
гвиниколезах, диплостомозах рыбу используют в пишу без ограничений; по-
стодиплостомозе - по возможности проводят зачистку и после этого рыбу реа-
лизуют через систему общественного питания. Солить и коптить такую рыбу 
запрещается. В случае тетракотилеза ее используют без ограничений, но при 
истощении -только после тщательной проварки для кормовых целей. 

Цестодозы. При ботриоцефалезе, кавиозе, кариофиллезе, циатоцефалезе, 
валипорозе хорошо упитанную рыбу выпускают в пищубез ограничений; лигу-
лезе и диаграммозе истощенную рыбу и сводянкой проваривают и используют 
для корма животным. Если патологические изменения отсутствуют, рыбу ис-
пользуют в пищу после потрошения. В случае заражения рыбы триенафорозом 
интенсивно пораженную бракуют, незначительно пораженную реализуют через 
систему общественного питания (щуку только в потрошеном виде). 

Нематодозы. При филометоидозе карпов и карасей единичных парази-
тов удаляют и рыбу выпускают без ограничении. Если же рыба имеет неприят-
ный вид из-за скопления под чешуей красных филометроидесов, ее бракуют, 
проваривают и используют в корм животным. 

При поражении рыб паразитическими ракообразными (эргазилез, синэр-
газилез, лернеоз, аргулез), моллюсками (глохидиоз), пиявками (писциколез) с 
единичными нарушениями наружных.покровов гнойно-некротического харак-
тера и язвами ее разрешается использовать в пищу не позже, чем через 6 ч по-
сле вылова, во только после обработки 2,5% раствором поваренной соли с экс-
позицией 30 мин. 

При миксоболиозе пораженную рыбу с деформацией тела (как и при 
кокцидиозе, ихтиофтириозе) и явлениями истощения и гидремии после провар-
ки используют только для кормовых целей. 

Если отмечены множественные поражения рыбы личинками трематод, ее 
утилизируют, а при ограниченных - выпускают после тщательной проварки. 

Рыбу, пораженную лигулами с наличием даже незначительной водянки, 
выпускают в пищу только после тщательного удаления паразитов и поражен-
ных тканей. 

В случае поражения рыбы нематодами с наличием морфологических из-
менений в мышцах (гидремия, изменение цвета и др.) ее утилизируют. 
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При поражении рыбы паразитическими рачками учитывают степень 
поражения: при слабом поражении и отсутствии гидремии ее обрабатывают 
2,5% раствором поваренной соли в течение 30 мин, после чего выпускают на 
пищевые цели; при истощении выбраковывают. 

Скармливание рыбы, пораженной паразитами, плотоядным и всеядным 
животным разрешается только после ее обезвреживания проваркой или промо-
раживанием. 

Ветсанэкспертиза свежей, временно ядовитой рыбы. 
К временно ядовитым пресноводным рыбам относят усача, окуня, линя, 

пелядь, щуку, миногу, тунца, карпа, так как их сыворотка крови, икра, молоки и 
печень в период нереста содержат ядовитые вещества (ихтиотоксины), опасные 
для здоровья человека. Вылов указанных видов рыб в период нереста и упот-
ребление их в пищу запрещается. 

Свежую рыбу с поврежденным покровом кожи, сбитой чешуей, мягкую, 
деформированную, при авитаминозе, массовых заморах, тощую (недостаток 
кормления), больную незаразным бранхионекрозом подвергают бактериологи-
ческому исследованию. При отрицательных результатах лабораторного иссле-
дования рыбу перерабатывают на консервы и кулинарные изделия с термиче-
ской обработкой. При обнаружении сильного микробного загрязнения ее 
скармливают животным после проварки при 100°С в течение 20-30мин с мо-
мента закипания. 

Рыбу с признаками или подозрением на отравление исследуют на токсич-
ность экспрессным микрометодом с лабораторной культурой инфузории тетра-
химена пириформис (штамм WH14). При отрицательных результатах исследо-
вания ее реализуют после проведения лабораторных исследований в зависимо-
сти от их результатов. 

При установлении общей токсичности мяса экспрессным микрометодом в  
ветлабораторию на химико-токсикологическое исследование направляют 10 
рыб из выловленной партии с указанием, на какие яды необходимо провести 
исследование. 

Видовую принадлежность отравляющих веществ и остаточное их количе-
ство в мясе устанавливают, применяя методы, предусмотренные соответст-
вующей нормативно-технической документацией на определение того или ино-
го токсического вещества. Исследования на пестициды проводят в соответст-
вии с действующими методами, изложенными в документе «Максимально до-
пустимые уровни содержания пестицидов в пищевых продуктах и методы их 
определения» (СанПин 2.3.2.560 - 96).  

При обнаружении в мышечной ткани солей тяжелых металлов или пести-
цидов в пределах максимально допустимых уровней и при хороших органолеп-
тических показателях рыбу перерабатывают на консервы или кулинарные изде-
лия с термической обработкой. При сомнительных органолептических показа-
телях рыбу скармливают животным после проварки при 100°С в течение 30 
мин с момента закипания или утилизируют. При наличии в мясе солей тяжелых  
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металлов или пестицидов, превышающих максимально допустимые уровни, 
рыба подлежит переработке на технические цели. 

Рыбу, отравленную в водоеме поваренной солью или мочевиной (карба-
мидом), в свежем виде при хороших органолептических показателях направля-
ют на пищевые цели. Мясо рыб, отравленных мочевиной, не должно содержать 
более 300 мг/кг аммиака. Рыбу сомнительной свежести с наличием аммиака в 
мясе выше допустимой концентрации скармливают животным после проварки 
при 100°С в течение 20 мин с момента закипания. 

Ветсанэкспертиза охлаждённой рыбы. 
Доброкачественная охлажденная рыба должна быть непобитой, с чис-

той поверхностью тела, естественной окраской, жабрами от темно-красного до 
розового цвета. Допускается багрово-красная окраска поверхности у леща, са-
зана, язя, сома. У всех рыб, кроме осетровых, в местах потребления возможен 
слабый кисловатый запах в жабрах, легко удаляемый при промывании водой. 
Другие признаки доброкачественной охлажденной рыбы оценивают органолеп-
тически с пробой варкой. 

Недоброкачественная охлажденная рыба имеет тусклую и побитую 
поверхность, покрытую слоем грязно-серой слизи. Рот и жабры раскрыты. Цвет 
жабр от сероватого до грязно-темного; при сдавливании жаберных крышек по-
является сукровица. Плавники рваные, брюшко осевшее, иногда рваное (лопа-
нец), бывает с темными пятнами; глаза ввалившиеся, сморщенные, мутные. 
Мясо теряет упругость, а ямка, образовавшаяся при надавливании, долго не ис-
чезает. У испорченной рыбы на поверхности разреза в области спинных мышц 
можно заметить пятнистость или изменение цвета. Запах затхлый, гнилостный; 
у жирных рыб ощущается резкий запах окислившегося жира, проникающий в 
толщу мяса. Проба варкой дает бульон с неприятным запахом, в мясе обнару-
живаются признаки разложения. 

Недоброкачественную охлажденную рыбу утилизируют или, по заключе-
нию ветлаборатории, скармливают животным после проварки при 100°С в те-
чение 20 мин с момента закипания. 

Доброкачественная свежемороженая рыба должна быть с поверхности 
покрыта чешуей, не побитой или слабо побитой (кроме сельдевых) и иметь ес-
тественную для каждого вида окраску. Допускаются некоторое покраснение 
наружных покровов и наличие поверхностного пожелтения, не проникающего 
под кожу (белорыбица, семга, нельма, озерные лососи). Цвет жабр может варь-
ировать от интенсивно-красного до тускло-красного. Поверхность разреза мы-
шечной ткани в области спинных мышц имеет характерный для этого вида рыб 
однообразный цвет. Мышечная ткань после оттаивания не должна иметь посто-
ронних запахов. При продолжительном хранении в холодильнике у жирных 
рыб допускается наличие на поверхности нерезкого запаха окислившегося жи-
ра. Доброкачественную свежемороженую рыбу реализуют без ограничений. 

Недоброкачественная свежемороженая рыба имеет тусклую ипобитую 
поверхность, покрытую слоем замерзшей грязно-серойслизи. Рот и жабры рас-
крыты. Цвет жабр от сероватого до грязно-темного; плавники рваные; брюшко 
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осевшее, иногда рваное, бываетс темными пятнами; глаза ввалившиеся, смор-
щенные, мутные, порой совсем отсутствуют. У испорченной рыбы на поверх-
ности разреза в области спинных мышц можно заметить пятнистость илиизме-
нение цвета. После оттаивания такая рыба издает затхлый, гнилостный запах; у 
жирных рыб ощущается резкий запах окислившегося жира, проникающий в 
толщу мяса. Проба варкой дает бульон с неприятным запахом, а в мясе обнару-
живаются признаки разложения. 

Недоброкачественную свежемороженую рыбу утилизируют или, по за-
ключению ветеринарной лаборатории, скармливают животным после варки при 
100°С в течение 20 мин с момента закипания. 

Доброкачественная соленая рыба характеризуется следующими пока-
зателями. Поверхность в зависимости от вида рыб серебристо-беловатой или 
темно-сероватой окраски (у рыбы крепкого посола может быть значительно по-
тускневшей со светло-желтоватым оттенком, но не проникающим в мясо). 
Брюшко целое, слегка ослабевшее. Жаберные лепестки не расползаются, кожа 
снимается большими лоскутами, внутренние органы хорошо выражены. Мы-
шечная ткань у крепко соленой рыбы умеренно плотная, а у средне- и слабосо-
леной - мягкой консистенции, но не расползается в тестообразную массу при 
растирании ее между пальцами. Мясо крупной рыбы на разрезе должно иметь 
однообразную ровную окраску соответственно породе и виду рыбы (семга - 
красно-розовую, лосось -оранжевую, сазан -розовую, сельдь - нежно-розовую, 
судак, треска -белую и т. д.). Запах и вкус такой рыбы приятный, специфиче-
ский для каждого вида рыб. 

Тузлук имеет розовый, вишневый, светло-коричневый цвет (при мокром 
посоле), незначительно помутневший, со специфическим приятным запахом (в 
зависимости от посола и вида рыбы). Допускается слабое окисление жира на 
поверхности рыбы и тузлука, которое определяют органолептически. 

Недоброкачественная соленая рыба имеет тусклую поверхность, по-
крыта серым или желтовато-коричневым налетом с неприятным затхлым или 
кислым запахом; бывают рыбы с разорванным брюшком. Жаберные лепестки 
расползаются, кожа легко разрывается. Мышечная ткань дряблая, при растира-
нии между пальцами превращается в тестообразную массу. На разрезе обнару-
живаются разнообразные пятна грязно-серого или темного цвета с затхлым или 
гнилостным запахом. У жирных рыб отмечается пожелтение поверхностных 
частей мяса и острый запах окислившегося жира. Внутренние органы разруше-
ны, молоки и икра как бы расплываются. 

Для определения запаха соленой рыбы, начавшей разлагаться, помимо 
пробы варкой органолептически исследуют внутренние слои спин ных мышц 
путем втыкания в мускулатуру рыбы горячего ножа, деревянной шпильки, пе-
релома рыбы, извлечения спинных позвонков и др. 

Тузлук в бочках имеет грязно-серый цвет, иногда коричневый (ржавый) 
налет и гнилостный запах. Такой же ржавый налет (признак разложения жира) 
может быть и у рыбы. Если изменение цвета распространилось в толщу мяса, то 
такая рыба непригодна в пищу (кроме сельди). 
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К порокам рыбы сухого посола относятся «загар», «зафуксинирование», 
омыление, плесневение, окисление, «ржавчина». 

В области головы около жабр появляются розоватые и темные пятна, глу-
боко проникающие в толщу мышц и называемые «загаром». Такая рыба отно-
сится к недоброкачественной. 

Если красные пятна («фуксин ») выступают только на поверхности рыбы 
в небольшом количестве, она пригодна в пищу после зачистки от этого налета. 
При сплошном красном налете на поверхности, проникающем в толщу мяса, и 
наличии прелого, неприятного запаха рыбу выбраковывают как недоброкачест-
венную. 

Рыба покрывается («омыляется») слизью грязно-серого цвета с неприят-
ным гнилостным запахом. Если слизь обнаружена только на поверхности тела и 
жабрах, ее удаляют дву-, трехкратным промыванием в 3% уксусно-солевом 
растворе (плотность 1,17-1,20) в течение 10-15 мин при соотношении массы 
рыбы и раствора 1:1. Такую рыбу срочно реализуют. При более глубоких пора-
жениях, когда разлагаются мышцы, рыбу бракуют. 

Образовавшуюся на поверхности рыбы зеленую, белую, серую или чер-
ную плесень удаляют чистой ветошью, пропитанной растительным маслом, по-
сле чего рыбу реализуют. Если плесень проникла в глубину мьшщ, рыбу бра-
куют. 

В результате окисления поверхностного жира рыба желтеет («ржавеет»), 
приобретает неприятный вкус, прогорклый запах, особенно если пожелтение 
проникло в толщу мышц. При поверхностном поражении рыбу срочно реали-
зуют, при более сильном окислении - бракуют. 

Окисленной называют рыбу с заметными признаками гниения (мясо при-
обретает бледный цвет и гнилостный запах). Такая рыба относится к недобро-
качественной. 

Недоброкачественную соленую рыбу запрещается использовать для 
пищевых целей, ее утилизируют или скармливают животным 3-5% к суточной 
кормовой норме после 2-3-кратного вымачивания в чистой воде с последующей 
варкой. Испорченную соленую рыбу скармливают животным только по заклю-
чению ветеринарной лаборатории. 

Ветсанэкспертиза копчёной рыбы. 
Доброкачественная рыба холодного копчения должна иметь золотистый 

цвет, чистую и сухую поверхность. Цвет наружных покровов в зависимости от 
вида рыбы может варьировать от соломенно-желтого до коричневого. У нераз-
деланной рыбы брюшко целое, плотной консистенции; у сельдевых - умеренно 
мягкое и не вздутое. Мышечная ткань серо-желтоватого цвета, плотной конси-
стенции, при разрезе слегка крошится. Запах и вкус, свойственные копчено-
стям, приятные, характерные, для данного вида рыбы. Допускается наличие на 
поверхности рыбы белково-жирового налета, незначительного налета соли, 
сбитость чешуи, легкий привкус ила, у сельдевых - слабый запах окислившего-
ся жира. 
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Недоброкачественная рыба холодного копчения влажная, тускло-
золотистого цвета, иногда с зеленоватым, сероватым или черным налетом пле-
сени. Брюшко дряблой консистенции, лопнувшее, внутренние органы находят-
ся в стадии гнилостного разложения, с неприятным резким запахом. Рисунок 
мышечной ткани на разрезе нечеткий, мутный; мясо дряблой консистенции с 
резким гнилостным запахом. 

Доброкачественная рыба горячего копчения имеет цвет (в зависимости 
от вида) от светло-золотистого до темно-коричневого, иногда с наличием не-
больших светлых, незаконченных мест; наружные покровы чистые, сухие или 
несколько увлажненные. Брюшко у неразделанной рыбы плотной консистен-
ции, целое или лопнувшее от механических повреждений. Мясо легко распада-
ется на отдельные кусочки, его консистенция плотная, суховатая или сочная. 
Запах и вкус приятные, характерные для данного вида рыбы. Допускаются не-
большие механические повреждения кожи, незначительный запах дыма и прив-
кус горечи от смолистных веществ; слабый запах и привкус окислившегося жи-
ра в подкожной части сельдевых и лососевых рыб. 

Недоброкачественная рыба горячего копчения влажная, грязно-
золотистого цвета, иногда с налетом плесени и резким запахом затхлости. 
Брюшко дряблой консистенции, лопнувшее, внутренности с признаками гнило-
стного разложения. Мышечная ткань дряблая, запах мяса затхлый, гнилостный, 
прогорклый. 

Недоброкачественную рыбу горячего и холодного копчения утилизи-
руют или скармливают животным по заключению ветеринарной лаборатории. 

Ветсанэкспертиза вяленой и сушёной рыбы. 
Доброкачественная вяленая и сушеная рыба имеет сухую, чистую по-

верхность с блестящей чешуей от светло-серого до темно-сероватого цвета (в 
зависимости от вида). Чешуя должна крепко «сидеть» на коже и покрывать 
сплошь всю ее поверхность; на коже не должно быть темных ржавых и красно-
ватых пятен. Брюшко плотное, крепкое. Консистенция мяса плотная или твер-
дая; мышцы разделяются на отдельные сегменты или пучки. Запах и вкус, ха-
рактерные для вяленой и сушеной рыбы данного вида. Допускаются местами 
сбитая чешуя, пожелтение в области брюшка снаружи и брюшных мышц на 
разрезе, наличие налета выкристаллизовавшейся соли на поверхности рыбы, 
незначительный запах окислившегося жира в брюшной полости и легкий прив-
кус ила. 

Недоброкачественная вяленая и сушеная рыба влажная, липкая, с 
затхлым запахом, иногда с налетом плесени; чешуя матовая. У разделанной ры-
бы поверхность разреза и брюшной полости желтоватого цвета с острым запа-
хом и горьким вкусом окислившегося жира. Консистенция мяса рыхлая, мыш-
цы не разделяются на отдельные сегменты или пучки, с наличием острого гни-
лостного запаха. Недоброкачественную вяленую и сушеную рыбу утилизируют 
или скармливают животным по заключению ветеринарной лаборатории. 
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Ветсанэкспертиза консервированной рыбы. 
При хранении соленой и вяленой рыбы возможна ее порча личинками 

(блестящие с желтоватым оттенком) сырной мухи «прыгунок», проникающими 
через рот и жабры в брюшную полость и разрушающими мышцы. Рыбу, пора-
женную только на поверхности, после зачистки разрешают реализовать в пищу; 
рыбу с гнилостным запахом или с проникшими в ее Мышцы личинками браку-
ют как недоброкачественную. Пораженную рыбу запрещается завозить на 
склады, а тару из-под нее следует обрабатывать острым паром или горячей со-
леной водой. При длительном хранении в буртах, подмоченной таре сыром по-
мещении соленая (сухого посола), сухая, вяленая, копченая рыба поражается 
шашелем (личинками жука-кожееда и личинками моли). При первых же при-
знаках поражения, если личинки вредителей обнаружены только в жаберной 
полости, рыбу после зачистки необходимо немедленно реализовать, а сильно 
пораженную (с проникшими в ее мышцы личинками шашеля и моли) выбрако-
вать как недоброкачественную. 

Ветсанэкспертиза раков. 
Доброкачественные, клинически здоровые живые раки подвижные, с 

твердым, гладким, без нарушения целостности панцирем темно-коричневого 
или зеленоватого цвета, согнутыми в суставах клешнями и подогнутым брюш-
ком (шейкой). Доброкачественные вареные раки имеют равномерную красную ок-
раску панциря, подогнутое брюшко (шейку), специфический ароматный запах. 

У недоброкачественных раков (мертвые, больные) в сыром виде размяг-
ченный или изъязвленный (чума) панцирь тусклого цвета. Клешни и брюшко 
вытянутые и не сгибаются. Вареные раки имеют неравномерную окраску пан-
циря, брюшко вытянутое, неприятный (слабый или резкий) запах. 

К продаже допускаются только доброкачественные живые пресноводные 
раки. 

Раки недоброкачественные, мертвые и больные, а также вареные с вытя-
нутой хвостовой частью в пищу не допускаются, их утилизируют или уничто-
жают. 

У раков, сваренных в живом состоянии, хвостовая часть (шейка) сверну-
тая, а у сваренных в мертвом состоянии хвост (шейка) вытянут. 

 
Тема 3.4 Ветсанэкспертиза кожевенного сырья. 

 
1.Краткая характеристика кожевенного сырья. 
2.Консервирование кожевенного сырья. 
3.Способы консервирования 
4.Пороки кожевенного сырья 
5.Дезинфекция кожевенного сырья.  
 
 Шкуры от крупного рогатого скота: 
• склизок полушерстный - шкуры телят на последнем меэмбрионально-

го развития шерстным покровом длиной до 25 используется для мехового про-
изводства; 

• склизок шерстный - то же, с длиной шерстного покрова более 25 см; 
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• опоек - шкуры от телят, не потреблявших еще раститетельной корм; 
• выросток - шкуры телят, перешедших на растительный корм,  исполь-

зуется на верх обуви; 
• полукожник - шкуры бычков и телочек с массой 10-13 кг. 
• бычок - шкуры молодняка бычков, кастрированных и некастрирован-

ных, массой 13-17 кг (для получения хрома); 
• шкуры коров с массой в парном состоянии более 13 кг, подразделяют-

ся на легкую (13-17 кг), среднюю (17-25 кг) и тяжелую(более 25 кг); 
• бычина - шкуры кастрированных быков массой более 17 кг впарном 

состоянии, подразделяются на легкую (17-25 кг) и тяжёлую (более 25 кг), ис-
пользуются для изготовления хромовых изделий, подошвы, получения кожи 
для технических целей; 

•бугай - шкуры некастрированных быков массой в парномсостоянии бо-
лее 17 кг, подразделяются на легкую (17-25 кг), тяжелую (более 25 кг), исполь-
зуются для изготовления хромовых изделий, подошвы, технической кожи. 

Шкуры от лошадей: 
• жеребок-склизок-голяк - шкуры эмбрионов на 7-8-м мес. жеребости 

представляют собой голые или с пробивающимся волосомшкуры, используют-
ся для изготовления галантерейных изделий,рукавиц, перчаток; 

• жеребок-склизок шерстный - шкуры эмбрионов на последнеммесяце 
жеребости, используются для изготовления меховых изделий, а непригодные 
для этих целей - для изготовления галантерейных изделий, рукавиц, перчаток; 

• жеребок-сосунок - шкуры жеребят до 6-мес. возраста, еще неперешед-
ших на растительную пищу, с шерстным покровом 1-3 см,используются в каче-
стве мехового сырья; 

• жеребок-уросток - шкуры жеребят, перешедших на растительные кор-
ма, массой до 5 кг - ценное меховое сырье (во времялиньки направляются для 
изготовления хрома); 

• выметка - шкуры жеребят массой 5-10 кг, используются дляизготовле-
ния хрома; 

• конина - шкуры взрослых лошадей с массой в парном состоянии 10 кг 
и выше, подразделяются на легкую (10-17 кг) и тяжелую (выше 17 кг). 

Шкуры от овец, коз: 
• голяк - шкуры ягнят-недоносков всех пород овец, кроме каракулевой; 
• муаре-клям - выкидыши грубошерстных пород овец, кромекаракуль-

ской, дающие шкурки площадью не менее 300 кв. см, волосяной покров более 
отросший, чем у голяка, с муаристым рисунком; 

• мерлушка степная - шкурки ягнят курдючных пород овец,площадью 
не менее 400 кв. см с завитками бобовидными, вальковатыми, кольчатыми или 
со слегка волнистым волосом длиной в выпрямленном состоянии не более 5 см; 

• мерлушка русская - то же, от грубошерстных овец, за исключением 
каракульских; 

• лямка - шкурки ягнят тонкорунных, полутонкорунных, полугрубошер-
стных пород овец, площадью 400-1800 кв. см, с густым, мягким волосяным по-
кровом, завитки кольчатые или горошковидные; 
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• трясок - шкурки ягнят всех грубошерстных пород овец, кроме курдюч-
ных, площадью не менее 400 кв. см с шерстным покровом из мягких шелковис-
тых косичек с кольцеообразными зг ками, переходящими в штопорообразные; 

•сак-сак - шкурки ягнят степных курдючных пород в возрасте 1-5 мес., 
площадью не менее 400 кв. см, шерсть в виде косичек  штопорообразной изви-
тостью. 

Овчина меховая и шубная. Получают от взрослых овец и подросшего 
молодняка тонкорунных, полутонкорунных и полушерстных пород под назва-
нием, соответственно, тонкорунная, тонкорунная, полугрубая овчина. 

Овчинно-шубное сырье. Шкуры называют овчинно-шубными от грубо-
шерстных пород овец и отдельно - овчина шубная  романовская от молодняка и 
взрослых овец романовской пород и их помесей с грубошерстными северными 
короткохвостыми овцами. 

Консервирование кожевенного сырья. 
Консервирование кожевенного и мехового сырья обеспечивает сохране-

ние структуры и свойств шкур до их поступления в промпереработку. Эффект 
консервирования достигается обезвоживанием тканей шкуры, так как при 
влажности менее 38% жиз неспособность микроорганизмов подавляется; соз-
данием высокого осмотического давления в клетках тканей шкуры путем  вве-
дения в кожевую ткань поваренной соли; изменением рН в кислую сторону; об-
работкой шкур химическими веществами, обладающими бактерицидными или 
бактериостатическими свойствами - кремнефтористым натрием, парадихлор-
беизолом, нафталином, трихлорфенолятом натрия, пентахлорфенолятом натрия 
и др. с понижением температуры до уровня,неблагоприятного для  развития 
гнилостных микроорганизмов и процессов автолиза. 

Шкуры необходимо подвергнуть консервированию не поздне чем через 2 
ч после их съемки, т. е. сразу же после остывания, чтобы профилактировать ав-
толиз (распад тканей шкур под воздействием собственных ферментов), отду-
шистость (расслоение дермы и гнилостное разложение). 

Способы консервирования 
Засолка в расстил. На мездру разостланной шкуры наносится слой пова-

ренной соли, при этом влаги теряется больше, чем поглащается соли, в резуль-
тате масса шкуры уменьшается, это уменьшение массы называется усол и вы-
ражается в процентах. Шкуры ладывают в штабеля, расход соли примерно 40% 
от парной массы шкуры, высота не более 120 см, срок комплектования штабеля 
не более 3 сут. 

Консервирование в штабелях для шкур крупного рогатого скота, свиней 
продолжается не менее 7 сут., мелкого сырья - 4-6 ч с момента засолки послед-
ней шкуры. 

Процесс консервирования происходит более эффективно, если к соли до-
бавляются химические консерванты. 

Состав консервирующей смеси: поваренная соль в количестве 40% от 
массы парной шкуры и добавка одного из консервантов - парадих-лорбензола 
0,4%, нафталина 0,8%, кремнефтористого натрия 1,0%. 
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При консервировании шкур опойка, выростка, полукожника к количеству 
поваренной соли следует добавить 15% сернокислого аммония (NH4)2SO4, для 
быстрого обезвоживания тканей шкур. Каждый вид сырья рекомендуется кон-
сервировать отдельно, но при поступлении небольшого количества сырья мож-
но засаливать в одном штабеле сырье от крупных животных и свиные шкуры, 
но шкуры выростка, опойка, овчину и козлину засаливают отдельно. 

Тузлукование. Заключается в обработке шкур в насыщенном растворе 
поваренной соли или в растворе соли с добавкой антисептиков. Это наиболее 
рациональный способ консервирования кожевенного сырья. Тузлукуют парные 
и размороженные шкуры крупного рогатого скота, однокопытных и свиные, а 
также шкуры, неправильно законсервированные, недосушенные, быглые (по-
ристые при замораживании на ветру) и др. 

При консервировании этим способом предварительно производятся тща-
тельная обрядка и промывка шкур. 

Тузлук готовится заранее: 34-35% раствор поваренной соли в количестве, 
чтобы жидкостный коэффициент (отношение массы сырья к количеству тузлу-
ка в кг) был 1:3. Оптимальная температура тузлука 10-12°С. 

Продолжительность выдерживания шкур в тузлуке: крупных тяжелых 18-
20 ч, мелких 10-12. После тузлукования шкуры вынимают для обтекания в те-
чение 2 ч, а затем подсаливают на стеллажах смесью соли с антисептиками. 

В прохладное время года тузлук используется до 5 раз, в жаркое - в зави-
симости от степени загрязнения. 

Консервирование сухосолением производят в районах с жарким клима-
том, на отгонных пастбищах. Сначала шкуры засаливают на стеллажах (засолка 
врасстил), но длительность выдерживания шкур в штабелях сокращается для 
крупного сырья до 2-5 сут., а для мелкого - до 1-2. Поваренную соль расходуют 
в количестве 20% от массы парных шкур. После выдерживания шкур штабелях 
их очищают от соли и сушат под навесом, а зимой — в специальных сушилках 
на шестах.В процессе сушки не допускается подпревание шкур в местах сопри-
косновения с шестом, для чего шкуры периодически перемещают на шесте, 
опуская или поднимая одну из сторон. 

В сушилке температура поддерживается вначале 20°С, в конце -не выше 
30°С при относительной влажности воздуха 60-70%. снижается до влажности 20%. 

Пресно-сухой способ консервирования заключается в сушке шкур без 
применения консервантов. Так консервируют пыжик, опоек-склизок, жеребок, 
шкурки кошки домашней, кролика,  собаки, яхобаба, каракуля-метиса, смушки. 

В результате сушки шкур влажность кожевой ткани понижается до 15-
18% и этим создаются условия, неблагоприятные для развития микроорганиз-
мов. 

Следует иметь в виду, что шкуры, законсервированные пресносухим спо-
собом, часто имеют пороки - молеедина, кожеедина, плесневелость, ломины и 
др. Продолжительность сушки зависит от температуры, влажности, системы 
вентиляции, толщины и плотности кожевой ткани.Сушка шкур под прямыми 
солнечными лучами не допускается. 



 
 

184 

Шкурки кролика, нутрии, кошки волосом внутрь сушат на специальных 
клиновидных правилках. Высушенные шкурки укладывают на 2-3 дня в сухом 
помещении для отлежки. 

Кислотно-солевой способ консервирования заключается в обраработке 
шкур смесью из поваренной соли (85-86%), алюмокаливых квасцов (7,0-7,5%) и 
хлористого аммония (7,0-7,5%). Шкуры, пересыпанные и натертые консерви-
рующей смесью, расстилают на стеллажах одна на другую мездрой вверх и вы-
держивают в штабелях высотой 1,0-1,2 м в продолжение 5-7 сут. Перед уклад-
кой, шкур стеллаж пересыпают слоем соли толщиной 3-4 см. 

Расход смеси составляет около 40% от массы шкур (около 2 кгна 1 мехо-
вую и 1,5 кг на 1 шубную овчину). При укладке шкур на длительное хранение 
их подсаливают смесью поваренной соли парадихлорбензола или кремнефто-
ристого натрия. 

Пороки кожевенного сырья. 
Прижизненные пороки. Возникают в результате заболеваний животных, 

загрязнений, засорений кожного покрова, неполноценного кормленщя, механи-
ческих повреждений: 

болячки - незажившие или зарубцевавшиеся после болезни или механи-
ческого повреждения участки кожного покрова животных; 

оспины - мелкие выпуклые пятнышки на шкурах овец и козбелого цвета, 
если они уже заросли; желтого или коричневого цвета,возникшие в результате 
переболевания животных оспой; 

безличины - отсутствие лицевого слоя на отдельных участках шкуры; 
парша - участки шкуры, с шерстной стороны покрытые струпьями, коро-

стами в виде корок серого или коричневого цвета, среди которых кое-где тор-
чат волосы; 

чесотка - поражение кожного покрова зуднями, накожниками, кожееда-
ми,клещами; 

шалага - шкуры сильно истощенных овец, коз; 
тощесть - рыхлость и утончение кожевой ткани шкур вследствие истоще-

ния животных, при этом луковицы корней волос просвечиваются со стороны 
мездры, кожевая ткань имеет мелкую складчатость, в ряде случаев выступают 
кровеносные сосуды, волосянойпокров сухой, матовый; 

тощеватость - тощеватая и рыхловатая шкура в результате легкого исто-
щения животных; 

моржовина - чрезмерные наслоения рогового слоя эпидермиса шкур сви-
ней, образующие неровную поверхность сосочкового слоя; 

свищи - повреждения шкур личинками подкожного овода,встречаются 
свищи заросшие и незаросшие, групповые, расположенные единично; 

накостыши - сквозные проколы кожевой ткани овец и коз колючей тра-
вой, они выявляются по наличию острых концов травы на мездровой и шерст-
ной стороне шкур; 

репей - засорение шерстного покрова овец и коз семенами или соцветия-
ми сорных трав (этот порок учитывается при оценке меховой овчины); 
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борушитость - сильно утолщенные грубые поперечные складки в области 
воротка шкуры, свойственные шкурам не кастрированных быков; 

царапины - тонкие линейные механические повреждения лицевого слоя 
шкур; 

киутовины - повреждения шкур кнутом; 
тавро - клеймо, выжженное на шкуре животного; 
роговины - повреждения шкур в виде продольного разрыва кожевой тка-

ни рогами животных; 
вытертые места - отсутствие волосяного покрова на отдельных участках 

шкур в результате механических воздействий (учитываются у овчины меховой, 
на шкурах собаки, кошки и др. видах сырья); 

переслед - резкое утонение шерстяных волокон, выросших в период го-
лодания или болезни овец; при длительном голодании или болезни образуется 
более значительное по длине утонение шерстного покрова, называемое «голод-
ная тонина», порок учитывается при оценке меховых овчин и при наличии пе-
реследа в нижней части шерстного покрова (в меховом производстве не ис-
пользуется); 

навал - обильное загрязнение шкур грязью, калом; 
свалянность - участки со спутанным в войлокообразную массуволося-

ным покровом. 
Посмертные пороки. 
 Возникают в результате нарушения правил убоя животных, снятия, об-

рядки и консервирования шкур, неправильного хранения, транспортировки. 
Посмертными пороками являются следующие: 

разрывы - линейные повреждения целостности тканей шкур; 
выхваты - утонченные участки шкур в местах глубоких срезов кожевой 

ткани при небрежной съемке или мездрении шкур; 
прорези - линейные повреждения кожевой ткани шкур, получаемые при 

съемке шкур и их обрядке; 
подрези - несквозные порезы кожевой ткани шкуры; учитываются как 

порок при подрези глубиной более 1/3 толщины шкуры; 
дыры - отверстия от прореза шкуры ножом или другим острым предме-

том; 
поперечный разрез кожевой ткани «горла» - результат неправильного 

убоя животных, когда делают не продольный разрез для обескровливания, а 
поперечный; 

неправильная съемка - нарушение требований стандартов к съемке 
шкур; 

повреждения шкур электротоком в местах соприкосновенияэлектро-
стека; 

прирези мяса, жира. 
Пороки от несоблюдения правил консервирования: 
прелины - разложившаяся под действием гнилостных микроорганизмов 

непрочная кожевая ткань; в парных и мокросоленых шкурках выявляются по 
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безволосым участкам, ослизнению кожевой ткани, слабой связи волос с коже-
вой тканью, по гнилостному запаху; 

теклость шерсти - ослабление связи шерстного покрова с кожевой тка-
нью; порок является следствием автолизных и гнилостных процессов; 

отслаивание лицевого слоя - расслоение кожевой ткани овчины главным 
образом на границе термостатического слоя ссетчатым слоем дермы, причина - 
автолиз илигнилостное разложение; 

непросушенная кожевая ткань - влажность более 20%; 
ороговение — необратимые изменения кожевой ткани шкур, в результате 

которых последняя становится жесткой и ломкой, не поддается выделке; возни-
кает при сушке шкур на солнце при температуре выше 45°С; 

солевые пятна - небольшие пятна или их скопления отсветло-желтой до 
темно-коричневой окраски, возникающие на шкурах мокросоленого консерви-
рования; причинами образования являются - соприкосновение сырых шкур с 
железом, загрязнения кровью, являющейся благоприятной средой для развития 
бактерий, или использование поваренной соли, содержащей солижелеза более 
0,01%, солевые пятна чаще всего появляются на шкурах молодняка крупного 
рогатого скота - опойка, выростка, полукожника; для профилактики солевых 
пятен добавляют к поваренной соли при консервировании шкур кальциниро-
ванную соду в количестве 3% от массы и хранят при температуре не выше 
10°С; 

гипсовые пятна - от адсорбции кожевой тканью сульфата кальция из по-
варенной соли - она становится хрупкой и жесткой; 

медные пятна - окраска зеленая при содержании солей меди в поварен-
ной соли; 

быглость - участки с выраженной мелкоячеистой губчатостью со сторо-
ны кожевой ткани, возникающие дри замораживании шкур на ветру; 

комовая шкура - шкура, законсервированная сушкой или замораживани-
ем в нерасправленном виде. 

Пороки, возникшие в процессе хранения и транспортирования шкур: 
ломины - нарушение целостности лицевого слоя кожевой ткани или всей 

толщи шкуры при перегибах, растяжениях пересушенных или замороженных 
шкур; 

кожеедины - повреждения кожевой ткани шкур жуками-кожеедами и их 
личинками, они имеют вид сети ходов, слегка углубленных в кожевую ткань 
или пронизывающих ее; 

молеедины - повреждения волосяного покрова и лицевогослоя шкур, за-
консервированных сушкой, личинками моли; 

плесневелость - поражение недостаточно просушенных или отсыревших 
шкур грибком плесени;  

нафталиновые пятна возникают на шкурах овец, законсервированных 
пресно-сухим способом, при длительном хранении с нафталином; 

повреждение шкур грызунами. 
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Ветсанэкспертиза кожевенного сырья. 
Ветсаннадзору подлежат: кожевенное и меховое сырье, шерсть, щетина, 

волос, кости, рога, копыта, пух, перо, кишечное сырье, отходы при обработке 
сырья животного происхождения для технических целей в местах заготовок, 
хранения, транспортировки - это утильзаводы, конезаводы, фабрики меховых 
изделий, фабрики первичной обработки шерсти и т. п. 

Контроль осуществляется штатными ветеринарными врачами, фельдше-
рами, а при их отсутствии - персоналом района или города. В их обязанность 
входят обследование состояния мест заготовок, хранения сырья, его транспор-
тировка, обработка, а также проведение комплексных ветеринарно-санитарных 
мероприятий. 

Главный ветеринарный врач района, города, государственныеветеринар-
ные инспектора имеют право привлекать к ответственности администрацию 
предприятий за невыполнение правил ветзаконодательства. 

Запрещается: 
— заготовка и вывоз сырья животного происхождения всех видов из 

пунктов, неблагополучных или находящихся в карантине по сибирской язве, 
чуме и эмкару крупного рогатого скота, оспе, ИНАН, сапу, инфекционному эн-
цефаломиелиту лошадей, мулов, ослов, лошаков, верблюдов, чуме и роже сви-
ней, брадзоту овец; шкурок от грызунов - при туляремии и чуме; пуха и пера от 
птиц — При ньюкаелской болезни; шкурок кроликов - при миксоматозе, гемор-
рагической болезни; при других инфекционных болезнях животных заготовку и 
вывоз сырья из неблагополучных пунктов допускается проводить в предусмот-
ренных инструкциями по борьбе с этими заболеваниями случаях и только с 
разрешения ветеринарно санитарного надзора после соответствующей ветери-
нарно-санитар-ной обработки. 

После снятия карантина вывоз сырья животного происхождения разреша-
ет главный ветврач района по согласованию с ветуправлением. 

Заготовители сырья животного происхождения перед выездом в хозяйст-
ва обеспечиваются маршрутными листами с визой главного ветврача района, 
разрешающего заготовки. Хранят эти листы в заготовительных организациях 
наравне с ветсвидетельствами. В квитанциях на заготовленное сырье указыва-
ются район, населенный пункт, фамилия сдатчика, его адрес, а для кожсырья и 
метод консервирования. 

Каждую заготовленную шкуру биркуют, на бирке ставят штамп заготови-
тельной организации и номер закупочной квитанции. 

На складе кожевенное и меховое сырье, сдаваемое заготовителями, скла-
дывают в отдельный штабель. 

Съемке и заготовке подлежат шкуры всех видов животных, убитых на 
мясо, вынужденно убитых, погибших в результате несчастных случаев, сти-
хийных бедствий, утонувших, замерзших. 

Запрещается снимать шкуры с павших животных при ботулизме, брадзо-
те овец, бешенстве, злокачественном отеке, сапе, ложном сапе (мелиоидозе), 
эпизоотическом лимфангоите лошадей, оспе овец, коз, свиней, сибирской язве, 
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туляремии, чуме верблюдов, чуме свиней, энтеротоксемии овец, эмкаре круп-
ного рогатого скота. 

Утилизация или уничтожение трупов животных, павших от незаразных 
болезней, без снятия шкуры запрещается. 

Шкуры сдают заготовительным организациям в законсервированном виде 
не позднее 10 сут. после снятия. 

На сибирскую язву исследуют шкуры, заготовленные в населенных пунк-
тах, их называют сборными - от крупного рогатого скота, однокопытных, овец, 
коз, яков, буйволов, оленей, верблюдов, диких копытных животных, енотовид-
ных собак, а также шкуры свиней, если на них имеются инфильтраты (пробы 
берут с мест инфильтратов). Эти шкуры до получения результатов лаборатор-
ных исследований не допускают к каким-либо обработкам. 

Шкуры и меховое сырье боенского происхождения, полученные от туш, 
прошедших ветсанэкспертизу, а также шкуры свиней и каракулевых ягнят не 
подлежат исследованию на сибирскую язву. 

Если кожевенное и меховое сырье (независимо от происхождения - боен-
ское, сборное) поступило на склад с нечетким или стертым клеймом, то оно 
считается сомнительного происхождения и исследуется на сибирскую язву. 

Шкуры, полученные от животных, павших от любой болезни, заразной 
или незаразной, подлежат исследованию на сибирскую язву. 

Кожевенное и меховое сырье исследует ветлаборатория бесплатно. Для 
этого от каждой шкуры берут пробы размером 5x5 см с периферических, не 
подвергнутых порче участков шкуры под контролем ветспециалиста, обслужи-
вающего данную заготовительную организацию. Каждый образец (пробу) шку-
ры маркируют краской на мездре с указанием порядкового и серийного номера. 
Те же номера наносят на бумажные прокладки, которыми разделяют одну про-
бу от другой, 

Пробы шкур вместе с прокладками нанизывают на шпагат или проволоку 
по 100 шт., что составляет одну серию. К каждой серии прикрепляют бирку, на 
которой указывают номера серии проб от начального до последнего и название 
организации. До получения результатов исследований от ветлаборатории за-
прещается сортировать или перевозить шкуры, от которых взяты пробы. 

Для пересылки в ветлабораторию пробы помещают в специальный ме-
таллический ящик с плотно закрывающейся крышкой, который внутри покры-
вают пергаментной бумагой. После упаковки ящик опечатывают, помещают в 
тканевый чехол и направляют в ветлабораторию с нарочным вместе с сопрово-
дительной ведомостью в двух экземплярах, один из которых в последующем 
возвращается с указанием результатов исследований. 

Металлический ящик лаборатория после стерилизации в автоклаве воз-
вращает отправителю проб. 

При положительном или сомнительном результате исследований на си-
бирскую язву шкуру немедленно удаляют из штабеля и от нее повторно посы-
лают пробу в лабораторию для проверочно-контрольного исследования, после 
которого дается окончательное заключение. 
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При подтверждении сибирской язвы шкуру сжигают, а остальные шкуры 
изолируют для дезинфекции. 

Ветспециалист, обслуживающий склад, обязан выяснить место заготовки 
шкуры, сообщить об этом главному ветврачу района. 

Законсервированные шкуры крупного и мелкого рогатого скота, одноко-
пытных, верблюдов, оленей, собак, лосей, диких коз перед упаковкой или 
транспортировкой для дальнейшей переработки подлежат клеймению знаком 
ветсаннадзора. Шкуры всех других видов животных, втом числе свиней и кара-
кульских ягнят, не клеймят. Следует отметить, что шкуры свиней, имеющих 
инфильтраты, подлежат клеймению, но только после отрицательного результа-
та исследования на сибирскую язву. 

В случае, если боенские шкуры приняты на склад с нечеткими клеймами 
или обезличены, то есть сложены вместе с другим сырьем неизвестного проис-
хождения, они подлежат клеймению после исключения сибирской язвы. 

На шкуры наносят круглое клеймо диаметром 60 мм, по его окружности 
вверху указывают название пункта, где находится предприятие, в нижнем по-
лукруге - слово «Ветнадзор», в центре сокращенное название - МК (мясоком-
бинат), УБ -убойный пункт или номер предприятия. На шкурах, исследовав-
шихся на сибирскую язву, в нижнем полукруге слово «Исследовано», и в верх-
нем -название ветлаборатории. 

На шкурах, подвергнутых дезинфекции, в центре должно быть слово 
«Дез.». 

Для клеймения используют несмываемую краску, применяемую в коже-
венной промышленности для маркировки. 

Мокросоленые шкуры разрешается клеймить краской, состоящей из 100 
мл 80% уксусной кислоты и 1 г чернильного порошка. 

На крупных шкурах клеймо ставят у основания хвоста и в области холки, 
на мелких – у хвоста. 

Дезинфекция кожевенного сырья.  
Проводят в камере или в приспособленном помещении, в котором уста-

новлено необходимое оборудование - чаны, галтели, барабаны и другие емко-
сти. 

Инфицированное сырье загружают с одной стороны помещения, которое 
называется загрузочным отделением, а извлекают с другой - чистого отделения. 

Перед дезинфекцией определяют необходимое количество де-
зинфицирующего раствора с учетом жидкостного коэффициента, т. е. отноше-
ния массы сырья к объему дезраствора. 

Следует помнить, что необходимое количество дезинфицирующего рас-
твора для кожсырья разного вида консервирования - мокро-соленого, сухо-
соленого, парного, - устанавливают в переводе на пресно-сухое сырье с помо-
щью переводных коэффициентов. 
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Тема 3.5.Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных 
продуктов.  

 
1.Физико химические свойства молока. 
2.Пороки молока. 
3.Ветеринарно-санитарная оценка молока полученного от больных коров 

в хозяйствах. 
4.Взятие средней пробы молока . 
5.Консервирование проб. 

 
Чтобы представить всю ценность молока и его незаменимость в питании, 

особенно молодого организма, необходимо проследить за составом молока с 
первого дня лактации животного. 

Молозиво. В первые дни после отела (6-7 дней) молочная железа коровы 
выделяет секрет (молозиво), который по своему химическому составу, физиче-
ским и биологическим свойствам отличается от молока. Особенностью его яв-
ляется то, что оно содержит большое количество белков  

Минеральных веществ в молозиве первого удоя почти в два раза больше, 
чем в молоке (в среднем 1,21-1,22%), причем основную часть золы молозива 
составляют фосфаты и щелочно-земельные металлы. Фосфорной кислоты в ней 
почти вдвое больше, чем в золе молока, а кальция - в полтора раза. В молозиве 
содержатся и некоторые микроэлементы. В соотношениях лактозы и минераль-
ных веществ в молозиве проявляется определенная закономерность -по мере 
перехода молозива в молоко уменьшается количество минеральных веществ и 
пропорционально увеличивается содержание лактозы. 

В связи с особенностями состава и свойства молозива органолептические 
показатели его по сравнению с молоком будут иными. Цвет молозива, здоровой 
коровы от светло-желтого до ясно выраженного желтого, что обусловлено на-
личием в нем (в жире и плазме) каротина и липохромов. Интенсивность окра-
ски зависит от сезона года и корма. Молозиво, секретируемое в летнее время, 
когда корова в изобилии получает зеленый корм, имеет желтый цвет, зимой - 
бледно-желтый. В связи с тем, что содержание каротина в молозиве у коров 
может быть различное, молозиво имеет различные оттенки желтого цвета. Как 
правило, характерный цвет молозива сохраняется не более 2 суток. 

Солоноватый вкус молозива обусловливается наличием в нем большого 
количества солей при малом количестве лактозы. Запах молозива специфиче-
ский. 

Для производства молочных продуктов молозиво как в чистом виде, так и 
в виде примесей к молоку непригодно. Масло, получаемое из молозивного жи-
ра, не отвечает действующему государственному стандарту как по внешним 
показателям, так и по физико-химическим константам. 

Для производства сыров молозиво непригодно из-за большого количества 
белка альбуминной фракции. 
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Физико химические свойства молока. 
Плотность — масса молока при 20°С, заключенная в единице объема 

(кг/м3). У коров она колеблется в пределах 1027-1033, коз-1027-1038, овец - 
1034-1038, кобылиц - 1033-1035, буйволиц —1028-1030. Данное свойство мо-
лока обусловливается плотностямиего компонентов (кг/м3): молочного жира - 
920,, лактозы - 1610,белков - 1390, солей - 2860, сухого остатка молока - 1370, 
сухого обезжиренного остатка - 1610, лимонной кислоты - 1610. Зависит плот-
ность молока от температуры (снижается с ее повышением) и химического со-
става. Сразу же после доения плотность молока ниже по сравнению с плотно-
стью, определенной через несколько часов за счет повышенного содержания 
газов в молоке и понижения плотности жира и белков в результате температур-
ного расширения. На плотность может влиять кормление животных, болезни их 
и др. Она изменяется при фальсификации —понижается при добавлении воды 
(каждые 10% добавленной воды способствуют уменьшению плотности на 
0,003кг/м3), повышается при подснятии сливок или разбавлении обезжиренным 
молоком. По величине плотности судят о натуральности молока. 

Окислительно-восстановительный потенциал характеризует окис-
ляюще-восетанавливающую способность молока. К веществам, способным к 
окислению или восстановлению, относят витамин С, лактофлавин, токоферол, 
цистин, пигменты, ферменты, продукты жизнедеятельности микроорганизмов. 
В свежем сыром молоке окислительно-восстановительный потенциал составля-
ет 250-350 мВ. Снижается он при развитии в молоке микроорганизмов, при на-
гревании молока и связанном с этим улетучиванием кислорода и разрушением 
витамина С. Титруемая кислотность выражается в градусах Тернера (Т) -
количество миллилитров 0,1 н раствора гидроокиси натрия (калия), необходи-
мое для нейтрализации 100 мл или 100 г продукта (ГТ соответствует 0,009% 
молочной кислоты). Кислотность свежевыдоенного молока 16-18Т. Титруемая 
кислотность молока обусловливается наличием белков (4-5°Т), кислых солей 
(около 11°Т) и двуокиси углерода (1-2°Т). Данный показатель зависит от со-
стояния здоровья, кормового рациона, породы, периода лактации и др. Он явля-
ется критерием оценки свежести и натуральности молока. 

Буферная емкость молока определяется количеством мл щелочи или ки-
слоты, которое, необходимо добавить к 100 мл молока, чтобы изменить вели-
чину рН на единицу. Обусловлена она наличием в молоке буферных систем — 
белковой, фосфатной, цитратной, бикарбонатной и др. 

Кроме молока коров, для питания используют и молоко других животных 
— овец, коз, кобылиц, верблюдиц и др. 

Молоко овцы — белая с желтоватым оттенком вязкая жидкость с харак-
терным запахом и сладковатым привкусом. По сравнению с коровьим молоком 
в нем больше сухих веществ, белков, жира и минеральных веществ (кальция, 
фосфора, калия), имеет высокую кислотность, плотность и вязкость. Вследст-
вие большой буферной емкости свертывается при более высокой кислотности 
(120-140Т). Молоко обладает высокой биологической ценностью, богато вита-
минами С, А, тиамином и рибофлавином. Используют для приготовления 
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брынзы и других рассольных сыров. В республиках Средней Азии из него вы-
рабатывают масло, которое имеет мягкую консистенцию и салистый привкус. 

Молоко буйволицы — вязкая белая жидкость приятного запаха и вкуса. 
По сравнению с молоком коров в нем также больше сухих веществ, жира, оно 
богато кальцием, фосфором, витаминами С и А. Быстрее свертывается сычуж-
ным ферментом. Из буйволиного молока вырабатывают сливочное масло, ки-
сломолочные продукты (сметану, мацун) и рассольные сыры. 

Молоко кобылиц имеет голубоватый оттенок, сладкий, несколько терп-
кий вкус. В нем в 2 раза меньше белков, жира, минеральных веществ, в полтора 
раза больше лактозы, чем в коровьем молоке. Имеет низкую кислотность (6°Т). 
По составу белков молоко кобылиц относится к альбуминовому и приближает-
ся к женскому. При свертывании молока образуются мелкие нежные хлопья. 
Жир молока имеет низкую температуру плавления (21-23°С), содержит много 
низкомолекулярных и ненасыщенных жирных кислот, в молоке больше вита-
мина С. Молоко кобылиц можно использовать в цельном виде при вскармлива-
нии грудных детей. Оно идет на приготовление ценного диетического и лечеб-
ного продукта — кумыса. 

Молоко верблюдиц сладковатое, со специфическим привкусом. По 
сравнению с коровьим молоком в нем больше сухих веществ, жира, белков, 
лактозы. Жир молока имеет высокую температуру плавления (38-44°С), содер-
жит в основном высокомолекулярные жирные кислоты. Молоко богато вита-
минами С, А, тиамином. Используют его в свежем виде и для приготовления 
кисломолочных продуктов (творог, айран, катык, шубат), сыра и масла. 

Молоко самки северного оленя характеризуется очень высоким содер-
жанием сухих веществ, жира, белков и минеральных веществ. Оно обладает 
высокой биологической и энергетической ценностью. Используют в пищу в на-
туральном виде и для производства масла. 

Молоко ослицы и самки мула по химическому составу близко к молоку 
кобыл. При сычужном и кислотном свертывании образуются мелкие хлопья 
(сгусток не образуется). Температура плавления молочного жира очень низкая 
(17,5°С). Молоко ослицы обладает высокими биологическими свойствами — в 
нем много иммуноглобулинов, является лечебным продуктом питания для де-
тей, в том числе грудных, находящихся на искусственном вскармливании. Из 
молока ослиц готовят также кумыс. Молоко самки мула обладает такими же 
свойствами и используется как и молоко ослицы. Оно содержит (%): сухих ве-
ществ - 8,4, жира - 1,6, лактозы — 4,8, минеральных веществ - 0,4. 

Молоко самок зебу близко к коровьему, но в нем больше жира и белков. 
Используют в натуральном виде и для изготовления молочных продуктов. В 
Азербайджане и степной зоне Украины ведется работа по скрещиванию зебу с 
крупным рогатым скотом в целях повышения его жиро- и белковомолочности, 
а также невосприимчивости к пироплазмозу. 

Молоко самки яка по сравнению с коровьим содержит больше жира 
(6,5%), белка (5%) и молочного сахара (5,6%). Используют в натуральном виде 
и перерабатывают на те же молочные продукты, что и коровье молоко. 
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Молоко лосихи имеет много сухих веществ, жира, белка и минеральных 
веществ. Обладает лечебными свойствами при желудочно-кишечных заболева-
ниях. Используют в натуральном виде и перерабатывают в масло. 

Молоко самки антилопы канны содержит значительное количество 
жира, белков и минеральных веществ, иммуноглобулинов и лизоцима, обладает 
сильным бактерицидным действием (при комнатной температуре не свертыва-
ется в течение 4-5 дней), а также диетическими и лечебными свойствами. 

Пороки молока. 
К факторам, вызывающим пороки молока, относят физиологическое со-

стояние лактирующих животных, общее заболевание организма или только мо-
лочной железы, несоблюдение условий содержания и кормления скота, неудов-
летворительное состояние животноводческих помещений, состояние пастбищ, 
использование недоброкачественных кормов, скопление в молоке лекарствен-
ных препаратов, нарушение технологии первичной обработки молока и др. 

Пороки цвета молока бывают бактериального и кормового происхожде-
ния, а также наблюдаются при использовании некоторых лекарственных препа-
ратов для лечения коров при инфекционных болезнях, травмах вымени. Синее 
и голубое окрашивание возникает при размножении пигментирующих микро-
организмов, поедании животными лесных трав с синим пигментом, при масти-
тах, туберкулезе молочной железы, разбавлении молока водой, подснятии жи-
ра, хранении молока в оцинкованной посуде; 

 излишне желтое вызывают микроорганизмы, вырабатывающие желтый 
пигмент, гнойное (стрептококковое) воспаление молочной железы, туберкулез 
вымени, примесь молозива, корма (зубровка, подмаренник, морковь), медика-
менты (тетрациклин и др.); 

 кровянистое (розовато-красноватое) наблюдается при нарушении правил 
машинного доения, скармливании большого количества лютиковых, молочай-
ных растений и хвощей, развитии пигментообразующих бактерий, пироплазмо-
зе, травмах вымени. 

Пороки консистенции молока могут возникать при заболеваниях жи-
вотных, размножении микроорганизмов в молоке и скармливании некоторых 
кормов. Слизистое (тягучее) молоко вызывают, слизеобразующие расы молоч-
нокислых и гнилостных бактерий, примесь молозива, некоторые формы масти-
тов, заболевание ящуром; бродящее (пенящееся) - бактерии из группы кишеч-
ной палочки, дрожжи, маслянокислые микроорганизмы; водянистое -бывает 
при туберкулезе, катаральном мастите, избытке в кормовом рационе барды, 
свеклы и других водянистых кормов, в период течки, при разбавлении молока 
водой, оттаивании неправильно замороженного молока. 

Пороки технологических свойств молока обусловливаются физиологи-
ческим состоянием организма лактирующих животных, использованием недоб-
рокачественных кормов, микробиологическими факторами. Преждевременное 
скисание наблюдается в конце сухостойного периода, при скармливании бо-
лотной травы, кислого и гнилого корма, при ускоренном развитии в молоке мо-
лочнокислых бактерий, бактерий группы кишечной палочки, стафилококков, 
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энтерококков и микрококков, расстройстве органов желудочно-кишечного 
тракта, мастите, сильном перегреве организма животного; нескисание отмеча-
ется при скармливании мяты полевой, ингиби-ровании микрофлоры, образую-
щей молочную кислоту, антибиотиками, дезинфицирующими и консервирую-
щими веществами, при 

развитии протеолитической микрофлоры; сычужное свертывание молока 
происходит без его скисания вскоре после доения коров или при слабом нагре-
вании; причина данного порока - наследственные факторы, скармливание травы 
с заболоченных пастбищ, развитие микроорганизмов, образующих сычужный 
фермент, стрептококковый мастит. 

Пороки запаха наблюдаются при нарушении санитарно-гигиенических 
условий получения молока, неправильном его хранении и развитии микрофлоры. 

 Аммиачный запах, возникает при развитии в молоке микроорганизмов из 
группы кишечной палочки, если оно содержится на скотном дворе в незакры-
той посуде; 

 капустный - при избытке капусты в кормовом рационе, запах дыма - при 
выжаривании молочной посуды в дымовой печи, пастеризации молока в дымя-
щих печах; лекарственный - от креолина, скипидара, фенола, дегтя, йодоформа 
и др.; 

 маслянокислый — при масляно-кислом брожении; 
 дрожжевой и спиртовый - в результате хранения загрязненного молока 

при низкой температуре; рыбный - при хранении молока вместе с рыбой, па-
стьбе животных на заливных лугах с остатками ракообразных, кормлении рыб-
ной мукой, поении коров водой с водорослями, хранении молока в металличе-
ской посуде (гидролиз лицетина с образованием триметиламина), развитии не-
которых микроорганизмов; гнилостный - вызывают гнилостные микроорганиз-
мы; 

 затхлый - при размножении аэробных микроорганизмов в плотно закры-
том неохлажденном молоке, молочнокислых микроорганизмов при хранении 
молока в закрытых сосудах или в деревянных гниющих погребах. 

Пороки вкуса (привкусы молока) бывают кормового, бактериального и 
физико-химического происхождения вследствие нарушения санитарных правил 
хранения молока. Рыбный привкус появляется в молоке при его хранении вме-
сте с рыбой, кормлении коров рыбной мукой, поении водой с водорослями; 

 горький – при поедании животными полыни, лука, полевой горчицы, за-
плесневелой овсянки и ячменной соломы, гнилой красной свеклы, брюквы, 
картофеля, при развитии гнилостных бактерий, сенной и картофельной палоч-
ки, дрожжей, у стародойных коров, в молоке с примесью молозива, от лекарст-
венных веществ (сабур и др.), при хранении молокав грязной посуде; прогорк-
лый - от воздействия прямых солнечных, лучей, высокой температуры воздуха, 
пастьбы на болотистых пастбищах, при хранении молока в нелуженой (желез-
ной и медной)посуде, а также при действии микроорганизмов, вызывающих 
липолиз, маслянокислое брожение в молоке после нагревания, некоторых видов 
кишечной палочки, дрожжей; соленый - у молока стародойных коров с приме-
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сью молозива, при маститах и туберкулезе молочной железы; мыльный - при 
хранении в закрытых флягах неохлажденного свежевыдоенного молока, пасть-
бе на лугах с полевым хвощом, нейтрализации молока содой, туберкулезе мо-
лочной железы; репный и редечный - при излишнем скармливании корнепло-
дов и ботвы крестоцветных (репы, турнепса, брюквы, редьки), пастьбе по жни-
вью, покрытому сурепкой, полевой горчицей, дикой редькой; чесночно-
луковый - при поедании животными дикого лука и чеснока на пастбищах; све-
кольный - при излишнем количестве свёклы в кормовом рационе, размножении 
флуоресцирующих микроорганизмов; травянистый - при поедании больших 
количеств люцерны, дикой горчицы, донника, турнепса, мороженого, гнилого и 
плесневелого корма, при интенсивном развитии в молоке дрожжей и плесеней; 
острый - при поедании животными свежей крапивы, хмеля, водяного перца; ме-
таллический - при хранении молока в плохо луженной и ржавой посуде, поении 
коров водой с большим содержанием окислов железа; салистый - при воздейст-
вии ультрафиолетовых лучей и солнечный (окисленный) - в результате дейст-
вия прямых солнечных лучей. 

Ветеринарно-санитарная оценка молока полученного от больных ко-
ров в хозяйствах. 

Стадо дойных кров должно находиться под постоянным надзором вете-
ринарного специалиста и периодически подвергаться исследованию на бруцел-
лез, туберкулез, мастит, а при необходимости и на другие болезни. Детским уч-
реждениям поставляют молоко, полученное только от здоровых животных. 

Категорически запрещается реализация молока, полученного от больных 
коров, без специального разрешения ветеринарного врача, обслуживающего 
данное хозяйство или участок. В случае заболевания животных болезнями, об-
щими для животных и человека, запрещается вывоз молока с ферм для реали-
зации и его использование внутри хозяйства, впредь до окончания проведения 
мероприятий, предусмотренных соответствующими инструкциями по борьбе с 
этими болезнями. 

Молоко подлежит уничтожению после кипячения в течение 30 мин, если 
оно получено от коров, больных сибирской язвой, эмфизематозным карбунку-
лом, чумой, бешенством, Ку-лихорадкой, злокачественным отеком, лептоспи-
розом, повальным воспалением легких, туберкулезом вымени и лейкозом (с 
клиническими  признаками болезни), а также при поражении вымени актино-
ми-козом, некробактериозом. При оценке молока, полученного от коров, боль-
ных другими болезнями, которые могут передаваться человеку через молоко, 
поступают согласно действующим инструкциям о мерах борьбы с этими болез-
нями (туберкулез, бруцеллез, ящур, листериоз, болезнь Ауески, лейкоз, мастит 
и др.). 

Туберкулез. Молоко, полученное от коров, реагирующих на туберкулин, 
но не имеющих клинических признаков туберкулеза, обезвреживают кипячени-
ем и используют внутри хозяйства. Допускается использовать молоко от таких 
животных для переработки на топленое масло, при этом обрат обезвреживают 
кипячением и используют только внутри хозяйства. Молоко, полученное от 
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животных с клиническими признаками туберкулеза, кипятят 10 мин и исполь-
зуют для кормления откормочных животных. Молоко, полученное от животных 
оздоровляемых групп до их постановки на контроль, обезвреживают в хозяйст-
ве в пастеризаторах поточного действия при температуре 90°С в течение 5 мин 
или при 85°С в течение 30 мин, после чего молоко может быть отправлено на 
молокозавод, где его повторно пастеризуют при обычном режиме и в дальней-
шем выпускают без ограничений. 

Бруцеллез. Вывоз из хозяйства молока, полученного от коров неблагопо-
лучной по бруцеллезу фермы, запрещается. Такое молоко подлежит обезврежи-
ванию непосредственно в хозяйствах. Его пастеризуют при температуре 70°С в 
течение 30 мин или при 85-90°С -20 с или кипятят, после чего молоко разреша-
ется вывозить на молокозавод или использовать внутри хозяйства. В отдельных 
случаях по разрешению главного ветеринарного врача района и главного сани-
тарного врача области допускается вывоз такого молока в сыром виде на моло-
козавод в специально выделенных цистернах или бидонах, которые после на-
полнения молоком пломбируют, а на этикетках указывают «Молоко, неблаго-
получное по бруцеллезу, подлежит обезвреживанию». На молокозаводе молоко 
обезвреживают пастеризацией при температуре 70°С в течение 30 мин или при 
85-90°С - 20 с, а цистерны и бидоны дезинфицируют в установленном порядке. 

В хозяйствах и на молокозаводах ведут специальные журналы, в которых 
учитывают количество пастеризованного молока и отмечают способ и режим 
его обезвреживания. 

Молоко, полученное от коров с положительными  РА и РСК на бруцел-
лез, обезвреживают кипячением и используют только внутри хозяйства. Оно 
может быть переработано на топленое масло. Коров с клиническими признака-
ми бруцеллеза доить не разрешается. Запрещается доить овец и коз в хозяйст-
вах, неблагополучных по бруцеллезу. 

Ящур. Молоко, полученное в ящурном очаге, обезвреживают кипячением 
в течение 5 мин или пастеризуют при температуре 80°С в течение 30 мин. Раз-
решается перерабатывать такое молоко на месте на топленое масло. 

На молочных заводах и молокоприемных пунктах молоко, поступающее 
из угрожаемых по ящуру хозяйств, подвергают обязательной очистке на цен-
тробежных молокоочйстителях и пастеризуют при температуре 76°С 15-20 с. 

Осадок (шлам), полученный после центробежной очистки молока, сжи-
гают. 

Бели на молочных заводах и молокоприемных пунктах нет условий для 
очистки молока и сжигания осадка, то молоко, поступающее из угрожаемых по 
ящуру хозяйств, подвергают обязательной пастеризации при температуре 85°С 
в течение 30 мин или кипятят в течение 5 мин.Если молоко при этом заболева-
нии имеет неприятный вкус, запах и другие пороки, его уничтожают после обя-
зательного кипячения не менее 5 мин. 

Лейкоз. Молоко, полученное от коров, больных лейкозом, разрешается 
использовать для откорма телят, родившихся от больных лейкозом животных, 
или для откорма поросят только после кипячения в течение не менее 30 мин. 
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Молоко от коров, подозрительных по заболеванию лейкозом, но не 
имеющих признаков болезни, разрешается использовать в пищу только после 
пастеризации при температуре не ниже 85°С 10 мин или после кипячения в те-
чение 5 мин. 

Листериоз. Молоко, полученное от больных коров, обезвреживают кипя-
чением и используют внутри хозяйства в корм животным. Молоко, получаемое 
от коров в течение двух месяцев после их клинического выздоровления, пасте-
ризуют при температуре 70°С 10 мин. 

Болезнь Ауески. Молоко от клинически больных и подозреваемых по за-
болеванию коров обезвреживают кипячением и уничтожают. Молоко от коров, 
подозреваемых в заражении, допускают в пищу людям только после пастериза-
ции при температуре 80°С в течение 10 мин. или после кипячения. 

Мастит. Если в молоке, полученном от коров, больных маститом, при ор-
ганолептической оценке обнаружены пороки, его утилизируют после кипяче-
ния в течение 10 мин. Если пороки не установлены, молоко можно использо-
вать в корм животным только внутри хозяйства после предварительного обез-
вреживания кипячением в течение 5 мин. 

Гастроэнтерит, эндометрит. Молоко допускается для употребления в 
пищу только внутри хозяйства после кипячения в течение 10 мин. 

Взятие средней пробы молока. 
Правила взятия средней пробы молока регламентирует ГОСТ 26809-86. 

Отбор проб производят в присутствии лиц, ответственных за качество продук-
ции. При отборе средней пробы из цистерн или ванн молоко тщательно пере-
мешивают мутовкой 3-4 мин. При взятии проб из фляг делают 8-10 движений 
мутовкой вверх и вниз (до дна), добиваясь полной однородности продукта, не 
допуская сильного ценообразования. 

Пробу молока отбирают металлической или пластмассовой трубкой 
(пробник) диаметром 9 мм. Вначале трубку прополаскивают молоком, затем 
строго вертикально погружают на дно сосуда с такой скоростью, чтобы молоко 
поступало одновременно с ее погружением. Закрыв верхнее отверстие трубки 
большим пальцем, переносят молоко в подготовленную посуду. Для полного 
исследования 250 мл молока наливают в чистую сухую бутылочку с этикеткой 
и закрывают пробкой. При взятии средних проб из разных партий пробник сле-
дует каждый раз прополаскивать исследуемым молоком. 

Если молоко однородной партии находится в нескольких емкостях (фля-
гах), то отмеряют пропорциональные количества из каждой, сливают в одну 
литровую кружку или ведро, тщательно размешивают, а затем отмеряют нуж-
ное количество (250 мл) для анализа. От одной коровы среднюю пробу состав-
ляют по суточному удою. 

Стойловую (контрольную) пробу для установления характеристики моло-
ка в целом по стаду берут сразу после каждой дойки от суточного удоя, не 
позднее чем через двое суток после исследования контролируемой пробы при 
тех же условиях кормления и содержания коров. Пробу берут совместно пред-
ставители молочного завода и хозяйства. 
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Каждую пробу молока необходимо исследовать не позднее 1 ч после ее 
взятия (органолептически, на чистоту, бактериальную загрязненность, плот-
ность и кислотность). 

В теплое время года определения кислотности молока на колхозных ран-
ках повторяют через каждые 2 ч после выпуска в продажу или чаще, если по-
ступают просьбы покупателей. 

Консервирование проб. 
 Пробы молока для последующих исследований консервируют холодом 

или добавлением химических веществ.Для сохранения молока в течение двух 
суток его достаточно охладить и держать при температуре +2-5°С. Из химиче-
ских веществ применяют: перекись водорода - к 100 мл молока добавляют 2-3 
капли 3% раствора перекиси водорода. Проба сохраняется 8-10 суток; форма-
лин - к 100 мл молока добавляют 1-2 капли 40%-ног раствора формальдегида. 
Пробу можно хранить до 10 суток; 

двухромовокислый калий - к 100 мл молока добавляют (10-12 капель) 
10% раствора двухромовокислого калия. Срок хранения молока 10-12 суток. 
Консервирование проб молока будет более эффективным, если их хранить при 
низких температурах, в хорошо закупоренных бутылочках. 

Молоко, консервированное химическими веществами, нельзя использо-
вать в корм животным, исследовать органолептически, на кислотность и бакте-
риальную загрязненность. 

Пробы молока для микробиологических исследований берут в стериль-
ные бутылочки и при необходимости хранят не более четырех часов, охладив 
до температуры 0 - +4°С. 

Консервированное или длительно хранившееся при низкой температуре 
молоко перед проведением анализов для равномерного распределения жировых 
шариков и удаления излишков газов нагревают до 40-45°С, затем перемешива-
ют, охлаждают до 20°С. Для этого бутылки с молоком погружают в теплую во-
ду (50-55°С), а затем в холодную (15-18°С). Переливать или перемешивать мо-
локо следует так, чтобы не образовывалась пена, которая влияет на точность 
взятия пробы. 

Пробы молока и молочных продуктов, требующие более сложных иссле-
дований, направляют в ветеринарную лабораторию в стеклянной посуде, хоро-
шо закупоренной и опечатанной сургучом. На посуду наклеивают этикетку, на 
которой указывают вид продукта, дату взятия пробы. Кроме того, посылают 
сопроводительное письмо. 

До получения результатов исследования продавать молоко и молочные 
продукты не разрешают. Продавать молоко и молочные продукты на рынках 
могут лица, имеющие документы (справка, санитарная книжка) о прохождении 
необходимых медицинских исследований, при соблюдении санитарных правил 
торговли. 
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Тема3.6 Ветсанэкспертиза кисломолочных продуктов. 
 
1.Взятие средней пробы. 
2. Органолептическое исследование. 
 
Изготовление кисломолочных продуктов основано на сквашивании моло-

ка или сливок чистыми культурами молочнокислых бактерий, иногда с добав-
лением дрожжей или уксуснокислых бактерий. Молочная промышленность, 
вырабатывает различные кисломолочные продукты (простокваша обыкновен-
ная, мечниковская, ацидофильная, южная, ряженка, варенец, кефир, ацидо-
фильное молоко, ацидофилин, ацидофильно-дрожжевое молоко, йогурт, кумыс, 
напитки - «Южный» и «Снежок», творог, сметана и др.). 

В зависимости от биохимических процессов различают продукты кисло-
молочного брожения (простокваша, творог, ацидофильное молоко, сметана и 
др.) и спиртового (кумыс, кефир, ацидофильно-дрожжевое молоко и др.). 

Взятие средней пробы. Кисломолочный продукт тщательно перемеши-
вают. Для всех продуктов берут среднюю пробу (50 мл). Исключение состав-
ляют сметана (сливки) - 15 г и творог - 20 г. Во всех случаях кисломолочные 
продукты исследуют органолептичес-ки и выборочно определяют содержание 
жира, кислотность. При необходимости исследуют на фальсификацию и кон-
тролируют режим (пастеризации или кипячения). 

Продукты исследуют не позднее 4 ч после взятия средних проб. Если 
продукт содержит много углекислого газа и обладает выраженной способно-
стью к пенообразованию (кумыс, кефир и др.). его исследуют после удаления 
газа прогреванием при 40-45°С в течение 10 мин и с последующим охлаждени-
ем до 18-20°С. 

Органолептическое исследование.  
Цвет определяют в чистом стакане из бесцветного стекла. Цвет зависит от 

вида кисломолочного продукта. Для одних продуктов молочно-белый (просто-
кваша, йогурт, мацони, сметана, сливки, творог) или с буроватым (кремовым) 
оттенком (варенец). 

Консистенция (и внешний вид) - однородная, в меру густая, устойчивая, 
без нарушения поверхности, без пор газообразования. На поверхности продукта 
может быть незначительное отделение сыворотки (допускается не более 5% 
сыворотки к общему объему продукта). Мацони и ряженка должны иметь слег-
ка тягучий сгусток, йогурт - вязкий (напоминает сметану). Для варенца допус-
кается наличие молочных пленок. Кумыс - однородная жидкость, пенящаяся с 
газообразованием. Сметана в меру густая, без крупинок жира и белка (творог). 
Творог - однородная масса, без комочков, не сыпучая и не крупчатая. 

Вкус и запах доброкачественных продуктов кисломолочный, без посто-
ронних привкусов и запахов. Не допускают к продаже кисломолочные продук-
ты пресные, вспученные, чрезмерно кислые с газообразованием, при наличии 
резко выраженного повторного запаха или вкуса, с маслянокислым (горьким) 
привкусом, несвойственным цветом, рыхлые, с плесенью на поверхности и при 
выделении сыворотки более 5% к общему объему продукта. 
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В сметане и сливках первого сорта и творога допускаются слабо выра-
женные пороки: привкусы кормового происхождения, деревянной тары или 
легкой горечи. 

 
Тема 3.7 Ветеринарно-санитарная экспертиза сливочного масла. 

 
1.Органолептическое исследование масла. 
2.Основные пороки. 
 
В условиях мясо-молочных и пищевых контрольных станций на рынках 

при экспертизе различают масло сливочное (несоленое, соленое) и топленое. 
Сливочное масло должно содержать жира не менее 78%, влаги - не более 20%, 
соли - не более 1,5%. Топленое масло должно содержать жира не менее 98% и 
влаги до 1%. Средняя проба масла равна 10 г. 

Органолептическое исследование. Цвет определяют после застывания 
расплавленного масла, налитого в пробирку из бесцветного стекла, а однород-
ность цвета - на поперечном разрезе бруска.Консистенцию определяют при 
температуре 10-12°С, надавливая на масло пальцем.Запах определяют у рас-
плавленного в чистой посуде масла. Доброкачественное масло - белого или 
светло-желтого цвета, однородное по всей массе, консистенция плотная, одно-
родная, поверхность масла на разрезе блестящая, сухая или с наличием мель-
чайших капелек влаги, вкус и запах — чистые, характерные для данного вида 
масла, без посторонних привкусов и запахов. Топленое масло мягкой, зерни-
стой консистенции, со специфическим характерным вкусом и запахом, без по-
сторонних привкусов и запахов, в расплавленном состоянии прозрачное и без 
осадка, цвет от белого до светло-желтого, однородный по всей массе. 

Основные пороки. 
 Использование недоброкачественных молока или сливок, нарушение ус-

ловий технологического процесса и неправильное хранение могут вызвать раз-
личные пороки масла. 

Кормовой привкус объединяет группу пороков, перешедших в масло от 
поедаемых кормов (чеснок, лук, полынь, редька, кислая капуста и т. д.). 

Хлевный запах возникает при задержке молока в коровнике, когда оно 
адсорбирует запах скотного двора. 

Такова же и природа силосного привкуса и запаха. Затхлый, гнилостный, 
сырный привкусы возникают под действием протеолитической микрофлоры при 
нарушении санитарно-гигиенических условий процесса производства масла. 

Прогорклый привкус — наиболее распространенный порок, возникаю-
щий вследствие гидролиза и окисления жира под действием фермента липазы с 
образованием альдегидов, кетовов, кетокислот и т.д. 

Посторонний запах (нефтепродуктов, рыбный, дымный, пригорелый и т. 
д.) возникает при хранении сливок или масла рядом с веществами, имеющими 
запах, который легко адсорбируется в продуктах. Масло с резко выраженными 
пороками в пищу непригодно, его бракуют. 
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Запрещается реализация масла с различными примесями (растительное 
масло, сыр, творог и т. д.), а также при наличии плесени во внутренних слоях. 
Наружная плесень может быть зачищена. При длительном хранении поверх-
ность масла приобретает темножелтый цвет и привкус осалившегося масла, ко-
торый носит на звание штафф. При зачистке изменившегося слоя масло счита-
ется доброкачественным. 

Влажность сливочного масла определяют методом выпаривания в алю-
миниевом стаканчике. Для этого в сухом алюминиевом стаканчике на весах 
СМП-84 отвешивают 5 г масла. Затем масло в этом стаканчике помещают на 
нагревательный прибор и выпаривают при равномерном кипении, не допуская 
вспенивания и разбрызгивания, до тех пор, пока цвет масла не станет слегка 
бурым, а поставленное над стаканчиком холодное зеркало не будет запотевать. 

После этого стаканчик с маслом ставят на весы и уравновешивают их. 
Показания умножают на 2 и получают содержание влаги в процентах. 

Определение примеси растительных жиров в масле. В пробирке, сме-
шивают равные объёмы расплавленного сливочного масла, насыщенного рас-
твора резорцина в бензоле и в концентрированной азотной кислоты. При нали-
чии в продукте растительных жиров появляется фиолетовое окрашивание. 

Определение примесей творога, сыра и других веществ в масле. В 
стакан горячей воды (70-80оС) вносят 1 столовую ложку сливочного масла, хо-
рошо перемешивают и дают отстояться. Примеси, добавленные к маслу, оседа-
ют на дно стакана. Чистое масло осадка не даёт. 

Данные всех результатов ВСЭ молока и кисломолочных продуктов, зано-
сят в специальный журнал № 24-вет. При установлении их годности в пищу 
людям, ветсанэксперт выдаёт разрешение на право реализации на территории 
рынка  

 
Тема 3.8 Ветеринарно-санитарная экспертиза сыров. 

 
1.Органолептическое исследование. 
 
Сыродельная промышленность вырабатывает 50 видов сыров, которые 

разделяют на группы: твердые (голландский, ярославский, советский, костром-
ской, алтайский, степной и т. д.); полутвердые (латвийский, волжский, красно-
дарский); мягкие сыры (смоленский, медынский, закусочный, любительский и 
т. д.); рассольные (брынза, чанах, тушинский, осетинский, грузинский); перера-
ботанные сыры (плавленые, сухие, размолотые). 

Наибольшее распространение получили твердые, рассольные и перерабо-
танные сыры. 

Для ветеринарно-санитарный экспертизы на рынке чаще всего поступают 
брынза и сыры домашнего приготовления, которые исследуют органолептиче-
ски, а при необходимости определяют содержание жира, влаги и поваренной 
соли. 
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Ветсанэкспертиза сыра. 
Определяют внешний вид, консистенцию, цвет и рисунок теста, вкус и 

запах. 
Поверхность сыров должна быть чистой, ровной или слегка шероховатой 

без повреждений, почти такого же цвета, как и тесто. 
Вкус и запах, типичные, для данного вида сыров, без посторонних прив-

кусов и запахов. В исключительных случаях может допускаться легкий кормо-
вой или кисловатый привкус, и едва уловимая горечь. 

Цвет теста белый или бледно-желтый, равномерный по всей массе. 
Рисунок теста обусловливается наличием глазков разной формы. Иногда 

они отсутствуют. 
Не допускают к реализации на рынках брынзу и сыры, вспученные, с глу-

бокими трещинами, с расплывшейся, размягченной поверхностью, пораженные 
плесенью, с несвойственным доброкачественным сырам запахом и вкусом. 

Дефекты сыра 
Горький вкус - наиболее частый дефект, особенно у недостаточно созрев-

ших, молодых сыров, возникает вследствие накопления первичных продуктов 
распада белка (альбумозы и пептоны), которые придают молодому сыру горь-
кий вкус. Поскольку пептонизация характерна для всех сыров на ранней стадии 
созревания, наличие горького вкуса свидетельствует о задержке созревания, что 
может быть следствием низкой температуры в сырохранилище. Дефект легко 
исправить дополнительной выдержкой сыра при температуре 15-17°С. Этот по-
рок наблюдается также при сильном заражении молока маммококками, обра-
зующими фермент близкий к сычужному. В этом случае молоко необходимо 
пастеризовать, чтобы убить микроорганизмы. Наконец горечь может быть вы-
звана поваренной солью с большим содержанием магнезиальных солей. 

Аммиачные вкус и запах - считаются дефектом у твёрдых сыров, являются 
следствием недостаточного ухода за коркой. В слабой степени они свойственны 
полутвёрдым и мягким сырам, так как возникают под действием сырной слизи, 
культивируемой на поверхности головок. Однако хранении приводит к появле-
нию ярко выраженных аммиачных вкуса и запаха. Борьба с этим пороком - 
строгое соблюдение технологии выработки сыров и соответствующее санитар-
но-гигиеническое состояние подвалов. Но следует отметить, что для сыров со 
слизистой коркой слабые аммиачные вкус и запах являются специфическими и 
допустимы. 

Салистый вкус - появляется в результате развития масляно-кислых бакте-
рий. При длительном хранении сыр может приобрести салистый вкус вследст-
вие окисления жира в результате действия света и воздуха на жир бескорковых 
сыров, особенно мягких. Единственная мера борьбы с этим пороком - пониже-
ние температуры подвала, в котором происходит созревание сыра. 

Нечистый вкус - этот порок является следствием развития газообразую-
щей и гнилостной микрофлоры. Чаще появляется в сырах, приготовленных из 
непастеризованного молока. 
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Кислый и слабовыраженный вкус и аромат - кислый вкус присущ моло-
дым несозревшим сырам и появляется вследствие низкой температуры в сыро-
хранилище или недостаточной их выдержки. Невыраженные или слабовыра-
женные вкус и запах сыры приобретают при чрезмерной сухой обработке и вы-
держке в помещениях с недостаточной влажностью, а также при излишнем раз-
бавлении сыворотки водой. В последнем случае уменьшается количество мо-
лочного сахара, а вместе с ним и молочной кислоты, необходимой для образо-
вания в процессе дальнейшего брожения ряда веществ (жирных летучих ки-
слот, эфиров), придающих острый мкус сыру. Во многих случаях эти пороки 
исчезают с дозреванием сыра. 

Прогорклый вкус - порок встречается большей частью у мягких сыров, со-
зревающих при участии микроскопических грибов и микроорганизмов сырной 
слизи при расщепления жира под воздействием этой микрофлоры. Чтобы пре-
дохранить сыр от этого порока, необходимо заблаговременно отправить его па 
плавление или снизить температуру в подвале до 4~6°С. У твёрдых сыров обра-
зуется при длительном хранении сыров в результате накопления в них продук-
тов расщепления жира. 

Затхлые, тухлые и гнилостные вкус и запах - эти пороки появляются в 
твёрдых сырах при заражении их поверхности аэробной микрофлорой, в част-
ности слизью. Вследствие высокой протеолитической активности микрофлоры 
слизи образуется большое количество аммиака, который, проникая в сыр, при-
даёт затхлые вкус и запах продукту. Этот порок появляется при плохом уходе 
за сыром, повышенной влажности воздуха, высоком содержании влаги в сыре, 
при пересоле, который способствует образованию слизи. Тухлые и гнилостные, 
вкус и запах, образутотся при сильном развитии газообразующей и гнилостной 
микрофлоры. 

Слабовыраженный вкус - неактивные закваски, низкие температуры со-
зревания. 

Пустой вкус - у сыров, подвергшихся замораживанию. 
Пороки консистенции: 
Грубая, твёрдая консистенция - возможна в сырах с пониженным содер-

жанием влаги после пресса. С увеличением содержания влаги сырное тесто 
становится более нежным и мягким, с уменьшением - более грубым и плотным. 
Влага оказывает ещё косвенное влияние на состояние сырного теста. При по-
нижении влажности микробиологические и биохимические процессы протека-
ют менее интенсивно, и в сырах накапливается меньше водорастворимых со-
единений, которые делают сырное тесто более мягким, «тающим» во рту. 

Крошливая консистенция - возникает при излишнем накоплении молоч-
ной кислоты (при чрезмерной зрелости молока), под воздействием которой 
кальций почти полностью отщепляется от параказеина. Образующийся свобод-
ный параказеин плохо набухает в воде, что и приводит к образованию крошли-
вости. 

Самокол - (колющаяся консистенция) - мелкие трещины на разрезе сыра. 
Тесто бывает плотное и иногда слегка грубое, вкус его несколько кисловатый. 
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Причина дефекта - уменьшение связности сырной массы из-за избытка молоч-
ной кислоты. Самокол, наблюдается на второй стадии созревания и преимуще-
ственно в Швейцарском и Советском сырах. Безусловно, в возникновении этого 
порока играет роль чрезмерная кислотность молока, неправильная обработка 
сырной массы, резкие колебания температуры при переносе сыров из тёплой 
камеры в холодную. Некоторые считают, что слишком жирное молоко способ-
ствует появлению самокола. 

Свищи - (внутренние разрывы) - появляются при недостаточной связно-
сти сырного теста и слишком бурном газообразовании, что приводит к разрыву 
сырной массы. Свищи встречаются преимущественно в Голландском сыре 
(круглом) и имеют вид трещин, образующихся внутри головок. 

Вспучивание - возникает вследствие развития в сырах газообразующих 
бактерий (группы Коли и др.). Газы -водород и /другие, выделяемые этими бак-
териями, вызывают вспучивание сырного теста, образуя трещины -и разрывы 
корки. Вспучивание сопровождается появлением салистого и других посторон-
них привкусов. В торговых предприятиях этот порок особенно часто наблюда-
ется в мягких сырах, хранящихся в тёплом месте. 

 
Тема 3.9 Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц и яичной продукции. 

 
1.Строение и состав яйца. 
2.Требования, предъявляемые к заготовляемым яйцам. 
3.Приемка, порядок исследования,яиц и определения качества. 
4.Органолептические исследования, яиц. 
5.Ветеринарно – санитарная экспертиза яиц. 
6.Экспертиза меланжа и яичного порошка. 
7.Ветсанэкспертиза яиц водоплавающих птиц. 
 
В яйцах птицы в идеальном соотношении содержатся белки, жиры, липи-

ды, углеводы, витамины и минеральные вещества. И ввиду того, что зародыш 
развивается вне утробы матери, в отложенном яйце птиц, помимо запаса воды, 
содержащегося в белке, имеются все необходимые для формирования цыпленка 
вещества, находящиеся в белке, желтке и в скорлупе. Извне в яйцо поступает 
только воздух. 

Строение и состав яйца. 
Яйцо птиц состоит из скорлупы и подскорлупной оболочки (11 – 14%), 

белка (54 – 60%) и желтка (28 – 32%). 
Скорлупа защищает содержимое яйца от воздействия внешней среды и 

представляет собой известковую оболочку, покрытой снаружи тонкой протеи-
новой пленкой, а с внутренней стороны прочно связанную с подскорлупными 
оболочками. 

Надскорлупная пленка состоит из муциноподобного вещества, покры-
вающего скорлупу и препятствующего проникновению микроорганизмов в яй-
цо, а также предохраняет его от высыхания. При мойке надскорлупная пленка 
легко смывается, поэтому такие яйца при хранении быстро портятся. 
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Скорлупа состоит в основном на 90% из углекислого и фосфорно-кислого 
кальция, пронизана большим количеством мелких отверстий – пор, особенно 
многочисленных на тупом конце яйца, где находится воздушная камера. Тол-
щина яичной скорлупы и ее цвет непостоянны и зависит от видовых особенно-
стей птиц, наследственности, полноценности кормления, сезона года и т.д. 
Скорлупа светопроницаема, поэтому при оценке качества яиц просвечиванием 
можно определить состояние внутреннего содержимого. 

Подскорлупные оболочки: наружная – плотно прилегает к известковой 
скорлупе, внутренняя покрывает белок. Обе оболочки прочно связаны между 
собой, за исключением небольшого участка, обычно у тупого конца, где между 
ними образуется воздушное пространство или пуга. Пуга появляется в яйце по-
сле снесения, а при хранении, яиц она постепенно увеличивается. 

Белок составляет основную массу яйца. Оно состоит из четырех слоев: 
наружного (жидкого), плотного (самого массивного), внутреннего – жидкого и 
внутреннего градинкового. По мере хранения яиц белок постепенно становится 
водянистым, менее вязким, что приводит к смешению желтка под действием 
силы тяжести. Белок свежего яйца имеет рН 7.2 – 7.6, а при хранении этот пока-
затель смещается до 8.2. 

Желток наиболее ценная в пищевом отношении часть яйца. В нем содер-
жится основная масса питательных веществ в %: воды – 50.8, липидов – 31.7, 
белков – 16.2, углеводов – 0.2, минеральных веществ – 1.1. Желток является бо-
гатым источником витаминов А, Д, К, В1, В2, В6, РР, биотина, фолиевой и пан-
татеновой кислот. В желтке содержатся микроэлементы: бром, иод, марганец, 
цинк, медь. В 100 граммах куриных яиц  содержится 381 ккал, а в 100 граммах 
утиных яиц - 402 ккал. Желток свежего яйца имеет, кислую среду (рН 4.8 – 5.2).  

Микрофлора яиц. Заражение яйца может быть эндогенным, когда мик-
робы проникают в него еще в процессе образования в организме курицы и экзо-
генным, когда они попадают в яйцо из внешней среды через поры скорлупы. 

В результате эндогенного заражения в яйцо попадают возбудители мно-
гих инфекционных болезней: туберкулеза, чумы, ларинготрахеита, лейкоза, 
сальмонеллеза и др. Такие яйца могут быть причиной распространения зараз-
ных болезней среди птиц, а также пищевых токсикозов и токсикоинфекций у 
людей. 

Заражению содержимого яиц бактериями группы сальмонелл способст-
вуют также загрязнение скорлупы экскрементами больной птицы. Хранение, 
яиц при повышенной температуре приводит к размножению в них бактерий. 
Обсеменение желтка и белка бактериями группы сальмонелл без участия гни-
лостной микрофлоры органолептических изменений в яйце не вызывают, по-
этому обнаружить возбудителей токсикоинфекций можно посредством микро-
биологических исследований. 

При экзогенном заражении в яйцо с поверхности скорлупы могут про-
никнуть различные гнилостные бактерии и плесени, причем интенсивность об-
семенения увеличивается при загрязнении скорлупы, мытье яиц и нарушении 
режима хранения. 
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В результате порчи, вызванной гнилостными бактериями и плесенью при 
просвечивании яиц, видны темные пятна различных размеров (пороки – боль-
шое и малое пятно). 

Изменения, возникшие вследствие бактериального разложения содержи-
мого яиц, характеризуется накоплением конечных и побочных продуктов рас-
пада. Обычно в этих случаях находят аминокислоты, полипептиды, жирные ки-
слоты, кетоны, альдегиды, аммиак, углекислоту, сероводород и другие продук-
ты порчи. 

Существенное влияние на качество белка и желтка оказывают ферменты, 
в первую очередь, протеолитические и липолитические, содержащиеся как в 
самом яйце, так и вырабатываемые микроорганизмами. Один из наиболее ран-
них показателей старения яйца – потеря белком первоначальной структуры под 
воздействием протеаз. У свежеснесенного яйца хорошо выражен плотный слой 
белка (белочный мешок) густой желеобразной консистенции, который распо-
ложен вокруг желтка. При хранении высота белочного мешка постепенно 
уменьшается, консистенция его становится жидкой, что приводит к смещению 
желтка от центрального положения, присыханию его к скорлупе и разрыву 
желточной оболочки (пороки – присушка, выливка, красюк). 

Под действием линаз и кислорода воздуха происходит гидролиз и окис-
лительная порча жира в желтке, в результате чего он приобретает “ лежалый “ 
привкус и запах. 

Под влиянием физических факторов (температура и влажность окру-
жающей среды) испаряется влага, уменьшается абсолютная и относительная 
масса яиц, увеличивается воздушная камера (пуга). Потеря массы – признак 
старения яйца. Она связана главным образом с испарением влаги, в первую 
очередь из белка и в некоторой степени выделением углекислого газа, аммиака, 
возможно азота и сероводорода. Большинство этих газов являются продуктами 
распада органических составных частей яйца.  

При постоянстве окружающих условий потеря массы происходит почти в 
прямой зависимости от времени. При повышении окружающей температуры 
она ускоряется и при высокой относительной влажности воздуха замедляется.  

Требования, предъявляемые к заготовляемым яйцам. 
Куриные пищевые яйца должны соответствовать требованиям действую-

щего стандарта 27 583 – 88 ветеринарного законодательства. 
Куриные пищевые яйца в зависимости от сроков хранения и качества 

подразделяют на диетические и столовые. 
Диетические – яйца, срок хранения которых не превышает 7 суток со дня 

сортировки, не считая дня снесения. 
Столовые – яйца, срок хранения которых не превышает 25 суток со дня 

сортировки, не считая дня снесения. И яйца, хранившиеся в холодильниках не 
более 120 суток. 

Яйца, принятые в торговой сети как диетические, но срок хранения кото-
рых в процессе реализации превысил срок, установленный для диетических 
яиц, переводят в столовые в соответствии с правилами, утвержденными в уста-
новленном порядке. 
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Куриные пищевые яйца на птицефабриках сортируют не позднее чем че-
рез одни сутки после снесения. Яйца, заготовленные организациями потреби-
тельской кооперации, поставляют на пункт сортировки не реже одного раза в 
декаду и сортируют как столовые. Сортировку яиц проводят не позднее чем че-
рез 2 суток после поступления на пункт сортировки.Диетические и столовые 
яйца в зависимости от массы подразделяют на три категории: отборная, первая 
и вторая в соответствии с требованиями, указанными в таблице №1 

 
Таблица 1 Категории яиц. 

Категория Масса одного яй-
ца, г, не менее 

Масса 10 яиц, г, 
не менее 

Масса 360 яиц, 
кг, не менее 

Отборная 
Первая 
Вторая 

65 
55 
45 

660 
560 
460 

23.8 
20.2 
16.6 

 
Основное требование, предъявляемое к качеству яиц – это их свежесть. 

Свежее яйцо при просвечивании должны быть без видимых изменений, воз-
душная камера сравнительно небольшая. При правильном сборе и хранении в 
надлежащих условиях они могут быть свежими в течении 3 – 4 недель и более. 
Скорлупа диетических и столовых яиц должна быть чистой и неповрежденной. 
Допускается на скорлупе диетических яиц наличие единичных точек или поло-
сок, а на скорлупе столовых яиц пятен, точек и полосок не более 1/8 ее поверх-
ности. На скорлупе не должно быть кровяных пятен и помета. Таким требова-
ниям удовлетворяют полноценные куриные пищевые яйца, поступающие в тор-
говую сеть. Каждое диетическое яйцо маркируют красной, а столовое – синей 
краской штампом округлой формы диаметром 12 мм или овальной формы раз-
мером 15 х 10 мм. На штампе указывают для диетических яиц категорию (от-
борная – 0, первая – 1, вторая – 2) и дату сортировки, а столовых – только кате-
горию. 

Приемка, порядок исследования, яиц и определения качества. 
Куриные пищевые яйца принимают партиями. Партией считают любое 

количество яиц одной категории (но не более 1 вагона), упакованных в одно-
родную тару и оформленные одним документом о качестве и ветеринарным 
свидетельством по установленной форме. В одном вагоне допускается наличие 
еще одной категории не более 5 дат сортировки. 

Допускается при поставке яиц в пределах района (области) заверять печа-
тью (штампом) ветеринарной службы документ о качестве (паспорт качества). 

При приемке яиц в каждой категории допускается не более 6% яиц, кото-
рые по массе относятся к низшей категории. Отклонения от минимальной мас-
сы одного яйца для данной категории не должны превышать 1 г. 

Для проверки соответствия качества куриных пищевых яиц требованиям 
настоящего стандарта от партии, яиц производят выборку. До 10 упаковочных 
единиц отбирают 1 упаковочную единицу (шт), от 11 до 50 – 3 упаковочных 
единицы, от 51 до 100 – 5 упаковочных единиц, от 101 до 1000 – 15 упаковоч-
ных единиц. 
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Упаковочные единицы отбирают из разных мест, разных слоев партии 
(сверху, из середины, снизу) 

Органолептические исследования яиц. 
При внешнем осмотре обращают внимание на цвет, чистоту, целостность 

скорлупы яиц. Она должна быть чистая, цельная, крепкая с матовой поверхно-
стью. Яйца с загрязненной и с поврежденной скорлупой выпускаются для не-
медленного использования, если отсутствуют признаки их порчи. 

Для органолептического исследования разбивают яйцо, его содержимое 
осторожно выливают на чашку и определяют запах, цвет, форму желтка, конси-
стенцию и соотношение отдельных частей белка. 

В свежем яйце желточная оболочка эластичная, упругая, желток сохраня-
ет выпуклую форму. Но в процессе хранения, яиц оболочка теряет эти свойства, 
желток приобретает сплошную форму. 

Овоскопирование. Основное требование, предъявляемое к качеству яиц – 
это их свежесть. Для выделения пороков яйца просвечивают в лучах направ-
ленного источника света на овоскопе. Свежие яйца выглядят желтоватыми (с 
белой скорлупой) или розовато – красными (с коричневой скорлупой) с красно-
ватым полем в области желтка. При овоскопии выявляются мелкие трещины, 
незаметные невооруженным глазом, высоту пуги, состояние белка и желтка, 
наличие пороков. 

В зависимости, от качества, яйца подразделяют на пищевые полноцен-
ные, пищевые неполноценные и технический брак. 

К пищевым полноценным относят свежие, доброкачественные яйца с 
чистой цельной скорлупой, высота пуги не более 13 мм, белок плотный, про-
свечивающийся (допускается водянистый), желток прозрачный, малозаметный, 
занимает центральное положение (допускается перемещение). 

При овоскопии яиц на скорлупе нередко обнаруживают светлые пятна 
(мраморность). Их размеры колеблются от булавочной головки до обширных 
пятен. Это обусловлено скоплением протеина, который активно задерживает 
влагу и поэтому лучше пропускает свет. Между мраморностью скорлупы и ка-
чеством содержимого яйца зависимости не существует. Такие яйца чаще отно-
сят к разряду хрупких, ибо их скорлупа тоньше обычного и вследствие этого 
менее прочная. 

Пищевые неполноценные яйца. 
1. «Бой» или яйца с поврежденной скорлупой – «насечка» (надтреснутая 

скорлупа), «мятый бок» (вмятая скорлупа без повреждения подскорлупной 
оболочки), «тек» (повреждение скорлупы и подскорлупной оболочки) – пище-
вой дефект яйца, выражающийся в нарушении целости скорлупы яйца без при-
знаков течи. 

2. «Присушка» – возникает при нарушении технологии длительного хра-
нения, яиц и характеризуется присыханием желтка к скорлупе (без плесени). В 
зависимости, от величены участка желтка, присохшего к скорлупе, различают 
«малую присушку» и «большую присушку». 
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3.  «Выливка яйца», в которых произошло частичное смешивание желтка 
с белком, без порочного запаха. При частичном смешивании желтка с белком 
дефект называется «малая выливка»; при полном смешивании желтка с белком, 
без порочащего запаха – «большая выливка». 

4. «Малое пятно» – яйца с одним или несколькими неподвижными пят-
нами (колонии плесени) под скорлупой общим размером не более 1/8 поверх-
ности всего яйца. 

5. «Запашистые» – яйца с посторонним, легко улетучивающимся запа-
хом, воспринятого из окружающей среды.  

6. «Окачка» - возникает от толчков. При данном пороке скорлупа остает-
ся целой, а содержимое яйца смешивается из-за разрыва желточной оболочки ( 
«выливка» ) или при разрыве белочной оболочки происходит перемешивание 
пуги в зависимости от положения яйца (перелив). 

7. «Легковес» – брак, развившийся в результате нарушения режима тех-
нологии хранения, с частичным высыханием их содержимого. Высота пуги яиц 
с этим браком превышает 1/3 яйца. Вес его 40 гр 

8. «Усушка яйца» – потеря яйцом части влаги в процессе хранения. 
Яйца с пищевыми пороками не допускают к продаже, а используют в 

хлебобулочном, кондитерском и других производствах для приготовления из-
делий, подвергающихся высокой термической обработке, или возвращают вла-
дельцу для использования в своем хозяйстве. 

Технический брак яиц. 
1. «Тумак» – порок, образующийся в результате жизнедеятельности бак-

терий и плесеней. При овоскопии яйцо не прозрачно, за исключением пуги, со-
держимое имеет гнилостный запах. 

2. «Кровяное кольцо» - в результате нарушения режима хранения разви-
ваются сосуды зародыша на поверхности желтка и образуется кольцо красного 
цвета. 

3. «Кровяное пятно» – характеризуется наличием на поверхности желтка 
или в белке яйца кровяных включений, видных при овоскопировании. 

4. «Красюк» – яйца с полным смешиванием желтка с белком. Дефект, ко-
торый приобретает яйцо в процессе его образования (присутствие чужеродных 
веществ в содержимом яйца, например, крови в белке) или вследствие старения 
происходит полное смешивание желтка с белком. 

5. «Тек» – технический брак яйца, выражающийся в повреждении скор-
лупы и подскорлупной оболочки, при котором содержимое яйца вытекает. 

6. «Затхлое яйцо» – яйцо, адсорбировавшее запах плесени или имеющее 
заплесневелую поверхность скорлупы. 

7. «Большое пятно» – образуется в результате развития плесневых гри-
бов на подскорлупной оболочке в виде темных обширных колоний по площади, 
превышающих 1/8 поверхности яйца. 

8. «Задохлик» – яйца с погибшим в начальной стадии развития зароды-
шем. 
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9. «Миражные яйца» – яйца, изъятые из инкубатора как неоплодотворен-
ные. 

10. «Зеленая гниль» – выражается в зеленом цвете белка и резким не-
приятным запахом. 

Яйца с пороками, относящихся к техническому браку, направляют на 
техническую утилизацию. 

Определение массы яиц. 
Массу одного яйца, а также массу 10 яиц определяют взвешиванием с по-

грешностью не более 1 гр. на весах общего назначения. Мелкие яйца массой от 
35 до 45 гр. используют для промышленной переработки или направляют в сеть 
общественного питания. 

Ветеринарно – санитарная экспертиза яиц. 
Яйца птиц, поступающие как на рынки для продажи, так и в пункты заго-

товки, на предприятиях их переработки и в местах хранения подвергают вете-
ринарно – санитарной экспертизе. На каждую партию яиц прилагается удосто-
верение или паспорт качества и ветеринарное свидетельство (сертификат №2 
или справка формы №4)  о том, что хозяйство, в котором они получены, благо-
получно в отношении заразных болезней птиц. Если такого свидетельства или 
справки нет, яйца проваривают при температуре не ниже 100˚ С в течении 13 – 
15 мин. При экспертизе устанавливают цвет, чистоту и целостность скорлупы. 
С помощью овоскопа определяют высоту воздушной камеры, состояние белка и 
желтка. 

Яйца куриные пищевые, удовлетворяющие требованиям стандарта, вы-
пускают в свободную реализацию. На рынках яйца куриные, индюшиные, пе-
репелиные и цесарные допускают к продаже, если они отвечают правилам вет-
санэкспертизы яиц домашней птицы. Не подлежат реализации в государствен-
ной сети и организациями потребительской кооперации доброкачественные яй-
ца, масса которых меньше 45 гр. 

Пищевые неполноценные яйца, яйца с загрязненной скорлупой направ-
ляются в сеть общественного питания или в промышленную переработку. 

Не используются на пищевые цели, а подвергают технической утилиза-
ции яйца признанные как технический брак. 

При установлении в хозяйстве инфекционных болезней птиц получаемые 
от них яйца используют следующим образом: от больных ботулизмом – унич-
тожают, при гриппе (чуме), пастереллезе, листериозе, лейкозе, болезни Марека, 
туляремии, лептоспирозе – используют внутри хозяйства после проварки; при 
туберкулезе, псевдотуберкулезе, сальмонеллезах, колибактериозе, стрептокок-
козе, рожистой септицемии – направляют на предприятия для переработки на 
кондитерские или хлебобулочные изделия (t 98˚ С и выше ), а внутри хозяйства 
проваривают; при оспе и орнитозе дезинфицируют, погружая яйца на 30 мин. в 
раствор извести с содержанием 3% активного хлора, после чего реализуют. 
Свободный выпуск яиц разрешен при респираторном микоплазмозе и инфекци-
онном ларинготрахеите. 

Если яйца необходимо проваривать, то их кипятят не менее 13 мин. 
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Продажа утиных, гусиных яиц на рынках, а также в государственной и 
кооперативной торговой сети, запрещается. Они используются только на хле-
бопекарных и кондитерских предприятиях для производства мелкоштучных из-
делий из теста. Запрещается изготовление из них кремовых и сбивных конди-
терских изделий, майонеза, яичного порошка. 

Определение вкуса и запаха яиц. В кастрюлю наливают воду, ставят на 
нагревательный прибор, доводят до кипения. Одновременно отобранные для 
исследования яйца в количестве 2-10 шт. в зависимости от размера партии и со-
стояния качества помещают в марлевый мешок, который опускают в кипящую 
воду, но после прекращения нагревания. Одновременно в кипящую воду опус-
кают термометр на 100°С. Если температура воды понизится до 90°С, яйца 
держат в воде в течение 7 мин, при температуре воды 80°С 8 мин., а при 70°С - 
9 мин. После истечения указанного времени мешочек вынимают из горячей во-
ды, далее воду выливают и в кастрюлю наливают новую порцию воды с темпе-
ратурой 20°С, куда и опускают мешочек с яйцами на 6 мин. По истечении этого 
времени, что вполне достаточно для понижения температуры яиц до 35-40°С, 
производят опробование содержимого яиц. Яйца вскрывают с тупого конца и 
сразу определяют запах воздушной камеры, затем исследуют вкус белка и 
желтка по отдельности. 

Яичный порошок оценивается органолептически по цвету, структуре, 
вкусу и запаху. 

Цвет и структура. Цвет и структуру определяют в сухом порошке, об-
ращая внимание на однородность окраски (светло-желтой) по всей массе яич-
ного порошка, также отсутствие комочков, трудно раздавливающихся при на-
жатии пальцами или шпателем. 

Вкус. Вкус яичного порошка определяют в «нормальной смеси». Для ее 
приготовления на технических весах взвешивают 20 г яичного порошка, пере-
носят в фарфоровую чашку, прибавляют 60 мл воды и после растирания и тща-
тельного перемешивания оставляют стоять для набухания в течение 15 мин. 
Полученную «нормальную» смесь перемешивают и однородную массу выли-
вают на сковороду с непригораемым покрытием и запекают без масла на сла-
бом огне. Испеченную массу охлаждают до комнатной температуры и затем 
определяют вкус. 

Запах. Этот показатель определяется в восстановленном яичном порош-
ке. Отвешивают 20 г яичного порошка в узком стеклянном стакане, добавляют 
20 мл кипящей воды, перемешивают стеклянной палочкой и определяют запах. 

Экспертиза меланжа и яичного порошка. 
Экспертиза складывается из органолептического, физико-химического, 

санитарно-бактериологического исследований. Меланж -это смесь куриных 
белков и желтков в естественной пропорции. Замороженный доброкачествен-
ный меланж темно-оранжевого цвета, твердой консистенции, солоноватый (при 
выработке с поваренной солью) и сладковатый (при выработке с сахаром), без 
постороннего запаха и вкуса. Размороженный меланж светло-оранжевого Цве-
та, жидкой консистенции. В соответствии с техническими условиями допуска-
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ется содержание в меланже не более 0,8% соли, не более 5% сахара. Влажность 
меланжа - не выше 75%, жирность -не менее 10%, наличие белковых веществ - 
не менее 10%, кислотность - до 15° Т, Не допускается наличие в меланже ос-
колков скорлупы и посторонних примесей. Меланж следует хранить при посто-
янной температуре минус 6°С. При более низких температурах хранения сни-
жается качество продукта из-за необратимых изменений.Яичный порошок - это 
пищевой продукт светло-желтого цвета, порошкообразной структуры, специ-
фического запаха и вкуса. Содержит влаги не более 9%, белковых веществ, в 
пересчете на сухое вещество, - не менее 45%, жира - не менее 35%, минераль-
ных веществ - не более 4%. Растворимость - не менее 85%. Кислотность - не 
более 10° Т.При длительном хранении яичного порошка появляются признаки 
окислительной порчи жира. Кроме прогоркания часто обнаруживается рыбный 
запах, который обусловлен продуктами распада лецитина. С повышением тем-
пературы хранения растворимость яичного порошка уменьшается, что связано с 
денатурацией яичных белков. Яичный порошок хранят в специальной упаковке. 
Упаковка продукта герметическая, особенно под вакуумом, способствует по-
вышению его стойкости при хранении. Брикетированные яичные порошки со-
храняются лучше, так как в них содержится 7-11% воздуха вместо 45-60% в 
яичном порошке. 

Ветсанэкспертиза яиц водоплавающих птиц. 
Яйца водоплавающих птиц нередко бывают инфицированы воз-

будителями пищевых токсикоинфекций. Наиболее часто в яйцах уток обнару-
живают Salm. typhimurium, которая, и является основным возбудителем пара-
тифозных заболеваний уток. У взрослых уток паратиф протекает бессимптом-
но. Сальмонеллы обнаруживают как на поверхности скорлупы, так и в желтке. 
Наибольшее инфицирование, яиц сальмонеллами наблюдают в апреле - мае, т. 
е. в сезон интенсивной кладки яиц. 

На каждую отправляемую из хозяйств партию утиных или гусиных яиц 
выдают ветеринарное свидетельство с указанием благополучия местности по 
заразным болезням птицы. При заготовке и хранении утиных и гусиных яиц со-
блюдают следующие требования: 

• сбор и хранение яиц в хозяйствах, заготовительных пунктах,на базах и 
складах производят отдельно от куриных; 

• утиные и гусиные яйца упаковывают в отдельные ящики с надписью по 
трафарету «Яйца утиные», «Яйца гусиные» с указанием порядка использова-
ния, например, «Для хлебопекарной промышленности» и т. п.; 

• совместная упаковка утиных и гусиных яиц с яйцами другой домашней 
птицы не допускается; 

• в ветеринарных свидетельствах, сопровождающих партию утиных и гу-
синых яиц, указывают даты упаковки и погрузки; 

• заготовка и реализация для пищевых целей «миражных» яиц запреща-
ется. 
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К техническому браку относят утиные и гусиные яйца, имеющие сле-
дующие дефекты: красюк, кровяное кольцо, большое пятно, тумак, выливка, 
малое пятно, присушка, «миражные». 

Бездефектные утиные и гусиные яйца разрешается использовать только 
на хлебопекарных и кондитерских предприятиях при изготовлении мелкоштуч-
ных изделий из теста - булочек, сдоб, сухарей, печенья. 

Яйца разбивают на отдельных столах. Для хранения утиных и гусиных 
яиц, а также для изготовления яичной массы исполь-зуют посуду и инвентарь, 
которые легко можно мыть и дезинфицировать.Полученную яичную массу вно-
сят в тесто сразу после ее изготовления.По окончании работы с утиными и гу-
сиными яйцами посуду, столы, инвентарь тщательно моют теплой водой с со-
дой, дезинфицируют осветленным раствором хлорной извести с содержанием 
1% активного хлора с последующим ополаскиванием горячей водой (темпера-
тура воды не менее 80°С), а мелкий инвентарь кипятят в течение 15-20 мин. 
Ящики из-под скорлупы очищают и дезинфицируют раствором хлорной извес-
ти. 

Запрещается использование утиных и гусиных яиц для изготовления 
кремовых и сбивных кондитерских изделий, мороженого, майонеза, меланжа, 
яичного порошка, а также в сети общественного питания. 

 
Тема 3.10 Санитарная экспертиза пчелиного мёда.  

 
1.Классификация мёда. 
2.Ветсанэкспертиза мёда. 
3.Ветсанэкспертиза воска, праполиса и яда пчелиного.  
 
Мед - продукт переработки пчелами нектара цветов, а также из пади рас-

тительного или животного происхождения.  
В зависимости от источников медосбора различают два типа натурально-

го меда: цветочный (нектарный), собранный пчелами с медоносных растений, и 
падевый, собранный из медоносной росы (сладковатая жидкость, выступающая 
на стеблях и листьях растений в виде капель) или пади животного происхожде-
ния (слизистые выделения тлей, листоблошек и пр.), которую пчелы охотно со-
бирают в безвзяточное время. Падевый мед может быть примесью в цветочном, 
а цветочный - в падевом. 

Натуральный цветочный мед пчелы вырабатывают из нектара, выделяе-
мого секреторными клетками цветка. Если нектар собран с цветков одного вида 
растений, то пчелы вырабатывают монофлерный мед, собранный с нескольких 
видов растений - полифлерный. 

Белоакациевьй мед. Является одним из лучших сортов, совершенно про-
зрачный, как вода. Стеклянная банка с таким медом просвечивает, через нее 
можно читать печатный шрифт. При кристаллизации (засахаривании) акацие-
вый мед становится мелкозернистым и белым, как снег. 
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Васильковый мед. Имеет зеленовато-белый цвет, обладает приятным, 
напоминающим миндальный, ароматом. У него своеобразный, чуть горькова-
тый привкус. Василек полевой, или синий, относится к отличным медоносным 
растениям. 

Вересковый мед. Пчелы производят его из нектара мелких розовой окра-
ски цветков вечнозеленого кустарника, именуемого вереск обыкновенный. Ве-
ресковый мед бывает темного, темно-желтого и буро-красного цвета. Аромат 
его слабый, вкус - терпкий, горьковатый. Мед очень тягуч и медленно засаха-
ривается. 

Гречишный мед. Варианты окраски этого меда самые различные: от 
темно-желтого с красноватым оттенком до темно-коричн вого. Отличается от 
других сортов характерным и очень своеобразным ароматом, вкус легко узна-
ется, поскольку довольно специфичен. Засахариваясь, превращается в кашице-
образную массу. Содержит значительное количество белков, железа, поэтому 
его рекомендуют применять для лечения анемии. 

Ежевичный мед. Ежевичный мед прозрачен, как вода, имеет высокие 
вкусовые достоинства. 

Ивовый мед. Ива в России встречается повсюду. Мед из нее имеет кра-
сивый золотистый цвет. При засахаривании становится мелкозернистым, при-
обретает кремовый оттенок. Вкусовые качества ивового меда великолепны. 

Клеверный мед. Имеет превосходные вкусовые качества, относится к 
одним из самых лучших сортов меда. Он бесцветен и прозрачен. При засахари-
вании приобретает вид белой твердой массы. Содержит около 36% глюкозы и 
более 40% полезнейшей левулезы. 

Кленовый мед. Относится к светлым сортам меда, имеет замечательные 
вкусовые характеристики. Собирается пчелами с красивых желтовато-зеленых 
цветков декоративного кустарника или дерева клена остролистого. 

Лавандовый мед. Считается одним из первосортных медов. Имеет золо-
тистый цвет, обладает нежнейшим ароматом, приятным вкусом. Пчелы берут 
нектар из светло-синих или голубовато-фиолетовых цветков многолетнего эфи-
ромасличного растения лаванда. 

Липовый мед. Относится к одному из самых высокосортных видов меда. 
Вследствие своих исключительно приятных вкусовых свойств, чрезвычайно 
высоко ценится. Свежеоткачанный на медогонке липовый мед очень душист, 
прозрачен, имеет слабо-желтоватый или зеленоватый цвет. Липовый мед в на-
родной медицине широко применяется при простудных заболеваниях, в основ-
ном как потогонное средство. За превосходные медоносные качества липу про-
звали царицей медоносных растений. Из нектара, собранного с одной цветущей 
липы, пчелы способны изготовить 16 кг меда. 

Лопуховый мед. Имеет резкий приятный запах, темно-оливковый цвет, 
очень тягуч. Этот мед пчелы получают из нектара мелких темно-розовых цвет-
ков лопуха волосистого и репейника. 

Луговой мед. Его еще именуют сборным в связи с тем, что пчелы полу-
чают его из нектара различных луговых цветов. Луговой мед имеет золотисто-
желтый, иногда желто-коричневый цвет, приятный аромат, отменный вкус. 
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Люцерновый мед. Он собирается пчелами с лиловых или фиолетовых 
цветов посевной люцерны. Свежеоткачанный люцерновый мед имеет различ-
ные оттенки — от бесцветного до янтарног вольно быстро может засахаривать-
ся, становится бесцветным поминает по консистенции густые сливки. Мед име-
ет замечат ный приятный аромат и своеобразный привкус, содержит 36,( глю-
козы и 40,24% левулезы. 

Малиновый мед. Имеет очень приятный аромат и замечат ный вкус. Он 
светел, а сотовый малиновый мед до того нежен, тает во рту. Когда малина цве-
тет, пчелы предпочитают ее всем другим цветущим растениям. В связи с тем, 
что цветок малины повернут вниз, пчела, собирая нектар, располагается как бы 
под естественным навесом типа зонтика и может извлекать нектар во время 
дождя. 

Мелиссовый мед.  Очень приятен на вкус. Пчелы производят его: некта-
ра светло-фиолетовых или розовых цветков мелиссы, или лимс ной мяты, кото-
рая имеет оригинальный сильный запах. Пчелы любят этот запах и охотно тру-
дятся на цветках, извлекая нектар. 

Морковный мед. Этот мед имеет темно-желтую окраску, довода, арома-
тен. Пчелы получают его из нектара белых душистых щ точков зонтикообраз-
ных соцветий двулетнего культурного растения — моркови. 

Мятный мед. Имеет замечательный янтарный цвет, обладав весьма при-
ятным ароматом мяты. Пчелы производят его из нектара пахучих цветков мно-
голетнего пряного эфиромасличного растения — перечной мяты. Мята широко 
культивируется в России и дает сборы высококачественного меда. 

Огуречный мед. Нектар желтых огуречных цветков пчелы предпочитают 
даже гречишному. Мед этот светло-желтого цвета. Качество и вкус огуречного 
меда изумительны. 

Одуванчиковый мед. Имеет очень густую консистенцию, вязок, ибыстро 
кристаллизуется. У него золотисто-желтый цвет, сильный: запах и резкий вкус. 

Подсолнечниковый мед. Пчелы собирают нектар крупных золотисто-
желтых цветков масличного растения подсолнечника. Сам мед тоже имеет зо-
лотистый цвет, при засахаривании становится светло-янтарным, иногда с зеле-
новатым оттенком. При энергичном посещении пчелами подсолнечника уро-
жайность его семян увеличивается почти в два раза. 

Резедовый мед. Собирается пчелами с цветков пахучей резеды. Этот мед 
относится к категории высокосортных, обладает изумительным, исключительно 
приятным ароматом, по вкусу может соперничать с липовым. С цветков резеды 
пахучей пчелы получают также много красновато-оранжевой пыльцы. 

Рябиновый мед. Имеет сильные ароматические свойства. Хорошие вку-
совые характеристики. По внешнему виду легко запоминается, так как имеет 
специфическую красноватую окраску. 

Тыквенный мед. Имеет довольно приятный вкус, золотисто-желтый 
цвет. Может быстро кристаллизоваться. Вырабатывается пчелами из нектара 
золотистых цветков тыквы. 
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Тюльпановый мед. Обладает прекрасным ароматом, изумительным вку-
сом. Цвет этого меда красноватый. Собирают пчелы нектар с зеленовато-
красноватых цветков субтропической культуры тюльпанового дерева. 

Хлопковый мед. Он довольно светлый. Имеет своеобразный аромат и 
нежный вкус. Кристаллизуется весьма быстро, становясь белым и мелкозерни-
стым. Содержит более 36% глюкозы и около 40% левулезы.  

Черничный мед. Обладает исключительным, запоминающимся арома-
том. Он приятен на вкус, имеет красноватый цвет. Цветущая черника - отлич-
ный медонос. 

Шалфейный мед. Обладает удивительно нежным ароматом, цвет - от 
темно-золотистого до янтарного. Приятен на вкус. Собирают его пчелы с сине-
вато-фиолетовых цветков многолетнего полукустарника - аптечного шалфея. 

Яблоневый мед. Имеет исключительно приятный аромат, светло-желтый 
цвет. Пчелы получают его из нектара цветков яблони -главного дерева наших 
садов. 

Эвкалиптовый мед. Высоко ценится, поскольку в народной медицине 
издавна использовался для лечения больных туберкулезом легких. Пчелы вы-
рабатывают этот мед из нектара крупных одиноких цветов с многочисленными 
тычинками вечнозеленого дерева -эвкалипта крупного, культивируемого в суб-
тропической зоне. 

Падевый мед. Пчелы получают его не из нектара цветков, а главным об-
разом из экскрементов насекомых, которые питаются соками различных расте-
ний. Извергаемые ими в виде сладких жидких капель экскременты падают на 
листья, отчего и получили название пади. О ней люди знали еще в глубокой 
древности. Химические анализы показали, что падь резко отличается по соста-
ву от цветочного нектара. Если нектар цветков почти исключительно состоит 
из сахара, то в пади много декстринов и минеральных веществ. Падевый мед 
обычно имеет темно-зеленый цвет, довольно тягуч, обладает слабым ароматом 
и часто не очень приятным вкусом. По сравнению с цветочным, падевый мед 
имеет более слабые бактерицидные свойства. Оставленный в Ульях на зиму, он 
чаще всего причиняет вред, вызывая у пчел диарею, а потом и их гибель. Сей-
час его применяют в кондитер мед имеет различные оттенки — от бесцветного 
до янтарного; довольно быстро может засахариваться, становится бесцветным и 
напоминает по консистенции густые сливки. Мед имеет замечательный прият-
ный аромат и своеобразный привкус, содержит 36,85% глюкозы и 40,24% леву-
лезы. 

На рынок мёд может быть доставлен в однородной или неоднородной та-
ре, изготовленной из материалов, разрешённых органами Минздрава: в дере-
вянных бочонках, алюминиевых флягах, стеклянной, эмалированной и глиня-
ной (глазурованной) посуде, а также посуде из нержавеющей стали и полиэти-
лена. Не допускается использование тары из дуба и хвойных пород деревьев, а 
также крашеные, ржавые, медные и оцинкованные ёмкости. 
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Продавцы-владельцы должны соблюдать определённые правила, иметь 
медицинский документ о состоянии здоровья, чистые нарукавники, фартук, ес-
ли мёд в процессе продажи будет разливаться в тару покупателя. 

Мёд принимают на экспертизу при наличии у владельца ветеринарной 
справки или ветсвидетельства (при продаже мёда за пределами района) и вете-
ринарно-санитарного паспорта пасеки. Если в ветдокументах указаны обработ-
ки пчелосемей антибиотиками или антисептиками, то такой мёд подвергают 
специальным исследованиям на остаточные их количества. 

Сотовый мёд принимают на ВСЭ, если соты запечатаны не менее чем на 
2/3 их площади и имеют однородный белый или желтый цвет, если мёд в них не 
закристаллизован. Из каждой соторамки вырезают 5 кусочков размером 5х5см. 
Пробы кускового сотового мёда (соты разрезаны и вынуты из рамки) берут от 
каждой упаковки кусочки также общей площадью 25 см2. При этом после уда-
ления восковых крышек (забруса) образец помещают на сетчатый фильтр с 
диаметром ячеек до 1 мм, покрывающий стеклянную посуду (стакан, цилиндр) 
и ставят в термостат при температуре 40-45оС. В процессе фильтрования кусо-
чек соты поворачивают несколько раз для более полного стекания мёда. 

Запечатанный в соты мёд считается зрелым, но это не является гарантией 
качества мёда. Незрелый, испорченный (закисший) и фальсифицированный мёд 
бракуется. 

Остатки мёда, не реализованного в течение дня и хранившиеся вне рынка, 
при последующей торговле исследуют в ЛВСЭ повторно. 

Для анализов в присутствии владельца отбирают из каждой контролируе-
мой тары по 100-200 г продукта. Образцы мёда берут из разных слоёв алюми-
ниевым пробоотборником (если мёд жидкий) или щупом (если мёд закристал-
лизован). 

При ветсанэкспертизе мёда сначала определяют органолептические пока-
затели. Затем для более достоверной оценки натуральности и качества мёда 
проводят лабораторные исследования. Основными методами лабораторного 
анализа считают определение удельного веса, кислотности, содержания влаги, 
пади, фермента диастазы, примесей различной этиологии, цветочной пыльцы, а 
также выявление прогревания мёда. 

При ВСЭ мёда на рынках особое внимание обращают на органолептиче-
ские показатели (вкус, цвет, аромат, консистенцию). При этом определяют вид 
медоноса и в соответствии с этим вкусовые и потребительские показатели. 

После органолептического, лабораторного исследований остатки проб 
возврату владельцу не подлежат, их после составления акта в 2х экземплярах 
направляют на техническую утилизацию. 

Определение цвета. Мёд наливают в пробирку или цилиндр из бесцвет-
ного стекла (если мёд закристаллизован, его предварительно распускают на во-
дяной бане при температуре 45-50оС). Цвет мёда определяют визуально при 
дневном освещении. Соответствие цвета мёда его ботаническому происхожде-
нию не может служить показателем его натуральности. Фальсифицированный 
мёд может иметь различную окраску. По этому по цветовому показателю мёд 
не может быть забракован. 
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Определение аромата. В стеклянный стакан помещают 30-40 г мёда, за-
крывают крышкой и нагревают на водяной бане при температуре 40-45оС в те-
чение 10 мин. Затем стакан извлекают из бани, снимают крышку и делают ко-
роткий вдох через нос. Мёд обладает специфическим приятным ароматом, ко-
торый зависит от нектароноса, наличия примесей в мёде, длительности и усло-
вий хранения, а также нагревания и фальсификации. Некоторые виды мёда (та-
бачный, с золотарника) обладают неприятным ароматом. У кипрейного мёда 
аромата почти нет. Аромат практически исчезает при длительном хранении, 
брожении, длительном и интенсивном нагревании, при добавлении искусствен-
ного сахара, патоки и другого, а также при кормлении пчёл сахарным сиропом. 
Аромат мёда может служить критерием для браковки мёда (несвойственные 
ему запахи). 

Определение вкуса. Для оценки вкуса мёда оптимальной температурой 
считается 30оС, поэтому пробу перед использованием подогревают на водяной 
бане. Вкус - это объективный показатель в случае браковки мёда. Однако сле-
дует иметь в виду, что некоторые мёды (вересковый, ивовый, падевый, кашта-
новый, табачный) имеют горьковатый привкус, а у горчичного и кипрейного 
медов вкус иногда своеобразный или неясно выражен. 

Определение консистенции. Консистенцию определяют погружением 
шпателя в мёд, имеющий температуру 20оС, шпатель извлекают и оценивают 
характер стекания мёда со шпателя: 

a) Жидкий мёд - на шпателе небольшое количество мёда, стекающего 
мелкими частыми каплями. Жидкая консистенция характерна для белоакацие-
вого, кипрейного мёда и при содержании влаги более 21%; 

b) Вязкий мёд - на шпателе значительное количество мёда, стекающего 
крупными, редкими, вытянутыми каплями. Вязкая консистенция характерна 
для большинства видов цветочных медов; 

c) Очень вязкий - на шпателе значительное количество мёда, который об-
разует при стекании длинные капли. Такая консистенция характерна для паде-
вых медов и цветочных в процессе кристаллизации; 

d) Плотная - шпатель погружается в мёд под давлением. Характерно поч-
ти для всех сортов сладкого мёда, приятного вкуса, со слабо горьким привку-
сом в каштановом, ивовом, табачном и падевых медах. 

По консистенции мёда судят о его вязкости и зрелости. После откачки 
мёд 3-10 недель находится в жидком сиропообразном состоянии, а затем начи-
нает кристаллизоваться. Консистенция закристаллизованного мёда может быть: 
салообразной - кристаллы не видны невооружённым глазом, мелкозернистый - 
размер кристаллов не более 0,5 мм; крупнозернистый - размер кристаллов более 
0,5 мм. Наиболее интенсивно кристаллизация происходит при +13 - (+15)оС. 

Незрелый мёд разделён на 2 слоя: жидкий и плотный, причём жидкого 
больше. Водность незрелого мёда выше нормы, его используют в хлебопекар-
ной промышленности, а в продажу не выпускают. 

Не разрешается выпускать в продажу мёд с горьким, кислым и другими 
неприятными привкусами. При нагревании мёда свыше 70оС он может приоб-
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ретать вкус жжёного сахара за счёт образования карамеланов. Кислый привкус 
- яркий признак брожения мёда. 

При проглатывании натурального цветочного мёда чувствуется результат 
раздражающего действия инвертных сахаров на слизистую оболочку глотки. 
Это характерный признак натуральности мёда. Подобными свойствами не об-
ладают ни сахарный мёд, ни мёд, полученный в результате искусственной ин-
версии сахарозы. 

Невидимые механические примеси (цветочная пыльца, гифы грибов, 
дрожжевые клетки, пыль, зола и др.) определяют под микроскопом. Видимые 
механические примеси определяют двумя способами: 

1. Около 50 г мёда растворяют в 50 мл тёплой воды. Раствор переливают 
в сосуд из бесцветного стекла. Видимые механические примеси оседают на дно, 
другие всплывают на поверхность. 

2. На металлическую латунную сетку, помещённую в стакан и имеющую 
100 отверстий на 1 см2, помещают около 50 г мёда. Мёд должен профильтровы-
ваться через сетку без видимого остатка. При наличии трупов пчёл, их частей, 
личинок, остатков сотов мёд не выпускают в продажу; его необходимо очи-
стить с последующей реализацией; при загрязнении мёда посторонними приме-
сями (пыль, зола, щепки, волосы, песок и т.д.) его бракуют. 

При исследовании мёда в ЛВСЭ рынка, кроме органолептической оценки, 
определяют рефракцию, физико-химические показатели и наличие признаков 
брожения. 

Признаки брожения. Характеризуются усилением аромата, появлением 
кисловатого запаха, неприятного вкуса. Мёд вспенивается, в его массе обнару-
живаются пузырьки газа. При микроскопии такого мёда можно обнаружить 
возбудителя брожения - осмофильные дрожжи. Начальную стадию брожения 
можно легко определить при освещении УФЛ или при микроскопии мазков из 
мёда. 

Определение кислотности. В колбу наливают 100 мл 10%-ого раствора 
мёда, добавляют 3-5 капель 1%-ого спиртового раствора фенолфталеина и тит-
руют 0,1 н. раствора гидроокиси натрия (калия) до появления бледно-розового 
окрашивания, не исчезающего в течение 10 сек. Титрование проводят дважды. 
Кислотность доброкачественного мёда равна 1,0-4,0оТ. 1оТ равен 1 мл щёлочи, 
пошедшей на титрование 100 мл раствора мёда. 

Определение диастазы. К 10 мл раствора (1:2) мёда прибавляют 1 мл 1%-
ого раствора растворимого крахмала, взбалтывают и держат в водяной бане при 
45оС в течение 1ч. Затем охлаждают и прибавляют 1 мл раствора люголя. Если 
в мёде диастазы нет, жидкость окрашивается в синий цвет из-за присутствия 
неизменённого крахмала. При наличии диастазы жидкость потемнеет, но синий 
цвет не приобретёт. Ферменты мёда, в том числе диастаза, разрушаются при на-
гревании мёда свыше 60оС, поэтому нагретый натуральный и искусственный 
мёд диастазу не содержит. 

Определение содержания воды и сухих веществ. Каплю жидкого мёда на-
носят на нижнюю призму рефрактометра типа РДУ или РЛ и по показателю 
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преломления с помощью специальной таблицы определяют содержание воды. 
При температуре выше или ниже 20оС к показателю рефрактометра прибавляют 
или вычитают 0,00023 на каждый градус. Закристаллизованный мёд сначала 
подогревают на водяной бане (60оС) до полного расплавления, затем охлажда-
ют до 20оС и исследуют.  

Определение инвертированного сахара. Существует 2 метода определе-
ния инвертированного сахара: качественный (предельный) и количественный. 

Определение предельного содержания инвертированного сахара. В колбу 
наливают 10 мл 1%-ого раствора железосинеродистого калия (красная кровяная 
соль), 2,5 мл 1%-ого раствора гидроокиси натрия и 5,8 мл 0,25%-ого раствора 
мёда (в мерную колбу на 200 мл наливают 10 мл 10%-ого раствора мёда, до 
метки добавляют дистиллированной воды). Содержимое колбы нагревают до 
кипячения, кипятят 1мин и добавляют 1 каплю 1%-ого раствора метиленового 
синего. Если жидкость не обесцвечивается (синяя окраска), в исследуемом мёде 
инвертированного сахара содержится менее 70%. Такой мёд считается фальси-
фицированным и в продажу не допускается. Если жидкость обесцвечивается, 
значит в мёде инвертированного сахара более 70%. Реакцию читают сразу же 
после добавления к исследуемому раствору метиленового синего. Появление в 
дальнейшем синего окрашивания во внимание не принимают. 

Определение оптической активности. Натуральный мёд левовращаю-
щий. 

Оптическую активность определяют с помощью поляриметра портатив-
ного типа П-161 или сахариметра универсального СУ-3. Перед началом изме-
рений прибор юстируют. Затем в камеру вкладывают поляриметрическую кю-
вету (трубку), заполненную профильтрованным 10%-ым раствором исследуе-
мого мёда, который изменяет однородность половин поля зрения. Вращая кре-
мальеру, уравнивают однородность половин поля зрения и производят конусом 
отчёт шкалы. Отчёт показателей шкалы измеряют 5 раз. Среднеарифметическое 
число измерений является конечным результатом. 

На мёд, прошедший ВСЭ и годный в пищу людям ветсанэксперт, прово-
дивший ветсанэкспертизу, выдаёт продавцу-владельцу разрешение на право его 
реализации на территории рынка, указывая вид продукции. 

Воск пчелиный.  
По составу представляет собой сложное органическое соединение, выра-

батываемое в организме пчел особыми железами. На пасеках для приготовле-
ния воска используют чаще всего старые, черные соты или не пригодные по ка-
ким-либо причинам к использованию соты, крышечки, срезанные с поверхно-
сти сотов перед откачкой меда (забрусы), счистки с ульев. Такое первичное сы-
рье называют воскосырьем, а полученные отходы после вытопки воска - пасеч-
ной вытопкой. Пасечную вытопку нельзя проводить на пасеках, неблагополуч-
ных по болезням пчел. На таких пасеках восковое сырье обязательно стерили-
зуют или длительно кипятят под наблюдением вет-работника 

Лабораторные исследования проводят в ветлабораториях, туда же на-
правляют образцы воска и вощины в целях выявления фальсификаций, в том 
числе определения примесей минерального воска. 
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Прополис. 
 Этот продукт пчел называют природным медикаментом. После меда и 

воска его по своей ценности считают третьим. Вещество это клейкое, в народе 
оно получило название «пчелиный клей», «восковой клей», «уза», «юза», «пче-
линая смола», а за последние годы наиболее популярным стало слово «пропо-
лис». Продукт тягучей или твердой консистенции, с характерным смолистым 
приятным ароматом. Пчелы его готовят из смолистых растительных выделений 
некоторых деревьев. Прополис из разных мест неодинакового состава и облада-
ет разными бактерицидными и лечебными свойствами. 

Поскольку технология и гигиена производства прополиса еще несовер-
шенны, то и ветеринарно-санитарная экспертиза его находится в периоде ста-
новления. 

Пчелиный яд. 
Продукт пчеловодства, вырабатываемый двумя железами пчел и посту-

пающий в особый резервуар, откуда он выбрасывается через жало при ужали-
вании. Заготовка пчелиного яда и реализация пчел для лечебных целей путем 
ужалива-ния разрешаются ветеринарным врачом только с пасек, не имеющих 
заразных болезней пчел. По качественным показателям яд пчел представляет 
собой бесцветную жидкость с резким запахом, имеющую высокую кислот-
ность. Лабораторные методы определения качества пчелиного яда включают в 
себя изучение его токсичности. 

Пыльца - перга. 
 Тычинки живых цветков содержат множество мелких порошковидных 

зерен, называемых пыльцой или микроспорами. Пыльца, сложенная пчелами в 
ячейки сотов и залитая медом, называется пергой. Биологическая роль цветоч-
ной пыльцы в меде не изучена, но пыльца с медом считается незаменимым 
кормом для пчел. Отсутствие в рационе пчел пыльцы ведет к утрачиванию ими 
способности вырабатывать воск и вообще их жизнедеятельность нарушается. 
Поэтому пчелы одновременно с заготовкой меда собирают и пыльцу, но только 
с цветков растений, богатых белком с определенным комплексом незаменимых 
аминокислот и биологически активных веществ. Иногда пыльца и перга стано-
вятся вредными для пчел и вызывают пыльцевой токсикоз – 

 
Тема 3.11 Ветсанэкспертиза растительной продукции. 

 
1.Органолептическое исследование растительной продукции. 
2.Экспертиза муки, крупы, крахмала, зерновых и бобовых продуктов 
3.Экспертиза свежихкорнеклубнеплодов, листовых, луковых и плодовых 

овощей. 
4.Экспертиза фруктов и ягод. 
5.Санитарная экспертиза грибов. 
 
В лабораториях ветсанэкспертизы рынков заключение о доброкачествен-

ности продуктов растительного происхождения выдается на основании резуль-
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татов органолептического исследования. При необходимости проводят физико-
химические лабораторные исследования. 

К растительным пищевым продуктам относятся продукты полеводства, 
садов, огородов: корнеклубнеплоды - картофель, морковь, свекла, редис, редь-
ка, хрен, лук репчатый, чеснок в головках и др.;  

овощи - капуста белокочанная, красная, цветная, томаты, огурцы, тыква, 
кабачки, баклажаны и др.; 

 зелень - лук и чеснок зеленые, щавель, укроп, шпинат, петрушка и др.; 
зерно и зернопродукты - пшеница, рожь, ячмень, овес, просо, кукуруза и др.;  

крупа и крупяные изделия из них: крахмал картофельный, кукурузный, 
рисовый; 

 фрукты семечковые и косточковые;  
ягоды садовые - земляника, малина, смородина, крыжовник и др.; 
 бахчевые культуры - арбузы, дыни, тыква, патиссоны и др.;  
растительные пищевые масла и семена масличных культур; дикорасту-

щие ягоды - костяника, земляника, малина, ежевика, черемуха и др.; 
орехи, грибы - свежие, сушеные трубчатые. 
Санитарная экспертиза этих продуктов имеет целью не допускать в пищу 

продукты, утратившие свою свежесть, вкусовые и питательные свойства, то-
варное качество, пораженные болезнями и вредителями, а также продукты, об-
ладающие ядовитыми свойствами и представляющие опасность для здоровья 
людей. 

Органолептическое исследование. Определяют внешний вид, форму, ве-
личину, цвет, консистенцию, прозрачность, запах, товарный вид, наличие или 
отсутствие загрязнений, вредных присесей (амбарных вредителей и спорыньи в 
зернопродуктах), повреждений, болезней растений. 

Готовые к употреблению соленые и маринованные растительные продук-
ты, фрукты, ягоды проверяют на вкусовые качества. При проведении эксперти-
зы следует иметь в виду, что действующими правилами на рынках запрещается 
продавать: все растительные пищевые продукты, не проверенные или забрако-
ванные лабораторией ветсанэкспертизы; пищевые полуфабрикаты и готовые 
кулинарные изделия из растительного сырья домашнего приготовления (котле-
ты, салаты, винегреты, заливные блюда, томатную пасту, соусы, варенье, дже-
мы и др.); консервированные растительные продукты в закатанных в домашних 
условиях банках; чай рассыпной; пластинчатые грибы в сушеном виде; грибы 
солено-отвар-ные, соленые, маринованные. 

Продавать пищевые полуфабрикаты и кулинарные готовые изделия из 
растительного сырья на рынках разрешается государственным или кооператив-
ным предприятиям и учреждениям, которые имеют на это разрешение санэпи-
демстанции и располагают оборудованными магазинами, павильонами, ларька-
ми для торговли. 

При установлении доброкачественности продукта на тару (бочки, бидо-
ны, кастрюли и др.) наклеивают этикетки, на которых крупным шрифтом пи-
шут «Разрешено в продажу», а также указывают наименование и количество 
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продукта, фамилию владельца (продавца), номер экспертизы, дату, наименова-
ние лаборатории и подпись лица, разрешающего продажу продукта. 

От всей партии однородного продукта для лабораторного исследования 
отбирают среднюю пробу. Она должна отражать качество всего продукта. При 
больших партиях продукта берут пробы выборочно из нескольких единиц тары. 
Если партия продукта небольшая, то пробы берут из каждой единицы упаковки 
(ящика, корзины, мешка, бочки, бидона, фляги и др.). Перед взятием и состав-
лением средней пробы жидкие продукты тщательно перемешивают специаль-
ными мутовками или трубками; квашеные, соленые и маринованные продукты 
отбирают вместе с рассолом или маринадом; сыпучие продукты - щупом или 
ложкой, а у штучного товара отдельные экземпляры берут из различных участ-
ков. 

Согласно утвержденным нормам величина средней пробы для проведения 
лабораторного исследования должна быть следующей: солено-квашеные про-
дукты с рассолом - 500 г, картофель - 2-3 клубня средней величины, овощи 
свежие, лук зеленый, петрушка, укроп и др.- 50 г, овощи сушеные - 50, фрукты 
свежие - 200, фрукты сушеные -100, ягоды -100, горох, фасоль - 50, семена мас-
личных культур - 50, масло растительное - 200 мл, грибы сушеные 25 г, грибы 
свежие -отдельные экземпляры, зерно и зернопродукты - до 1000 г, крахмал, 
сахар - 200, орехи грецкие, фундук и др.- до 300 г, арбузы, дыни, помидоры, 
огурцы, лук репчатый, капуста - по 1-2 экземпляра средней величины из каждо-
го места упаковки, вино - по 1000 мл. 

При установлении различий в качестве продукта по органолептическим 
показателям в однородной партии средние пробы отбирают отдельно из каждой 
тары или упаковки. 

Если продукт признан недоброкачественным, его уничтожают или дена-
турируют, о чем составляется акт в 2 экземплярах в присутствии представителя 
администрации рынка или ветеринарной милиции. Один экземпляр вручают 
владельцу, а другой хранят в папке лаборатории. 

Оставшаяся часть образца продукта и средней пробы после проведенного 
исследования (доброкачественные продукты) возврату владельцу не подлежит 
и направляется на техническую утилизацию.Результаты экспертизы пищевых 
продуктов растительного происхождения регистрируют в журнале установлен-
ного образца (Вет-за-конодательство. Т. 2. «Ветучет и отчетность», п. 32). 

Экспертиза муки, крупы, крахмала, зерновых и бобовых продуктов. 
Цвет определяют при дневном свете. При исследовании муки и крахмала 

3-5 г продукта помещают на черную бумагу и слегка надавливают стеклянной 
пластинкой. 

Для установления запаха 20 г продукта помещают на чистую бумагу и со-
гревают дыханием. Для усиления запаха продукт высыпают в стакан, заливают 
горячей (60°С) водой, взбалтывают и оставляют на несколько минут. Затем 
сливают воду и определяют запах. Вкус и примесь песка определяют разжевы-
ванием примерно 1 г продукта. 
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Мука, поступившая в продажу, должна быть сухой на ощупь, не комкова-
той (если зажать ее в руке, а потом разжать, она должна рассыпаться). Вкус 
должен быть слегка сладковатым, запах — нормальным, специфическим. Цвет 
муки зависит от вида сырья, сорта, качества зерна, способа его переработки, 
наличия примесей. Пшеничная мука должна быть белого цвета с желтоватым 
оттенком, ржаная — серовато-белого. Мука с содержанием отрубей более тем-
ного цвета. 

Не допускается наличие затхлого, плесневелого, кислого, полынного и 
какого-либо другого постороннего запаха; горьковатого, кисловатого и других 
несвойственных доброкачественной муке привкусов, а также песка и мине-
ральных примесей, устанавливаемых при разжевывании. Крупа должна быть 
чистой, сухой, однородной, со свойственным для данного вида крупы цветом, 
без затхлого или плесневелого за паха, не загрязненная пометом грызунов, без 
посторонних привкусов, горечи, кислоты, семян ядовитых растений и др. 

Зерно допускается в продажу после обмолота и просушки (кукурузу 
можно реализовать в початках). Оно должно быть чистым, однородным, с ха-
рактерным для данного вида зерна цветом и блеском, без постороннего запаха и 
привкуса. В продажу не допускают зерно загрязненное (наличие сорной приме-
си, остатков колосьев, семян ядовитых растений и др.), подвергнутое самосо-
греванию, проросшее, с наличием солодового, затхлого, кислого или гнилост-
ного запаха и вкуса. Такие же требования предъявляют к гороху и фасоли. 

На рынках разрешено продавать картофельный или кукурузный крахмал. 
Он должен быть порошкообразным, белого цвета с блеском, иногда с серым от-
тенком, без постороннего запаха и вкуса, не фальсифицированным мукой, со-
дой, мелом, не содержать песка и других примесей. 

К зернобобовым относятся горох, чечевица, вика, бобы, фасоль, чина, соя. 
Из них на рынок доставляются преимущественно горох и фасоль. 

Горох подразделяют на продовольственный и кормовой. Ккормовому го-
роху относится серый (делюшка), имеющий семенас непросвечивающейся ко-
журой светлых или темных оттенковкак с однотонной окраской (зеленой, бу-
рой, коричневой, фиолетовой, черной), так и пятнистой - с мпаморным или то-
чечным рисунком. 

К продовольственному гороху относят горох белый и зеленый, имеющий 
семена с просвечивающейся кожурой. Доброкачественный горох чистый, со-
зревший, целый, сухой (влажность не более 16%), не подвергавшийся самосо-
греванию, не поврежденный вредителями, без постороннего запаха (затхлости, 
плесени, нефтепродуктов и др.) и без горького или кислого привкуса. Горох 
лущеный имеет те же качественные показатели и санитарная оценка его при 
экспертизе та же, что и продовольственного гороха. 

Гороховая мука. Должна быть пушистой, желтого цвета, ароматной, со 
специфическим запахом и вкусом, без привкуса горечи и затхлости, не зараже-
на вредителями и не иметь посторонних примесей.Не допускают к продаже го-
роховую муку ненормального вида, слежавшуюся, с затхлым, плесневелым и 
другими посторонними запахами, горького, прогорклого или кислого вкуса, за-
раженную вредителями и с посторонними примесями. 
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Фасоль. Продовольственная доброкачественная - чистая, сухая, с влаж-
ностью не выше 23%, не пораженная вредителями, без постороннего запаха и 
вкуса. 

Не допускают в продажу продовольственную фасоль загрязненную, недо-
развитую, засоренную примесями, увлажненную, самосогревшуюся, загнив-
шую, заплесневелую, битую, проросшую, с посторонним запахом и вкусом 
(затхлым, плесневелым и др.). 

Болезни гороха и фасоли. Не пригодны в пищу фасоль, горох, поражен-
ные болезнями и вредителями. Наиболее распространена белая гниль (возбуди-
тель - Sclerotinialibertiand). При этом заболевании поражаются бобы. На них 
находят белый хлопьевидный, бархатистый налет с черными большими склеро-
циями. Такой налет бывает и при серой гнили (возбудитель -Botrytiscinerea), но 
при этом черные склероции мелкие. На бобах иногда обнаруживают черную 
плесень (возбудитель - Cladosporiumherbarum) в виде темно-бурых пятен или 
оливкового цвета пленки -дерновинки. Нередко в горохе обнаруживают черво-
точину. 

Пятнистость бобов фасоли (возбудитель - Phytophthoraphaseoli). Бобы 
пятнистые. На них бурые расплывчатые пятна с белым налетом. 

Ржавчина бобов (возбудитель - Ascochytaboltshauseri). Пятна большие, 
охряные или бурые, концентрические с черными пикнидами. 

Вредители бобовых. Зерновка гороховая (Bruchuspisorum). Взрослый 
жук откладывает яйца на стручках, из яиц выходит личинка, проникает в зерно, 
окукливается и развивается во взрослого жука, который затем оставляет про-
еденное зерно. Горох теряетсвои товарные и пищевые качества. 

Зерновка фасолевая (Acanthoscelidesobiectus) развивается на фасоли так 
же, как и зерновка гороховая, фасоль, сильно пораженная этим вредителем, для 
пищевых целей непригодна. 

Пораженные горох и фасоль рекомендуется использовать в корм живот-
ным. 

Экспертиза свежихкорнеклубнеплодов, листовых, луковых и плодо-
вых овощей. 

Корнеклубнеплоды и овощи не допускают к продаже: гнилые, заплесне-
велые, самосогревшиеся, мороженые, деформированные, пораженные болезня-
ми и вредителями, поврежденные грызунами, насекомыми и их личинками, с 
наличием резкого постороннего запаха, в том числе запаха пестицидов. К ним 
предъявляются следующие требования. 

Картофель. Клубни должны быть сухими, чистыми, без наростов, непро-
росшими и непозеленевшими. Диаметр клубней раннего сорта картофеля не 
менее 3 см, а позднего — 4,5-5,0 см. При разрезе клубни хрустят, консистенция 
плотная (допускается вялая). Цвет сердцевины в зависимости от сорта белый, 
желтоватый или розовый. Допускается не более 5% по массе для раннего кар-
тофеля клубней диаметром 2-3 см и не более 10% для позднего картофеля 
клубней диаметром 3,5-4,5 см. 
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Запрещается продажа картофеля, пораженного болезнями грибковой и 
бактериальной этиологии; имеющего свыше 2% к массе клубни с наростами и 
позеленевшие (не брлее чем на 1/4 поверхности), более 1% загрязненности зем-
лей, 2% механических повреждений, 2% уродливых клубней, а также пророс-
шего, мороженого, загнившего. В партии урожая прошлого года допускается до 
5% клубней увядших, с легкой морщинистостью. При обнаружении рака и 
ложного рака (вместе с запрещением продажи) о болезни сообщается Госин-
спекции по карантину. 

Фитофтора. Грибковое заболевание клубней картофеля. На разрезе 
клубней обнаруживают сероватые или бурые пятна, идущие от периферии к 
центру, затем на пораженных клубнях появляется мокрая или сухая гниль. 

Фузариоз (сухая гниль) - поражает клубни во время их хранения. Возбу-
дитель - гриб Fusarium, разрастается на клубне в местах механических повреж-
дений или поражений фитофторой. На поверхности клубня обнаруживают 
сморщенную кожицу и бурое углубленное пятно. Клубень при этом сморщива-
ется и уменьшается в объеме. На разрезе находят полость с суховатой желто-
белой массой (споры, перемешанные с крахмальными зернами). При хранении 
картофеля в условиях повышенной влажности поражение клубней протекает в 
виде мокрой гнили. 

Парша обыкновенная - заболевание грибковой этиологии. Клубни по-
ражаются в почве. Вначале на поверхности образуются светлые, затем тем-
неющие плоские пятна, которые трескаются, приобретая грязно-бурую окраску. 
Вскоре на месте пятен формируются язвочки. Они отделяются от здоровой тка-
ни, западая в центре и возвышаясь по краям («коростливая» картошка). Сильно 
пораженные клубни становятся водянистыми. 

Черная парша (резоктониоз) - грибковое заболевание. На клубне выяв-
ляют черные, легкоснимающиеся бородавочки, похожие на частички земли. 
Это так называемые склероции (твердые колонии) паразитов. Они проникают в 
глубь мякоти клубня, размягчают его и вызывают загнивание. 

Мокрая гниль - заболевание бактериальной этиологии. Поражает клубни 
чаще в период их развития, при уборке, но устанавливают заболевание при 
хранении. Характеризуется образованием густой слизистой массы грязно-
серого или желто-бурого цвета, неприятного запаха, обнаруживаемой на разре-
зе клубня. 

Кольцевая гниль - бактерии или грибы поражают сосудистое кольцо 
клубня. Болезнь регистрируют при разрезе клубня. Вначале появляются желто-
ватые размягченные островки, потом они сливаются и образуют кольцо серова-
то-бурого или черного цвета. Иногда внутри клубня находят пустоту, а снаружи 
— морщинистость и трещины. 

Пуговичная болезнь - на клубнях видны бурые пятна, как бы вдавлен-
ные оспинки, а на пятнах - мелкие черные точечки - пикниды (тучные колонии). 
Через эти пятна внутрь клубня проникают грибы и бактерии, вызывающие его 
гниение. 
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Черная ножка - бактериальное заболевание, поражает вначале стебли и 
листья картофеля, затем клубни. Болезнь прогрессирует во время хранения 
клубней. При их осмотре выявляют бурые или черные пятна. Такое пятно сна-
ружи малозаметно, но внутри клубня большая часть его сгнивает. 

Рак - грибковое заболевание. На клубнях внутри глазков образуются на-
росты размером до лесного ореха, щюбкообразной консистенции. Они вначале 
белые, затем темнеют, как бы омертвевают и отпадают. На их месте в клубне 
остается разрушенная ткань, которую заменяют гнилостные грибки и бактерии, 
вызывающие порчу клубня. 

Морковь. Доброкачественная свежая морковь должна быть чистой, сухой, 
однородной по окраске (желтого или оранжевого цвета), не пораженной болез-
нями и вредителями, не уродливой по форме. При сгибании она ломается, а на 
изломе выступает морковный сок в виде росы. Запах специфический, аромат-
ный, вкус сладковатый, нежный, без горечи. В воде тонет. Размер по наиболь-
шему диаметру 2,5-6,0 см. Разрешается реализация пучковой моркови с целыми 
или укороченными корнеплодами, Черная гниль - на верхушке и боковой части 
корнеплода обнаруживают серые пятна, которые затем темнеют, покрываются 
налетом, резко отграничиваются от здоровой ткани, округляются и как бы 
вдавливаются в здоровую ткань, 

Белая гниль - на пораженных частях моркови, чаще на хвостовом конце, 
появляется белый, войлокообразный налет (грибница) с крупными черными 
пятнами (склероции). Вскоре корнеплод превращается в сплошную гниющую 
массу с неприятным запахом. 

Бурая гниль - на хвостовой части корнеплода обнаруживают бурые пят-
на, напоминающие оспенные ямочки. По мере развития пятна гнили распро-
страняются вверх по корнеплоду. 

Серая гниль - на корнеплодах виден пышный серо-пепельного цвета ми-
целий гриба, который развивается с образованием пятен. 

Поражение личинками морковной мухи происходит следующим образом. 
Муха откладывает яйца, из которых выходят светло-желтые личинки. Они вне-
дряются в кончик корнеплода молодой моркови и протачивают ее. Морковь 
приобретает ржавый цвет и деревянистый вкус. 

Свекла. Доброкачественная свекла должна быть однородной по цвету, 
свежей, чистой, плотной, сухой, не треснувшей, без механических повреждений 
и повреждений вредителями. Мякоть на разрезе темно-красная разных оттен-
ков, сочная, вкус сладковатый. Свеклу с резко ослабленной или дряблой конси-
стенцией, вялыми и сморщенными корнями и зеленью, а также с признаками 
болезней к продаже не допускают. Из болезней грибковой природы у корней 
свеклы чаще регистрируют рак, или зобатость, паршу, фузариоз и сердце-
видную (черную) гниль. 

Репа столовая, редис, сельдерей, петрушка корневая, пастернак, редь-
ка, хрен и др. корнеплоды. Должны быть свежими, чистыми, цельными, сухи-
ми, сочными, плотными, здоровыми, без зелени. Эти корнеплоды не допускают 
к продаже, если онине отмыты от земли, дряблые, раздавленные, поврежденные 
вредителями, грибками, изъеденные грызунами, загнившие, подмороженные. 
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Огурцы. Должны быть чистыми, бвежими, зеленого с различными оттен-
ками цвета, без повреждений, иметь плотную мякоть характерного тонкого 
ароматного запаха с недоразвитыми водянистыми некожистыми семенами. 

Не допускаются к продаже огурцы загрязненные, помятые, а также пора-
женные болезнями и поврежденные вредителями. 

Болезни огурцов. Антракноз (возбудитель - Colletotrichumlagenarium). На 
плодах, стеблях обнаруживают округлые желтые потом буреющие пятна, на 
них — мелкие розовые подушечки, представляющие собой скопление спор. 
Пораженная ткань затем высыхает и становится темно-бурой. Местами пятна 
вдавлены в глубь ткани. При сильном поражении огурцы в продажу не допус-
кают.  

Бактериоз (возбудитель Bad. lachrymans). На плодах появляются водяни-
стые пятна, вдавленные, с желтыми капельками, затем они покрываются белым 
налетом. Вскоре на месте пятен появляются язвочки, обезображивающие 
плод.Огурцы поражаются также белой гнилью (Sclerotinialibertiand), серой гни-
лью (Botrytiscinerea), фузариозом (Fusariumnivcum) и др.Во всех случаях при 
сильном поражении плодов они в продажу не допускаются, 

Помидоры (томаты) свежие должны быть чистыми, целыми, без механи-
ческих повреждений, не пораженными болезнями и вредителями, в зависимо-
сти от степени спелости могут иметь бурый, желтый, розовый или красный 
цвет. Не допускаются к продаже помидоры загрязненные, помятые, поражен-
ные болезнями, поврежденные вредителями. 

Болезни помидоров. Фитофтора (возбудитель - Phytophthorainfestans, 
поражающий и клубни картофеля). На плодах обнаруживают белый цвет. По-
ражение начинается с вершины плода, появляются коричневые твердые пятна, 
слегка вдавленные, внутри со светло-коричневой тканью. Плоды приобретают 
горький вкус и становятся непригодными в пищу. 

Фузариоз - розовая гниль (возбудитель - Fusariumsolani). На плодах об-
наруживают белые или розовые пятна. Плоды сильно гниют, появляется непри-
ятный запах. В сырых условиях поражение прогрессирует. 

Черная гниль (возбудитель - Diplodinadestructive). На вершине или сбоку 
плода обнаруживают темно-бурые, а в центре — черные пятна, под кожицей 
отмечается бугристость. Пораженные помидоры к продаже не допускаются. 

Вершинный бактериоз, мокрая гниль (возбудитель — Bad. lycopersid). 
На верхушке плода появляется темно-бурое пятно, резко отграничивающее 
здоровую ткань от пораженной. Плоды гниют, отпадают, делаются мокрыми - в 
пищу непригодны. 

Бахчевые овощи. К бахчевым относятся арбуз, дыня, тыква. 
Органолептические показателя. Арбузы продовольственные свежие 

должны быть целыми, здоровыми, чистыми, спелыми без заболеваний и повре-
ждений. Мякоть различной плотности, сочная, без пустот, красная разных от-
тенков или розовая, не перезревшая. Пе- ревозка арбузов в вагонах, автомоби-
лях проводится без тары, на сухой соломенной подстилке. 
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Дыня свежая должна быть цельной, здоровой, чистой, спелой, не овлаж-
ненной, без заболеваний и повреждений. Для перевозки дыни упаковывают в 
ящики-клетки или перевозят без тары с прокладкой сухой соломой. 

Тыква столовая свежая, допущенная к продаже, должна быть целой, здо-
ровой, чистой, сухой, спелой, с плотной корой, без заболеваний и повреждений. 
Перевозят тыкву без тары, 

Не допускают к продаже свежие арбузы, дыни и тыквы битые, помятые, 
треснувшие, раздавленные, пораженные болезнями и вредителями, загнившие, 
заплесневелые, изъеденные грызунами, самосогревшиеся и подмороженные. 

Болезни бахчевых. Арбузы, дыни и тыквы поражаются теми же болез-
нями, которые бывают на других овощах. Сильно пораженные микозами или 
бактериозами бахчевые плоды, как и потерявшие плотность, в пищу не допус-
каются. 

Серая гниль (возбудитель - Botrytiscinered). На поверхности арбузов по-
являются серые пятна размягченной ткани с резким затхлым запахом. 

Пятнистость плодов (возбудитель - Spadesmiummucosum). На арбузах и 
дынях находят бурые углубленные пятна, на которых появляется темно-
оливковый налет. Ткань плода размягчается. 

Антракноз (возбудитель — Colletotrichumlagenarium). На арбузах и дынях 
находят округлые желтые пятна, которые затем буреют. На них образуются 
мелкие желтовато-розовые пятна-подушечки. Пораженная ткань омертвевает, 
высыхает, выкрошивается, в результате чего остаются обнаженные загниваю-
щие пятна. 

Белая гниль (возбудитель — SclerotiniaUbertiand). На плодах обнаружи-
вают гниющие влажные пятна, на пораженной ткани хлопьевидный налет и на 
нем — крупные черные склероции (суховатые колонии). 

 Бактериоз (возбудитель — Вас. melonis). На плодах образуются большие 
участки размягчения, студнеобразные, затхло-горькие. 

Фрукты и ягоды. 
Фрукты. Качество и пищевую пригодность фруктов определяют по их 

органолептическим признакам. 
Яблоки. У доброкачественных свежих зрелых яблок зерна должны быть 

темно-бурыми, сами плоды чистые, неповрежденные, без подкожной пятнисто-
сти и потемнения мякоти плода, не поврежденные вредителями (долгоносиком, 
щитовкой, плодожоркой, паршой, сажистым грибом и др.). Яблоки упаковыва-
ют в крепкую, чистую, сухую тару (корзины, ящики и т. п.) с мягкой сухой дре-
весной стружкой. 

К продаже не допускают яблоки незрелые, грязные, поврежденные, гни-
лые и с посторонним запахом (затхлости, нефтепродуктов, нафталина и др.). 

Груши. Свежие доброкачественные груши должны быть чистыми, зре-
лыми, без повреждений и поражений вредителями и болезнями. Их упаковыва-
ют рядами в чистую, сухую, прочную тару (ящики с зазорами, корзины и др.) с 
прослойкой из мягкой древесной стружки, прикрытой бумагой. 

Не допускают в продажу груши грязные и испортившиеся, поврежденные 
вредителями. 
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Сливы. Допускаются к продаже свежие сливы, если они зрелые, чистые, 
не овлажненные, без механических повреждений и поражений вредителями и 
болезнями. Их упаковывают в прочную, чистую и сухую тару, укрытую сверху 
бумагой и крышкой. В продажу не допускают свежие сливы незрелые, грязные, 
гнилые, мятые и поврежденные болезнями, вредителями. 

Вишня. Допускается к продаже вишня, если она чистая, не овлажненная, 
не зеленая и не перезревшая, без повреждений и заболеваний. Упаковывают 
вишню в чистую и крепкую тару (корзины, ящики) насыпью, сверху укрывают 
бумагой и крышкой или обшивают марлей. 

Не допускают в продажу вишню загрязненную, помятую и заплесневе-
лую, незрелую. 

Абрикосы. У доброкачественных абрикосов плоды чистые, спелые, но не 
перезревшие, не зеленые, не овлажненные, без ушибов и повреждений вредите-
лями (долгоносиком, гусеницами и др.). Упаковывают так же, как сливу, виш-
ню. 

Абрикосы грязные, перезрелые или зеленые, помятые и поврежденные 
вредителями в продажу не допускают. 

Персики. У свежих доброкачественных персиков плоды чистые, зрелые, 
не овлажненные, без трещин и прорывов кожицы, повреждений вредителями 
(долгоносиком, гусеницами и др.) и болезнями (сажистый гриб). 

Не допускают в продажу персики грязные, испортившиеся, помятые, по-
врежденные вредителями. 

Виноград. У свежего доброкачественного винограда кисти цельные или 
нецельные, с созревшими, чистыми, не овлажненными ине измятыми ягодами, 
со свойственной окраской разных оттенков, без повреждений болезнями и вре-
дителями. Виноград укладывают в тару кистями плотно, рядами, гребнями 
внутрь и сверху накрывают бумагой и крышкой. Допускается пересыпка вино-
града опилками пробковыми, мягких древесных пород или рисовой шелухой 
без остей. 

Не допускается к продаже виноград не созревший, осыпающийся, раздав-
ленный или треснувший, увядший, загрязненный, пораженный болезнями, с 
посторонним запахом и вкусом. 

Болезни и вредители плодов. Непригодны в пищу и не допускаются в 
продажу фрукты, пораженные некоторыми болезнями. 

Черная гниль (возбудитель - Sphaeropsusmalorum). Плод сверху чернеет, 
покрывается мелкими черными вздутиями, становится морщинистым, глянце-
витым. 

Розовая (плесневидная) гниль (возбудитель — Trichodeciumroseum). 
Поражает груши, яблоки, виноград. На плодах появляются сухие гнилые пятна, 
покрытые налетом грибницы. Заживающее пятно бурого цвета, на нем обнару-
живают колонии белого налета, которые затем розовеют. Пораженные бурые 
участки плода становятся горькими. 

Горькая гниль (возбудитель - Glocosporiumfructigenum). На плодах (яб-
локи, груши, виноград) появляются вдавленные круглые буроватые пятна, а на 
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них - бледно-розовые слизистые колонии (спороношение гриба). Пораженные 
плоды твердеют, засыхают, сморщиваются, остаются висеть на дереве. На вкус 
они горьковатые. 

При хранении во влажной среде поврежденные плоды могут поражаться 
зеленой (возбудитель — Penicilliumglaucum), серой (возбудитель - Botryti-
scinered) и черной плесневидной гнилью (возбудитель - Rhisopusnigricens). 

Парша (возбудитель - Fusiladiumdendriticum). На плодах (яблоки, груши) 
обнаруживают резко ограниченные округлые пятна с серой каемкой, покрытые 
бархатистым налетом (спороношение грибов). В центре пятна ржаво-бурые, на 
их корочке появляются трещины, глубоко проникающие в ткань. На месте тре-
щин плоды загнивают. 

Заболевание паршой снижает сортность плодов, а при сильном пораже-
нии плоды в продажу не допускаются. 

Цитрусовые плоды могут поражаться антракнозом, альтернариозом, фу-
зариозом и др. Эти болезни снижают сортность плодов, а при сильном пораже-
нии плоды в продажу не допускаются. 

Среди вредителей, поражающих фрукты, наиболее распространены ябло-
невая плодожорка и садовый долгоносик Они поражают плоды, протачивая в 
них ходы, и проникают внутрь. Вокруг ходов появляются буроватые пятна. 
Плоды теряют вкус, не устойчивы к хранению. Пораженность яблоневой пло-
дожоркой снижает сортность плодов. 

Щитовки поражают яблоки, грушу, айву, абрикосы. На плодах обнаружи-
вают розовато-коричневые пятна размером до 0,5 см. При сильном поражении 
плоды снижают свои качества, а при длительном хранении поражаются плодо-
вой гнилью. 

Ягоды. Свежие ягоды (земляника, клубника, малина, ежевика, смородина, 
рябина, крыжовник и др.), допускаемые к продаже, должны быть зрелыми, чис-
тыми, однородными, не мятыми, без повреждений и заболеваний, без посто-
роннего запаха и вкуса. Упаковывают ягоды в чистые ведра, стеклянную тару 
без постороннего запаха, укрытую марлей или пергаментом. 

Не допускают к продаже свежие ягоды зеленые, перезрелые, мятые, за-
грязненные, поврежденные болезнями и вредителями, с посторонним запахом и 
вкусом. 

Санитарная экспертиза грибов. 
Грибы — низшие споровые растения, лишенные хлорофилла. Они не спо-

собны синтезировать органические вещества и питаются готовыми органиче-
скими соединениями мертвых растений. В лесах России произрастает около 100 
видов съедобных грибов, из которых в пищу используется менее половины.  

По пищевой ценности все съедобные грибы делят на 4 категории. К пер-
вой относят грибы с самыми высокими вкусовыми качествами: белый гриб, 
груздь настоящий и рыжик. Грибы второй категории: желтые грузди, подгрузд-
ки белые, шампиньоны, выращенные в культуре, шампиньоны обыкновенные, 
подосиновики (красно-бурый и желто-бурый), маслята поздние и зернистыеСа-
мая большая по численности — третья категория. Она включает сморчки, 
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строчки, лисички, моховики (желто-бурый, зеленый, пестро-красный), подбере-
зовики, польский гриб, опенок осенний, шампиньон полевой, толстушку, валуй, 
сыроежки (болотную, буреющую, винно-красную, желтую, зеленую, зеленова-
тую, пищевую, серую, сереющую, сине-желтую), белянку, волнушку, груздь 
осиновый, подмолочник (молочай). К четвертой категории по пищевой ценно-
сти относятся козляк, зеленка, рядовки, колпак кольчатый, сыроежка охристая, 
подгруздок черный, горькушка, грузди перечный и черный, гладыш (млечник), 
краснушка (млечник сладковатый), серушка, скрипица.В зависимости от распо-
ложения в нижней части шляпки гриба трубочек или пластинок подавляющее 
большинство грибов делится на 2 обширные группы. К первой группе относят 
трубчатые, или губчатые грибы, нижняя сторона шляпки которых (гименофор) 
состоит из трубочек (внешне она похожа на пористую губку) — это белые гри-
бы, подберезовики, подосиновики, маслята, козляки, моховики и др. Ко второй 
группе — пластинчатых грибов — относятся все грибы, на нижней стороне 
шляпки которых расположены пластинки (сыроежки, волнушки, грузди, рыжи-
ки, лисички, мокрухи, опята, шампиньоны и многие другие). Кроме этих 2 
больших групп есть еще 3 небольшие группы.Ежовиковая, включающая грибы, 
которые на нижней стороне шляпок имеют мягкие тупые выросты в виде ши-
пов длиной 0,5-0,6 см. В пищу в нашей стране употребляют 2-3 вида ежовиков 
(желтый, пестрый, коралловый).  

Группа сумчатых, или сморчковых, более известна грибникам. К ней от-
носятся сморчки, строчки и трюфели. К группе дождевиковых относятся все 
виды дождевиков, которые используют в питании в свежем и сушеном виде. 
Свежие грибы подвергаются быстрой порче, многие из них через сутки стано-
вятся мягкими, липкими; употребление таких грибов в пищу является опасным. 
Поэтому свежие грибы подвергают немедленной переработке — сушат, солят, 
маринуют и изготавливают из них консервы в герметичной таре. 

Качество и пищевую пригодность грибов определяют по их строению и 
видовым признакам. Распознают грибы по описанию, сравнению рисунков, 
изображенных в атласе, опыту, а о свежести и целости грибов судят по их орга-
нолептическим свойствам. При определении качества свежих, сушеных, соле-
ных и маринованных грибов следует пользоваться Госстандартами и техниче-
скими условиями. 

Свежие грибы. Доброкачественные свежие грибы, доставленные на ры-
нок для продажи, должны быть рассортированы повидам, не сломанные и не 
мягкие, очищены от мусора, земли, песка. Продажа смеси из различных и помя-
тых грибов запрещается. Пластинчатые грибы с обрезанными полностью или 
частично ножками, в особенности шампиньоны и сыроежки, продавать запре-
щено. В пищу не допускают переросшие, червивые и мятые грибы как в све-
жем, так и в консервированном виде, а также ядовитые. Хранение свежих гри-
бов разрешается не дольше 24-36 ч. Запрещается продажа на рынках грибов 
детьми и лицами, не знающими точно названий продаваемых грибов, а также 
вареных грибов и грибной икры, грибных салатов и разных продуктов из из-
мельченных грибов. 
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Соленые грибы (рыжик, волнушка, гладыш, серушка, млечник, горькуша, 
краснушка, подгруздок, валуй, сыроежки, свинушка, опенок) доброкачествен-
ные должны быть чистыми, целыми или половинками, однородными, без чер-
воточин, оранжевой окраски с синими полосками (кругами) или пятнами, или 
зеленовато-синего цвета (цвет соленых груздей белый с синеватым отливом). 
Мякоть грибов плотная, слегка хрустящая, у груздей со студенистым скользким 
наружным слоем. Запах и вкус характерные для данного вида грибов. Рассол 
слегка мутноватый, у соленых груздей тягучий или студенистый. Содержание 
поваренной соли 4,5-5,5%. Количество рассола 15-18% от массы соленых гри-
бов. 

Не допускают в пищу соленые грибы загрязненные, с примесью грибов 
других видов, измельченные, мягкие, дряблые, расползающиеся, затхлые, гни-
лостные, горькие, прокисшие, плесневелые, с посторонними примесями, черви-
вые, раздавленные. 

Маринованные грибы доброкачественные с чистой Шляпкой (целые или 
половинки), сверху оранжево-красного цвета, корешок белый. Мякоть плотная, 
упругая, слегка хрустящая. Запах и вкус уксус-но-пряный, без постороннего 
привкуса и запаха. Содержание поваренной соли в маринаде 4,5-5,0%, уксусной 
кислоты 0,4-0,9%. Маринад полупрозрачный мутноватый, чистый, слегка тягу-
чий. Количество маринада 15-18% от массы маринованных грибов. В пищу не 
допускают маринованные грибы загрязненные, мягкие, дряблые и расползаю-
щиеся, затхлые, тухлые, гнилостные, горькие, прокисшие и плесневелые, с 
грязноватым, прокисшим, затхлым и плесневелым маринадом, засоренные по-
сторонними примесями, раздавленные, червивые, а также обработанные без ук-
суса. 

Продажа на рынках соленых и маринованных грибов запрещена. 
Сухие грибы. Белые сухие доброкачественные грибы (влажность 12-14%) 

должны быть целыми или половинками, однородными, с темным верхом и бе-
лым низом, легкими, на ощупь сухими (слегка гнутся и легко ломаются), не 
пригоревшими. 

Запах и вкус, характерные для белых грибов. Грибы черные сухие пред-
ставляют собой смесь сухих губчатых грибов: подосиновиков, подберезовиков, 
маслят, моховиков и др. Они должны быть чистыми, целыми или половинками, 
разнообразной формы и окраски (от желто-бурой до черной), легкими, на 
ощупь сухими, легко ломающимися, влажностью 12-14%. В продажу не допус-
кают белые и черные грибы, загрязненные (моль, червоточина), плесневелые, а 
также сушеные пластинчатые грибы (опята, сыроежки, грузди и др.). 
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Тема 3.12  Ветеринарно-санитарная экспертиза пищевых продуктов 
на продовольственных рынках 

 
1.Права и обязанности специалистов лаборатории ветеринарно-

санитарной экспертизы на рынках. 
2.Штаты лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы на рынках. 
3.Планировка лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы 
4.Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов.  
5.Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных продуктов.  
6.Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы и рыбных продуктов.  
7.Ветеринарно-санитарная экспертиза меда. 
8.Учет и отчетность.  
 
Качество пищевых продуктов животного происхождения при их реализа-

ции на рынках контролируют ветеринарные специалисты лабораторий ветери-
нарно-санитарной экспертизы. 

Лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы организуют на рынке в 
установленном порядке. Они входят в состав городской или районной станции 
по борьбе с болезнями животных, районной (межрайонной) ветеринарной ла-
боратории. 

 Основные задачи лаборатории - ветеринарно-санитарная экспертиза мя-
са, молока и других пищевых продуктов; поступающих для реализации на ры-
нок, проведение мероприятий по предупреждению заболевания людей и рас-
пространения возбудителей заразных болезней животных через продукты. 

Качество продуктов контролируют в соответствии с действующими стан-
дартами, правилами и методиками. Ветеринарные специалисты лабораторий 
несут ответственность за правильность экспертизы, санитарное благополучие и 
качество пищевых продуктов, допускаемых к продаже, выполнение мероприя-
тий по соблюдению санитарных условий на рынке. В населенных пунктах, где в 
связи с небольшим объемом торговли отсутствуют лаборатории ветеринарно-
санитарной экспертизы, контроль за качеством продуктов возлагается на вете-
ринарных специалистов местных ветеринарных учреждений по указанию глав-
ного ветеринарного врача района (города). 

Организационная работа. Для выполнения поставленных задач специа-
листы лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы на рынках проводят 
осмотр и экспертизу мяса и других продуктов убоя сельскохозяйственных жи-
вотных и птиц, всех видов мяса и жира диких животных и пернатой дичи, мяс-
ных изделий, животного жира, молока и молочных продуктов, рыбы, меда, яиц, 
различных растительных пищевых продуктов. В необходимых случаях иссле-
дуют продукты на наличие радиоактивных веществ, отбирают пробы для био-
химических, бактериологических и других исследований, а также для трихи-
неллоскопии от туш свиней, диких кабанов, барсуков, медведей и нутрий. Ос-
татки проб после исследования уничтожают, о чем составляют акт. 
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Они организуют и контролируют качество обеззараживания условно год-
ных продуктов и их хранение, а также уничтожают (утилизируют) непригодные 
в пищу продукты, проводят клеймение продуктов, выдают разрешение на их 
продажу на рынке, осуществляют надзор за санитарным состоянием мест тор-
говли, проводят ветеринарно-просветительную работу с владельцами продук-
тов. 

Специалисты лабораторий обязательно входят в состав комиссий по вы-
бору мест для строительства и приемке построенных объектов на рынке. В слу-
чаях, если на рынке ведется торговля живым скотом и птицей, специалисты ла-
бораторий допускают их к продаже только после клинического осмотра и при 
наличии ветеринарного свидетельства или справки о благополучии Мест вы-
хвда животных по заразным болезням. При установлении заболевания живот-
ных направляют в лечебные ветеринарные учреждения. В случае, если для реа-
лизации на рынок поступили продукты, полученные от животных из неблаго-
получных по заразным болезням пунктов, а также при обнаружении трихинелл, 
финн и других гельминтов лаборатория немедленно сообщает об этом соответ-
ствующей станции по борьбе с болезнями животных с указанием адреса вла-
дельца этих продуктов. 

При необходимости или неполной рабочей неделе рынков специалисты 
лаборатории могут быть привлечены для проверки ветеринарно-санитарного 
состояния животноводческих ферм, контроля санитарного качества молока и 
оказания помощи в проведении ветеринарно-санитарных мероприятий. 

Права и обязанности специалистов лаборатории ветеринарно-
санитарной экспертизы на рынках. Согласно Закону о ветеринарии ветери-
нарные специалисты лабораторий имеют право задерживать продукты, подле-
жащие обеззараживанию или утилизации (уничтожению); браковать, конфи-
сковать или денатурировать продукты, непригодные в пищу; запрещать прода-
жу продуктов, не подвергнутых экспертизе или признанных недоброкачествен-
ными; не допускать к реализации скот и птицу, не имеющие ветеринарных до-
кументов, использования оборудования, инвентаря и торговлю в местах, не от-
вечающих санитарным требованиям. Заведующий лабораторией имеет право 
налагать штраф на должностных лиц или отдельных граждан за нарушение 
правил торговли. Размер штрафа зависит от тяжести совершенного проступка с 
учетом личности и имущественного положения, если нарушения не влекут уго-
ловной ответственности. Часы и дни работы лаборатории устанавливает город-
ское (районное) ветеринарное объединение. Лаборатория должна иметь вывес-
ку с указанием своего наименования и часов работы, клейма, штампы и этикет-
ки установленной формы. 

Штаты лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы на рын-
ках. Типовые штаты государственной ветеринарной сети зависят от объема вы-
полняемой работы. Для лаборатории на рынке, проводящей до 50 экспертиз в 
день, в штате предусматривается иметь заведующего (ветеринарного врача) и 
ветеринарного санитара; при 51-150 экспертизах - врача, лаборанта и санитара; 
при 151-250 экспертизах - двух врачей, двух лаборантов и санитара; при более 
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251 экспертизе - двух врачей, трех лаборантов и двух санитаров. Если количе-
ство экспертиз в день превышает 350, то на каждые дополнительные 100 экс-
пертиз предусмотрен лаборант, а на каждые 200 экспертиз, кроме того, ветери-
нарный врач. 

Планировка лабораторий ветеринарно-санитарной экспертизы. По-
мещения для лабораторий на рынке отводят вблизи павильонов мясной и мо-
лочной торговли. Недопустимо размещать ее во дворах жилых домов и рядом 
со складами, в которых хранятся сильнодействующие вещества. 

Смотровой зал для экспертизы туш, мясных продуктов и рыбы. В нем 
устанавливают столы, покрытые кафелем или обитые оцинкованным железом. 
Для экспертизы рыбы отводят отдельный стол. Нельзя осматривать мясо, моло-
ко и мясо-молочные продукты под открытым небом, на машинах и возах. В 
смотровом зале ожидания оформляют стенды и витрины фотоснимками, плака-
тами, патолого-анатомическими препаратами, вывешивают правила доставки 
животных продуктов, скота, рыбы на рынок и порядок торговли ими. 

Помещение для исследования мяса, мясопродуктов, животных жиров 
и рыбы. В помещении устанавливают два лабораторных стола: один для трихи-
неллоскопии и бактериоскопии, другой для химических исследований; шкафы с 
инструментами, посудой, реактивами, различными растворами; умывальник и 
емкость с дезинфицирующим раствором. В лабораториях крупных рынков не-
обходимы проекционный трихинеллоскоп, потенциометр для определения рН, 
рефрактометр, фотоэлектроколориметр, гомогенизатор для измельчения мяса, 
биологический микроскоп и др. 

Смотровой зал для экспертизы молочных и растительных продуктов. 
Он должен быть изолированным. Здесь осматривают тару, в которой доставле-
ны продукты, проверяют ветеринарные документы, отбирают пробы для лабо-
раторных анализов и т.д. Смотровой зал оформляют соответствующими стен-
дамичи витринами. 

Помещение для исследования молока, молочных и растительных про-
дуктов. В этой комнате устанавливают столы, покрытые кафелем, необходи-
мую аппаратуру, посуду и реактивы для исследования молока и молочных про-
дуктов, меда, различных растительных продуктов, как свежих, так и соленых. 

Моечная. Предназначена для посуды, стерилизации ножей и спецодежды. 
В ней предусматривается подача холодной и горячей воды. 

Помещение для обеззараживания мяса. Здесь устанавливают автокла-
вы, котлы и другое оборудование для обеззараживания мяса и мясопродуктов. 
Контроль за работой осуществляют ветеринарные специалисты лаборатории. 

В холодильных камерах хранят мясо, не проданное в день доставки. Ту-
ши, пробы от которых направлены для бактериологического исследования, а 
также условно годное мясо до и после его обеззараживания хранят в отдельных 
камерах. 

Необходимые инструменты, оборудование и инвентарь определяет выше-
стоящий ветеринарный орган с учетом объема и специфики работ. 
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Кроме перечисленных помещений в лаборатории устанавливают кабинет 
заведующего лабораторией и выделяют место для хранения дезинфицирующих 
средств. 

Порядок предъявления и исследования продуктов на рынках.  
Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса и мясопродуктов.  
Поступающие для продажи на рынки и базы мясо и мясопродукты обяза-

тельно подлежат экспертизе независимо от осмотра их вне рынка (кроме мяса и 
мясопродуктов, прошедших экспертизу на мясокомбинате и птицекомбинатах, 
имеющих знаки ветеринарного осмотра и поступающих для продажи в фир-
менные магазины на рынках). 

Владелец, доставивший для продажи мясо и субпродукты от животных 
(включая диких промысловых), обязан предъявить ветеринарное свидетельство, 
оформленное в установленном порядке, подписанное ветеринарным врачом 
(фельдшером) и заверенное печатью ветеринарного учреждения. В свидетель-
стве должны быть указаны результаты осмотра животного перед убоем и после 
убоя. На тушах может быть клеймо ветеринарного осмотра. При доставке для 
продажи конины в документе, кроме того, указывают дату маллеинизации (не 
ранее чем за три дня до убоя). Ветеринарное свидетельство действительно в те-
чение 3 дней. 

Данные о предубойном исследовании животного и осмотре органов и туш 
требуются в связи с тем, что некоторые болезни (бешенство, столбняк, злокаче-
ственная катаральная горячка, сальмонеллез и др.) сопровождаются недоста-
точно четко выраженными патологоанатомическими изменениями. Необходи-
мо обращать внимание на правильность оформления ветеринарного свидетель-
ства. Если для продажи доставляется мясо без заключения ветеринарного врача 
и без клейма или документ оформлен неправильно, владелец обязан предста-
вить для осмотра всю тушу вместе с головой и внутренними органами (легкие, 
сердце, селезенка, печень и почки). Такое мясо и органы подлежат обязатель-
ному лабораторному (бактериологическому и биохимическому) исследованию. 
В зависимости от результатов (осмотра и исследования) решают вопрос об их 
реализации. При доставке конины без ветеринарного свидетельства или отсут-
ствии указаний о проведенной маллеинизации, мясо к продаже не допускает-
ся.В случае вывоза мяса или мясопродуктов за пределы административного 
района владелец обязан представить ветеринарное свидетельство по форме № 
2, без которого продукты к продаже не допускают. 

Данные сопроводительного документа дополняют сведениями, получен-
ными при опросе владельца мяса. Особенно тщательно опрос проводят при вы-
явлении неправильно оформленных документов. Выясняют состояние здоровья 
животного перед убоем. Если оно болело, уточняют, какие признаки преобла-
дали, какие лечебные средства или меры принимали для оказания помощи. 
Уточняют, когда было убито животное, условия хранения и транспортировки 
мяса. Туши вынужденно убитых животных запрещается подвергать экспертизе 
и реализовывать на рынках. 
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Для осмотра туши предъявляют целыми, разрубленными на половины 
или четвертины. Мясо, разрубленное на куски до экспертизы, к продаже не до-
пускают. Обязательно должны быть ливер (легкие, сердце, печень), селезенка и 
почки. Свиные туши предъявляют к осмотру вместе с головой. 

У тушек кроликов и нутрий на одной из задних лапок (ниже скакательно-
го сустава) должна быть сохранена шкурка. Голову и внутренние органы ос-
матривают по общепринятой методике. 

При осмотре туш обращают внимание на патологические изменения, об-
наруживаемые без разреза тканей: кровоизлияния, травмы, отеки, новообразо-
вания, абсцессы и т.д. Определяют внешний вид, цвет и запах органов, мышеч-
ной и жировой тканей, устанавливают упитанность туши. Обращают внимание 
на место разреза, как в этом месте ткань пропитана кровью. В тушах животных, 
убитых не в агональном состоянии, это место неровное и сильно пропитано 
кровью. У животных, убитых в агонии, место зареза ровное и по наполнению 
кровью не отличается от мышц других частей туши. 

Степень обескровливания определяют по наполнению кровью крупных и 
мелких сосудов, особенно сосудов плевры и брюшины, и по цвету мышечной 
ткани. Различают хорошее, удовлетворительное, плохое и очень плохое обес-
кровливание. При хорошем обескровливании крови в сосудах нет, на свежих 
разрезах мышц капельки крови не выступают, сосуды плевры и брюшины не 
просвечивают, цвет мяса без отклонений от нормы. 

В лабораториях на рынках при послеубойной экспертизе все доступные к 
осмотру лимфатические узлы туши обязательно осматривают и вскрывают. Для 
более тщательного осмотра на цистицеркоз (за исключением туш однокопыт-
ных животных) разрезают затылочные, шейные, лопаточно-локтевые, пояснич-
ные и ягодичные мышцы. При осмотре туш телят обязательно вскрывают запя-
стные и скакательные суставы. Свиные туши исследуют на трихинеллез. 

Туши лошадей, как и других однокопытных, осматривают по общеприня-
той схеме. С тушей обязательно должны быть доставлены голова, легкие, тра-
хея и селезенка. Надо иметь в виду, что у лошадей имеются глубокие паховые 
лимфатические узлы, расположенные около пахового канала снаружи брюшной 
стенки и частично со стороны брюшины. У кобыл они сливаются в один пакет с 
наружными паховыми лимфатическими узлами. Седалищные лимфатические 
узлы у лошадей отсутствуют. 

С целью недопущения к реализации мяса от больных животных, особенно 
убитых в инкубационный или начальный период болезни, и мяса с подозрением 
на бактериальное обсеменение, в лабораториях проводят микроскопическое ис-
следование. Если при осмотре в тканях туш и органах изменений не обнаружи-
вают, то для микроскопии берут два лимфатических узла - поверхностный 
шейный и подвздошный медиальный (или коленной складки). От свиней, кроме 
того, берут подчелюстные лимфатические узлы. 

Для приготовления мазков-отпечатков (не менее двух от каждой пробы) 
берут измененные лимфатические узлы и пробы из внутренних органов и тка-
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ней с участков, где обнаружены кровоизлияния, инфильтраты, воспалительные 
процессы и т.д. Ветеринарно-санитарной экспертизе на рынках подлежат: 

♦мясо убойных домашнихживотных всех видов (включая птицу, кроликов 
и нутрий), а также мясо промысловых животных ипернатой дичи в остывшем, 
охлажденном, замороженном илизасоленном виде. Внутренние органы и дру-
гие субпродукты только в том случае, если они доставлены вместе с тушами. У 
тушекнутрий, кроликов подворного убоя и отстрелянных зайцев наодной из 
задних лапок ниже скакательного сустава должна бытьоставлена полоска 
шкурки (не менее 3 см); 

♦ мясные изделия (колбаса, окорок, пшик), изготовленные на пред-
приятиях мясной промышленности из продуктов, принадлежащих населению, с 
предъявлением соответствующих документов указанных организаций; 

♦жиры животные в любом виде; на жиры промысловых животных долж-
но быть представлено заключение ветеринарного врача, подтверждающее его 
происхождение и вид. Все продукты, не проданные в день проверки и хранив-
шиеся вне рыночных холодильников, на следующий день подлежат повторной 
экспертизе. 

При сомнительной свежести мяса или продуктов убоя и невозможности 
установления их доброкачественности органолептическим способом, а также во 
всех случаях, когда санитарная оценка не может быть дана по результатам ве-
теринарного осмотра, обязательно проводят химическое и бактериологическое 
исследования (методики описаны в соответствующих разделах). При эксперти-
зе солонины исследуют отдельно рассол (на прозрачность, цвет, запах, наличие 
пены, рН) и солонину (цвет, запах, вкус, ослизнение, бактериоскопия). 

Мясо, признанное пригодным в пищу, клеймят в установленном порядке. 
На готовые продукты наклеивают этикетки установленной формы, отпечатан-
ные типографским способом. 

Мясо и мясопродукты, реализация которых может быть разрешена после 
обеззараживания, допускают к продаже только после проварки. Использование 
таких продуктов и возвращение их владельцу в необеззараженном виде запре-
щается. 

Мясо и мясные продукты, непригодные в пищу, направляют для перера-
ботки на мясо-костную муку или сжигают, о чем составляют акт.  

Ветеринарно-санитарная экспертиза молока и молочных продуктов.  
Санитарной оценке подлежит молоко коров, овец, коз, кобыл, буйволиц, а 

также молочные продукты, поступающие для продажи на рынках (в том числе в 
ларьках и магазинах хозяйств и потребительской кооперации), в соответствии с 
правилами экспертизы молока и молочных продуктов на рынках. Продажа мо-
лока и молочных продуктов, не прошедших экспертизу в лаборатории рынка, 
запрещается (за исключением государственной торговли). Не принимают на 
оценку молоко и молочные продукты без ветеринарной и медицинской справок, 
доставленных в оцинкованной и грязной таре. 

Пробы для исследования берут из разных флоев продукта: молока для 
полного исследования 250 мл (только кислотности -50 мл), масла 10 г, творога 
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и брынзы 20 г, простокваши, варенца, ряженки и других кисломолочных про-
дуктов 50 мл, сметаны и сливок 15 г. Остатки проб молока и молочных продук-
тов после исследования денатурируют суррогатным кофе с последующей ути-
лизацией в лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы. 

К продаже на рынках допускают молоко и молочные продукты, посту-
пающие из хозяйств, благополучных по заразным болезням животных. Под-
тверждается это справкой, выданной ветеринарным врачом (фельдшером) на 
срок не более 1 мес. Коровье, овечье и козье молоко должно быть по чистоте не 
ниже II группы и по бактериальной загрязненности не ниже II класса, кобылье 
молоко - по чистоте не ниже I группы и по бактериальной загрязненности не 
ниже II класса. 

В справке ветеринарный специалист, обслуживающий хозяйство (насе-
ленный пункт), указывает дату исследования на скрыто протет кающий мастит, 
прививки против сибирской язвы, исследования на туберкулез, бруцеллез и 
другие предусмотренные действующими инструкциями болезни. 

Не допускают к продаже молоко и полученные из него молочные продук-
ты в первые 7 дней после отела (молозиво) и 7 дней до конца запуска (старо-
дойное), не отвечающие требованиям по физико-химическим показателям 
(плотность, кислотность, жирность, бактериальная и механическая чистота), а 
также при наличии нейтрализующих и консервирующих веществ или посто-
роннего запаха (нефтепродуктов, лука, чеснока, полыни и др.), остаточных ко-
личеств средств химической защиты растений и животных, антибиотиков и в 
случаях фальсификации (молока - снятие жира, добавление воды, крахмала, со-
ды и других примесей; сметаны и сливок - примеси творога, крахмала, муки, 
кефира; сливочного масла - примеси молока, творога, сала, сыра, вареного кар-
тофеля, растительных жиров; творога, варенца, мацони, ряженки, йогурта и 
других кисломолочных продуктов - снятие сливок, примесь соды и т.д.) 

Коровье молоко должно быть однородно по консистенции, белого или 
слабо-желтого цвета, без осадка и хлопьев, со специфическим молочным вку-
сом и запахом, без резко выраженных, несвойственных молоку привкусов и за-
пахов. 

Содержание жира в молоке не менее 3,2%, плотность 1,027-1,033 г/см3, 
кислотность 16-20Т, Запрещается реализация молока кислотностью ниже 16Т. 
Если последняя обусловлена кормовыми факторами, то после установления 
причин ее снижения молоко допускают к продаже в порядке исключения. 

Овечье молоко должно иметь белый цвет, густую однородную без хлопь-
ев консистенцию, приятные специфические вкус и запах. Содержание жира не 
менее 5%, плотность 1,034-1,038 г/см3, кислотность не более 24Т. 

Козье молоко по органолептическим показателям близко к коровьему. 
Разрешается продажа со слабым специфическим запахом, жирностью не менее 
4,4%, плотностью 1,027-1,038 г/см3, кислотностью не более 15°Т. 

Молоко кобыл сладковатого, слегка терпкого вкуса, со специфическим за-
пахом, цвет белый, с голубоватым оттенком, жирность не менее 1%, плотность 
1,029-1,033 г/см3, кислотность не более 7°Т. 



 
 

241 

Молоко буйволиц - однородная вязкая жидкость, белого цвета, приятного 
вкуса и запаха. Содержание жира 7-8%, плотность 1,028-1,030 г/см3, кислот-
ность 17-19Т. 

Каждую пробу поступившего для продажи на рынках молока исследуют 
не позднее 1 ч после ее взятия; органолептически, на чистоту, плотность, ки-
слотность. В теплое время года через 2 ч после выпуска в продажу или по 
просьбе покупателя молоко проверяют на кислотность повторно. 

Бактериальную обсемененность и содержание жира определяют 1 раз в 
месяц при систематической продаже молока от одной и той же коровы и не ре-
же 1 раза в 10 дней молока, поступающего из хозяйств. Молоко, доставленное 
для продажи первично, обязательно исследуют на содержание жира. При по-
вторной доставке молока крупными партиями (более десяти мест) содержание 
жира определяют выборочно, но не менее 10% общего количества мест, а в со-
мнительных случаях - из каждой тары. 

При подозрении, что на экспертизу поступило молоко, полученное от ко-
ров, положительно реагирующих на бруцеллез, ставят кольцевую пробу. При 
получении положительной или сомнительной реакции молоко уничтожают под 
контролем ветеринарного врача в присутствии владельца, о чем составляют акт, 
в двух экземплярах, который хранят в делах ветеринарной службы. В необхо-
димых случаях молоко дополнительно исследуют на содержание стафилокок-
кового токсина, на фальсификацию. Для исследования молока и молочных про-
дуктов на ядохимикаты и антибиотики пробы направляют в ветеринарные ла-
боратории. 

Сливки, сметану исследуют органолептически (внешний вид, консистен-
ция, вкус, запах) и на примесь творога. Содержание жира, кислотность и при-
месь крахмала определяют выборочно. 

Творог проверяют органолептически и на кислотность, а в необходимых 
случаях - на содержание жира и влаги. 

Ряженку, варенец, мацони, йогурт и другие цельномолочные продукты 
проверяют органолептически, выборочно - на кислотность и содержание жира. 

Масло сливочное и топленое проверяют органолептически, а в необходи-
мых случаях определяют содержание влаги, жира, концентрацию поваренной 
соли и наличие примесей (растительного масла, творога). 

Брынзу и сыр проверяют органолептически, а при необходимости - на со-
держание жира, поваренной соли и влаги. 

Кумыс исследуют органолептически, на содержание жира и кислотность. 
На таре с молоком и молочными продуктами после экспертизы должна 

быть этикетка установленного образца. 
Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбы и рыбных продуктов.  
Экспертизе на рынках подлежат рыба свежая, мороженая, соленая, коп-

ченая, вяленая и раки .В сомнительных случаях осматривают и вскрывают ры-
бу, парную и мороженую исследуют на свежесть. На доброкачественные рыбу 
и рыбопродукты владельцу выдают этикетку установленной формы. В случаях, 
когда продукт непригоден в пищу, его изымают у владельца и утилизируют, о 
чем составляют акт. Продажа рыбы на рынке отдельными гражданами запре-
щается. 
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Ветеринарно-санитарная экспертиза меда. 
Мед оценивают органолептически (внешний вид, консистенция, аромат, 

вкус) и лабораторными исследованиями (удельная масса, кислотность, наличие 
воды, сухого остатка, фермента диастазы, инвертированного сахара, различных 
примесей и т.д.). 

Учет и отчетность.  
В лаборатории для повседневного учета ведут следующие журналы вете-

ринарно-санитарной экспертизы: мяса, рыбы, раков, яиц; молока и молочных 
продуктов; пищевых продуктов растительного происхождения; меда. Отчет со-
ставляют по форме № 5-вет о ветеринарно-санитарном надзоре на убойных 
пунктах колхозов, совхозов и других хозяйств, организаций и в лаборатории 
ветеринарно-санитарной экспертизы в течение года. 

Оценка работы лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы.  
При оценке работы лаборатории обращают внимание на: организацию 

работы (график рабочего дня, наличие наглядных пособий, плакатов, правила 
предъявления продуктов и торговли ими и т.д.), штатное расписание, фактиче-
скую численность и деловые качества сотрудников (образование, стаж работы, 
когда и где пройдена специализация, занимаемая должность исоответствие); 
территориальное решение производственных помещений, их санитарное со-
стояние и соответствие ветеринарным требованиям;  правильность оформления 
ветеринарных справок и свидетельств, выдаваемых на животных и пищевые 
продукты животного происхождения, поступающие для реализации; обеспе-
ченность станции производственными и подсобными помещениями, оборудо-
ванием, реактивами; условия проведения ветеринарно-санитарной экспертизы 
мяса идругих продуктов убоя животных, рыбы, молока, молочных продуктов, 
меда; анализ качества пищевых продуктов, своевременность проведения хими-
ческих, бактериологических и других исследований продуктов животноводства, 
трихинеллоскопии свиных туш; правильность ведения журналов регистрации 
результатов экспертизы продуктов животного происхождения; порядок клей-
мения (этикетирования) продуктов, признанных годными или условно годными 
в пищу и допущенных к продаже на рынке; методы обезвреживания продуктов, 
признанных условно годными в пищу; порядок уничтожения продуктов, при-
знанных негодными в пищу, и правильность их активирования; надзор за сани-
тарным состоянием мест торговли мясом, мясопродуктами, птицей, рыбой, мо-
локом, молочными и другими продуктами; своевременность извещения глав-
ных ветеринарных врачей и хозяйств о поступлении на рынок продуктов, дос-
тавленных из неблагополучных пунктов по инфекционным болезням живот-
ных, трихинеллезу и финнозу (с указанием точного адреса владельца этих про-
дуктов); наличие и выполнение плана по контролю за ветеринарно-санитарным 
состоянием молочных ферм, хозяйств и исследованию санитарного качества 
молока на фермах (по чистите и бактериальной обсемененности);проведение 
ветеринарно-просветительной работы среди населения о мерах получения каче-
ственной продукции, порядке представления и правилах торговли на рынках; 
качество составляемых отчетов. 



 
 

243 

Вопросы для подготовки к экзамену 
 
1. Понятие о санитарно-показательных микроорганизмах, их характери-

стика. Контроль качества дезинфекции. 
2. Приготовление, окраска, микроскопия препаратов из продуктов убоя 

животных, больных или подозрительных по заболеванию сибирской язвой. 
3. Санитарно-микробиологическое исследование молока и молочных 

продуктов. Определение колититра и кислотности молока. 
4. Бактериоскопический метод определения свежести мяса. 
5. Санитарно-микробиологические методы определения возбудителей 

токсикоинфекций. 
6. Санитарно-микробиологические методы определения возбудителей 

пищевых токсикозов. 
7. Морфофункциональная характеристика лимфатической системы имму-

ногенеза убойных животных (к. р.с., м. р.с., свиньи, лошади). 
8. Морфология, строение лимфатических узлов у разных видов убойных 

животных. 
9. Топография лимфатических узлов головы жвачных. 
10. Топография лимфатических узлов головы свиньи. 
11. Анатомо-топографические особенности лимфоузлов кролика, нутрии, 

домашней птицы. 
12. Топография лимфоузлов головы лошади. 
13. Топография лимфоузлов внутренних органов жвачных. 
14. Топография лимфоузлов внутренних органов свиньи. 
16. Топография лимфоузлов туш жвачных. 
15. Топография лимфоузлов туши свиньи. 
17.Топография лимфоузлов туши лошади. 
18. Морфология и химический состав мяса убойных животных. 
19. Биохимические процессы при созревании мяса и егопорче. 
20. Химический состав молока коровьего и других видов животных. Фи-

зико-химические и технологические свойства молока коровьего. 
21. Экологические аспекты загрязнения молока посторонними вещества-

ми. 
22. Технология первичной переработки крупного рогатого скота. 
23. Технология первичной переработки свиней. 
24. Технология основных групп колбасных изделий в оболочке. 
25. Технология мясных стерилизованных консервов. 
26. Технология получения соленой и маринованной рыбной продукции. 
27. Технология получения копченой и вяленой рыбной продукции. 
28. Технология получения питьевого молока. 
29. Технология получения кисломолочных продуктов (кефир, творог, 

сметана). 
30. Ветеринарно-санитарные требования к строительству и эксплуатации 

мясо – и молокоперерабатывающих предприятий. 
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31. Химические дезосредства, применяемые на предприятиях мясной и 
молочной промышленности, их характеристика, хранение, приготовление рабо-
чих растворов. 

32. Дезинфекция. Виды дезинфекции. Методы дезинфекции. 
33. Бактериологическая обсемененность внешней среды. Устойчивость 

микроорганизмов к различным факторам среды. 
34. Организация и проведение дезинфекции на мясо – и молокоперераба-

тывающих предприятиях. 
35. Дез. средства и концентрации их рабочих растворов, применяемые для 

обеззараживания от возбудителей инфекционных болезней животных и птицы 
разных групп устойчивости. 

36.Ветеринарно-санитарные мероприятия на мясоперерабатывающем 
предприятии при установлении у крупного рогатого скота на скотобазе диагно-
за «сибирская язва». 

37. Ветеринарно-санитарная техника, используемая для дезинфекции на 
мясо – и молокоперерабатывающих предприятиях, ее технические и технологи-
ческие характеристики. 

38. Дезинсекция на мясо – и молокоперерабатывающих предприятиях. 
Средства и методы дезинсекции. 

39. Дератизация на мясо – и молокоперерабатывающих предприятиях. 
Средства и методы дератизации. 

40. Ветеринарно-санитарные правила сбора, утилизации и уничтожения 
биологических отходов. 

41. Ветеринарно-санитарные требования к работе завода (цеха) по приго-
товлению сухих животных кормов (утильзавод). 

42. Консервирование и дезинфекция кожевенного сырья. 
43. Дезинфекция шерсти. 
44. Ветеринарно-санитарные требования при перевозке продуктов живот-

новодства различными видами транспорта. 
45. Ветеринарно-санитарные требования при импорте продуктов живот-

новодства и их перерработке. 
46. Дезинфекция транспортных средств. 
47. Понятие ветеринарной санитарии и гигиене производства мяса и мяс-

ныхпродуктов. 
48. Сущность и содержание стандартизации. Цель стандартизации. 

Функции стандартизации. 
49. Правовые основы стандартизации. Органы и службы по стандартиза-

ции. Порядок разработки стандартов. 
50. Виды стандартов. Применение нормативных документов по стандар-

тизации. 
51. Государственный контроль и надзор за соблюдением требований го-

сударственных стандартов. 
52. Сущность и содержание сертификации. Правовые основы сертифика-

ции в РФ. Обязательная и добровольная сертификация. 
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53. Понятие о системе сертификации в РФ. Схемы сертификации. 
54. Организация работы по сертификации продовольственного сырья и 

пищевых продуктов в РФ. 
55.Порядок проведения ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов 

убоя птицы. 
56. Методика и техника проведения ветеринарно-санитарного осмотра 

продуктов убоя животных на современном боенском предприятии. 
57. Понятие о производственном контроле. Программа производственно-

го контроля. 
58. Производственный ветеринарный контроль на птицеперерабатываю-

щем предприятии. 
59. Ветеринарный контроль в мясоконсервном производстве. 
60. Производственный ветеринарный контроль на предприятиях молоч-

ной промышленности. 
61. Ветеринарно-санитарная экспертиза пресноводной рыбы при инвази-

онных болезнях. 
62. Ветеринарно-санитарная экспертиза пресноводной и морской рыбы 

при зооантропогельминтозных болезнях. 
63. Ветеринарно-санитарная экспертиза пресноводной рыбы при инфек-

ционных болезнях. 
64. Маркировка продовольственных товаров. 
65. Знаки соответствия и предупредительные знаки в маркировке. 
66. Особенности морфологического и химического состава мяса птицы. 
67. Технологическая линия по убою и переработке птицы. 
68. Методы определения степени свежести мяса птицы. 
69. Методы определения степени свежести мяса кроликов. 
70. Гигиенические требования к пищевым продуктам согласно СанПиН 

1078-2011. 
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Терминологический словарь-справочник. 
 
Автолиз  - процесс распада, протекающий в мясе, под воздействием тка-

невых  ферментов, начинается после убоя животного, влияет на качество и пи-
щевую ценность мяса.  

Адгезия - прилипание мяса. Она характеризуется молекулярной связью 
между поверхностями соприкасающихся кусочков влажного мяса. Чем мельче 
кусочки мяса, тем сильнее адгезия. 

Аденозинфосфаты – вещества играющие  роль в обмене веществ в жи-
вом организме и посмертных и изменениях и мясе. АТФ содержится и мышеч-
ной ткани, и количестве 0,3%. В ткани она находится не только и свободном, но 
и в связанном виде с актомиозином в форме комплекса актомиозин-
аденозинтрифосфата. АТФ, а также АДФ участвуют о синтезе жиров в тканях. 
ЛДФ (адениловая кислота) распадается с образованием инозиновой кислоты и 
аммиака.  

Адсорбционная рафинация жира (Отбелка жира) - освобождение жира 
от содержащихся в нем красящих веществ. 

Азотистые экстрактивные вещества небелкового характера  -креатин, 
креатин-фосфат, карнозин, аденозин фосфаты — аденозинтрифосфорную 
(АТФ), аденозиндифосфорную (АДФ) и аденозинмонофосфорную (АМФ) ки-
слоты. В мышечной ткани обнаружены в незначительных количествах: креати-
нин, ансерин, карнитин, свободные аминокислоты, инозиновая кислота, гипок-
сантин, мочевина, аммиак, глютаминовая кислота и глютамин.  

Аминокислоты - составные части белков, характеризующие состояние 
белкового обмена в организме. Из 80 известных аминокислот в пищевых про-
дуктах для человека существенную роль играют около 25, причем 8 из них не 
синтезируются в организме человека являются незаменимыми. Дефицит любой 
из незаменимых аминокислот в рационе ведет к нарушению синтеза белков че-
ловека. 

Амфионы - белки, способные проявлять как кислые, так и щелочные 
свойства. 

Амфотерность - способность веществ обладать как кислыми, так и ще-
лочными свойствами. 

Антиокислители жира - химические вещества, добавляемые в жиры для 
замедления окислительной порчи. 

Аромат мясного продукта – приятный для людей запах, характерный 
для мясного продукта полученного от здорового животного. 

Ассимиляция или анаболизм -  химические реакции, ведущие к синтезу 
веществ клетки. 

Балльный метод оценки - проводится с использованием шкал, при кото-
ром результат выражается в баллах. 

Безазотистые экстрактивные вещества – гликоген, глюкоза, мальтоза, 
инозит, молочная, пировиноградная кислоты. Гликоген, или животный крах-
мал, является запасным энергетическим материалом для работы мышц. Он от-
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кладывается в основном в печени и в поперечнополосатой мышечной ткани. 
Нормальное содержание гликогена в печени колеблется от 2,7% (у овец) до 5% 
(у коров), но при обильном углеродистом корме  доходит до 18%. 

Белки — органические соединения, состоящие из аминокислот. Без них 
невозможны, жизнь, рост, и развитие организма. Белки не образуются из других 
пищевых веществ (как жиры и углеводы) и не запасаются в виде резервов (что 
характерно для жиров). Наибольшей биологической ценностью и усвояемость 
обладают белки животного происхождения. Ценность белков состоит в том, что 
они служат для построения тканей, ферментов, гормонов организма. 

Белки межклеточных пространств мышечной ткани — это муцины и 
мукоиды, а также липопротеиды и нейрокератины, которые входят в состав на-
ходящихся здесь нервных волокон. 

Белки миофибрилл — миозин, актин, тропомиозин и актомизин состав-
ляют около 65% от внутриклеточных белков. Они играют важную роль в при-
жизненных и посмертных изменениях мышечной ткани.  

Белковый стабилизатор — пищевое сырьё, которое готовят из свиной 
шкурки, предварительно освободив от прорезей жира, остатков щетины, тща-
тельно промыв ее водой. 

Буженина - мясное изделие без костей из тазобедренной части свиной 
туши, натертое солью, с чесноком или без чеснока, в вареном, запеченном или 
жареном виде. 

Бурая жировая ткань - это специализированный тип жировой ткани, ло-
кализованной небольшими участками под кожей, в области шеи, верхней части 
груди, спины (между лопатками) и подмышечных впадин. 

Ветеринарный осмотр скота - определение состояния здоровья живот-
ных ветеринарным врачом. 

Вид животных - различают мясо крупного рогатого скота, лошадей, сви-
ней, овец и коз. Видовые различия мыса выражаются в цвете и консистенции 
мускульной и жировой тканей, свойствах соединительной, запахе сырого мяса, 
консистенции, вкусе и запахе мяса после кулинарной обработки, по коказате-
лям антигенной структуры и результатам ПЦР - теста. 

Вид мясного продукта на разрезе — органолептические и морфологиче-
ские показатели мясного продукта, познаваемого посредством зрения. 

Внутренний жир (нутряной жир, нутряное сало) - жир-сырец, снятый с 
внутренних органов, носит название по виду того органа, с которого он снят. 

Внутримышечный посол мяса Способ посола, основанный на шприце-
вании мяса рассолом непосредственно в мышцы. 

Возраст животных – критерий характеризующий мясную тушу.  
Вынужденный убой скота -убой больного скота с целью недопущения 

падежа или в целях ликвидации инфекционного заболевания. Вынужденный 
убой скота может быть произведен только с разрешения ветеринарного врача, т. 
е. под контролем ветеринарной службы. 

Выпороток - недоношенный плод, извлеченный из убитой самки. 
Вырезка — внутренняя пояснично-повздошная мышца мясной туши. Это 

лучшее мясо в туше, как утверждают кулинары. 
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Вытопка жира (Выварка жира) - способ выделения топленого жира из 
жира сырца нагревом. 

Вяжущая консистенция мясного продукта - консистенция мясного 
продукта, характеризующаяся относительно низкой стойкостью к деформиро-
ванию, что позволяет намазывать его на другой продукт и обеспечивать сцеп-
ление с ним. 

Вязка колбас — перевязывание колбасных батонов шпагатом в целях 
уплотнения, повышения механической прочности и для придания каждому на-
именованию колбас отличительного признака. 

 Галерта - клеевой бульон, полученный в процессе варки кости и обезво-
живания бульона до концентрации не менее 49%. 

Гексозы — моносахариды. являющиеся составными компонентами оли-
го- и полисахаридов, встречаются и в свободном состоянии. Они входят в со-
став тканей животных. 

Гемолиз крови - нарушение осмотического равновесия между плазмой и 
эритроцитами (разбавление водой, замораживание, воздействие спирта, органи-
ческих растворителей, щелочи, солей тяжелых металлов, механического пере-
мешивания и сепарирования), гемоглобин переходит в плазму, окрашивая ее в 
красный цвет. 

Гетерозис — явление повышенной жизненности и продуктивности поме-
сей первого поколения. Это поколение животных предназначается исключи-
тельно для хозяйственных целей и используется в качестве мясных и рабочих 
особей.  

Гликолиз мяса — процесс анаэробного (без доступа кислорода) расщеп-
ления глюкозы до молочной кислоты. Биологический смысл этих превращений 
сводится к освобождению некоторого количества энергии, используемой для 
выполнения при жизни животного тех или иных физиологических функций в 
условиях отсутствия или недостатка кислорода 

Глицериды - глицериновые эфиры высокомолекулярных жирных кислот. 
Они являются основой жиров и являются физиологически веществами. Боль-
шое значение для жизнедеятельности организма человека имеют глицериды 
жиров, содержащие ненасыщенные жирные кислоты. 

Глухарка (глухуша) - слепая кишка свиней 
Горький вкус мясного продукта — компонент вкуса мясного продукта 

аналогичный вкусу водного раствора хинина, кофеина. 
Грива - мягкий конский волос, срезанный с шеи и головы живой лошади или 

с соответствующих частей ее шкуры и связанный в пучок длиной не менее 10 см. 
Грудинка - часть туши, содержащая в себе грудную кость с реберными 

хрящами и прилегающими к ним мышечной и другими тканями. 
Грудная часть — это отруб, который имеет значительные отложения 

жира у упитанных животных, особенно в области первых пяти ребер. В задней 
части грудного отруба мякоть расположена в виде тонкого слоя над ребрами и 
между ними и содержит сравнительно много легко разваривающейся соедини-
тельной ткани. Кулинарное назначение грудной части - для приготовления щей, 
борщей и супов, мякоть используют для гуляшей, а в варенном виде — для 
фаршей. 
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Грудная часть тушки птицы - часть потрошеной тушки птицы, состоя-
щая из всех грудных мышц с кожей и костей, расположенных под этими мыш-
цами. 

Гузенка - прямая кишка свиней и овец. 
Дезодорация жира - удаление летучих веществ, обуславливающих запах 

жира. 
Денатурация —  процесс, характеризующийся необратимыми измене-

ниями структуры белка, что приводит к потере им нативных свойств. 
Дефекты туш (полутуш) при производстве мяса установлены следую-

щие дефекты туш:  
кровоизлияние — скопление крови в толще тканей или естественных по-

лостях при нарушении целостности стенок кровеносных сосудов или их прони-
цаемости;  

точечное кровоизлияние - кровь в тканях вблизи капилляров в виде точек 
или пятнышек диаметром до 3 мм;  

кровоподтек - пропитывание кровью толщи кожи или слизистой оболочки 
в результате нарушения целостности кровеносных сосудов или их проницаемо-
сти, является разновидностью кровоизлияния;  

побитость — участок туши с кровоизлиянием, образующимся в результа-
те механического воздействия;  

механическая травма - участок туши с нарушением структуры тканей и 
кровоизлиянием в них в результате прижизненного механического поврежде-
ния или при оглушении. 

Дефибринирование (стабилизация) - процесс предотвращения сверты-
вания собранной крови. При дефибринировании фибриноген переходит в фиб-
рин в виде плотного сгустка, который потом удаляют из крови. Стабилизация 
цельной крови может быть достигнута добавлением в кровь насыщенного рас-
твора поваренной соли, гепарина и т.д. Впоследствии эту кровь используют для 
пищевых и лечебных целей: в производстве колбас, гематогена, пищевого аль-
бумина и светлой пищевой сыворотки. 

Дефростированное мясо — мясо, подвергшееся размораживанию в спе-
циальных камерах до температуры от - 1° до 4°С. Мясо, размороженное в есте-
ственных условиях без регулирования температурного режима, называется от-
таявшим, а вновь замороженное — дважды замороженным. Мясо дефростиро-
ванное и оттаявшее, в связи с пониженной пищевой ценностью и изменением 
товарного вида, в реализацию не допускают, а используют для промышленной 
переработки. 

Диссимиляция или катаболизм — реакции, которые ведут к расщепле-
нию веществ на более простые составляющие. 

Жир-сырец (сало-сырец) Жировая ткань, полученная при переработке 
всех видов скота, являющаяся сырьем для выработки топленых жиров. 

Биологическое значение жира Жиры распространены в организме жи-
вотных где они выполняют энергетическую, теплоизоляционную функции и 
принадлежат к числу наиболее важных пищевых продуктов. Также жир спосо-
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бен дать максимум воды при сгорании. В известных случаях жир — как источ-
ник воды для обмена веществ — получает перевес над жиром — источником 
потенциальной энергии. Это важно для тех животных, которые бывают вынуж-
дены жить при ограниченном количестве воды: насекомое в стадии куколки, 
теплокровные обитатели морей, животные безводных пустынь, животные в со-
стоянии зимней спячки. Простой подсчет показывает, что 100 г жира при пол-
ном окислении дают 107,1 г воды.  

Использование жиров без правильного обмена углеводов в организме не-
возможно: жиры, действительно, могут "сгорать лишь в пламене углеводов". 
Если это пламя слабое, то и жиры используются не до конца. 

Забеловка - предварительное отделение шкуры ножом вручную на неко-
торых участках туши. 

Загар мяса - безмикробная порча мяса, возникающая под действием тка-
невых ферментов, характеризующаяся сильнокислым запахом, размягченной 
консистенцией и изменением цвета. Загар мяса возникает при неправильном 
охлаждении туши. 

Задняя голяшка — отруб, почти не имеющий мускульной и жировой 
ткани, носодержащий много костей и соединительной ткани. Используют этот 
отруб для бульонов невысокого качества и студней. 

Закатка банок - герметическая укупорка консервных банок. 
Заливное из мяса птицы - изделие, застывшее при охлаждении в форме, 

приготовленное из кусочков вареного мяса птицы, залитых концентрирован-
ным прозрачным бульоном, полученным от варки мяса птицы. 

Замороженное мясо имеет температуру в толще мышц не выше -8°С. 
Подвергнутое холодильной обработке в морозильных камерах при температуре 
—18—25°С. 

Замякотка свиных туш - отделение жира и мяса от обеих сторон ости-
стых отростков позвоночника у свиных туш. 

Запах и аромат мяса. Свежее мясо имеет незначительные специфиче-
ские запах и аромат. В процессе созревания в результате автолитических пре-
вращений белков, липидов, углеводов и других компонентов образуются низ-
комолекулярные вещества, формирующие запах и аромат мяса. Отчетливо вы-
раженные запах и вкус появляются при 2-3 фазах созревания мяса Запах и аро-
мат явно ощущаются через 2—4 сутки после убоя в условиях хранения при 
низких положительных температурах. Спустя 5 суток они выражены хорошо.  

Запекание - тепловая обработка продукта горячим воздухом. 
Зарез — отруб в туше, который содержит мало мышечной ткани и жира и 

много грубой соединительной ткани и костей. Он имеет темный цвет. Кулинар-
ное использование зареза — для супов, для фарша. 

Зачистка туши (туалет туши) - удаление с поверхности туши прирезей, 
кровоподтеков, побитостей, абсцессов, загрязнений с помощью ножа и воды. 

Зельц - изделие в оболочке или без нее, имеющее преимущественно 
овальную форму, спрессованное с обеих сторон, изготовленное из измельчен-
ного вареного сырья, богатого коллагеном. 

Золка - обработка оссеина (коллагена кости) и мягкого сырья (обрезков 
шкур, сухожилий) известью. 
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Измельчение шпика (Кроша шпика) - приготовление кусочков шпика 
определенного размера. 

Калибровка кишок - определение диаметра кишок. 
Калий — макроэлемент, который содержится в значительном количестве 

в мышечной ткани мяса. Он необходим для нормальной деятельности мышц, в 
частности сердца, участвуя в проведении нервных импульсов к мышцам 

Калтык —  глотка с гортанью в их естественном соединение. Глотку с 
гортанью относят к мякотным субпродуктам. Их подвергают длительному раз-
вариванию, после чего используют для фарша ливерной и кровяной колбас. 

Кальций —  макроэлемент, который содержится в мышечной ткани мяса, 
и составляет основу костной ткани. Кальций влияет на процессы сократимости 
мышц, участвует в процессах свертывания крови и уменьшает проницаемость 
организма, активирует ряд ферментов, воздействует на функции эндокринных 
желез 

Каныга — а - содержание кишок после убоя животных. Она использует-
ся для получения кормовой муки и идет на корм животным.  

- б - содержимое первого и второго отделов желудка жвачных животных. 
Кислый вкус мясного продукта — компонент вкуса мясного продукта 

аналогичный вкусу водного раствора лимонной и винной кислот. 
Кишечный жир (Пензеловочный жир) - жир, снятый со всех видов кишок. 
Кишки от одного животного составляют комплект. Кишечник животного 

имеет толстый и тонкий отделы. К тонкому отделу относят двенадцатиперст-
ную, тощую и повздошную кишки; к толстому — слепую, ободочную и пря-
мую. Кишечник в естественном соединении с брыжейкой называется отокой. 

Комплект кишок - совокупность кишок, получаемых от одного живот-
ного. В комплект включают лишь те части пищевого канала, которые находят 
применение в мясной промышленности 

Кишки-полуфабрикат  - обработанный комплект соленых или сухих 
кишок, не рассортированных по калибрам и качеству, 

Кишки-сырец консервированные - комплект кишок, освобожденный от 
содержимого, промытый, разделенный на составные части и консервирован-
ный. 

Кишки-сырец свежие  - свежий комплект кишок, освобожденный от со-
держимого, промытый и разделенный на составные части. 

Коагуляция крови - процесс свертывания крови под действием тепла и 
химических реагентов. 

Контрольный образец мясного продукта — образец мясного продукта, 
принятый за основу при оценке качества мясных продуктов данного вида. 

Конфискаты - туши, части туш и органы животных, признанные вет-сан 
надзором непригодными для пищевых целей и допущенные для технической 
утилизации. 

Коптильный препарат – специальная фракция ароматических компо-
нентов, выделенная путем дистилляции из конденсата коптильного дыма, при-
меняемая для получения аромата копчения вместо копчения дымом. 



 
 

252 

Копчение колбас (мясопродуктов) — обработка колбас (мясопро-
дуктов) коптильным дымом от неполной сухой перегонки древесины или коп-
тильным препаратом с целью придания продуктам специфического запаха, вку-
са, цвета, повышения стойкости при хранении и частичного удаления влаги. В 
зависимости от температуры различают холодное и горячее копчение. 

Корейка — отруб, расположенный в спинной части свиной туши. Эту 
часть туши используют для приготовления натуральных котлет, шницелей, 
шашлыков. 

Коровий волос (коровняк, метелка) Мягкий волос, срезанный или снятый 
после запарки с репицы хвоста КРС, связанный в пучок длиной не менее 10 см. 

Коррозия банки - банки с нарушением посуды и с наличием ржавчины 
на внешней поверхности, возникшей при хранении в сырых помещениях или в 
ящиках из сырой древесины. 

Косица-оригинал (хвост-оригинал) - жесткий волос, срезанный с репи-
цы хвоста конской шкуры и связанный в пучок длиной не менее 45 см. 

Кудрявка - ободочная кишка свиней. 
Кулаки (эпифизы) - концы трубчатой кости, имеющие вид головки. 
Курдюк - резко выделенные жировые отложения на хвостовых позвонках 

некоторых пород овец. 
Ланолин - смесь эфиров холестерина с различными высшими жирными 

кислотами, который обеспечивает устойчивость волос и эластичность кожи.  
Липодиэрез — это процесс разрушения жиров. Он совершается, главным 

образом, в легких: в артериальной крови 
Липопротеиды (липопротеины) — это различные комплексы простых 

белков с глицеридами, фосфолипидами и стеридами. Такие комплексы обнару-
жены во всех тканях и органах.  

Мацерация кости - обработка кости раствором кислоты. В клеевом и 
желатиновом производстве мацерацию производят по-разному. 

Медь — микроэлемент содержащийся в мышечной ткани мяса. Она уча-
ствует в синтезе гемоглобина, формировании костей, входит в состав фермен-
тов тканевого дыхания.  

Мездровый жир - остатки подкожного жира, снятые с внутренней сторо-
ны шкуры животного. 

Мелкие копыта - копыта телят, жеребят, овец, коз, свиней, не исполь-
зуемые для изготовления товаров широкого потребления. 

Мелкие рога - рога всех видов скота размером менее определенных 
стандартом, не используемые для изготовления товаров широкого потребления. 

Мелкокусковые полуфабрикаты - мякотные и мясокостные, представ-
ляют собой кусочки мясной мякоти определенной массы и размера или мясоко-
стные кусочки с заданным содержанием мясной ткани. Мякотные полуфабри-
каты нарезают из оставшегося после нарезания порционных полуфабрикатов 
сырья, а также из крупнокусковых полуфабрикатов повышенной жесткости, не 
используемых для изготовления порционных полуфабрикатов (лопаточной и 
подлопаточной частей и покромки от говядины 1 категории 
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Метаболизм или обмен веществ — совокупность химических реакций, 
лежащих в основе жизнедеятельности клетки или организма. Метаболизм сла-
гается из двух фаз — анаболической фазы, или совокупности процессов асси-
миляции, усвоение посторонних веществ клетками живого организма и катабо-
лической фазы, диссимиляции, или распада сложных составных частей орга-
низма на более простые. 

Метод оценки качества по контрольному образцу - основанный на 
сравнении его свойств со свойствами контрольного образца. 

Микробный бомбаж - порча консервов, характеризующаяся вздутием 
банок, вследствие повышения давления внутри банок в результате выделения 
газообразных продуктов жизнедеятельности микроорганизмов. 

Мраморное мясо - мясо имеющее внутримышечные жировые прослойки. 
Оно считается наиболее высококачественным, т.к. ему присущи такие ценные 
свойства как сочность и нежность. Чтобы получить мясо с высокими вкусовыми 
качествами животные перед убоем должны иметь высшую упитанность, т.к. только 
в этом случае их мясо будет обладать достаточной степенью мраморности. 

Мукопротеиды (глюкопротеиды) - белки, простетической группой ко-
торых являются мукополисахариды. К ним относятся колластромин и прокол-
лаген. Мукополисахариды встречаются в соединительной ткани, и входят в со-
став межклеточного и межтканевого вещества, где они могут быть как в сво-
бодном виде, так и в связанной с белками форме. 

Мускулы - ткань. При жизни животного мускулы приводя в движение 
кости скелета, к которому они прикреплены с помощью сухожилий, поддержи-
вают внутренние органы и т.п. В зависимости от величины и формы все муску-
лы подразделяют на длинные, широкие, короткие и кольцевидные.  

Муцины и мукоиды – сложные слизеподобные белки типа глюкопро-
теидов и являются составной частью синовиальной жидкости, служащей для 
смазывания суставов. Муцины и мукоиды имеет кислую реакцию, растворяют-
ся в слабых щелочах, в спирте, не свертываются при нагревании.  

Мышечная (мускульная) ткань — основная часть мяса, она обладает 
наибольшей питательной ценностью. Чем больше в туше мышц, тем выше пи-
щевая ценность мяса. Содержание мышц в туше крупного рогатого скота со-
ставляет 57-62%, овец - 50-56%, свиней - 40-52% и в туше лошадей — 60—65%. 
Основной особенностью живой мышечной ткани является способность ее к со-
кращению.  

Мякотные субпродукты - мозги, языки, сердце, печень, легкие, диа-
фрагма, селезенка, почки, вымя, мясо с пищевода и мясная обрезь. 

Мясная обрезь - куски мяса, полученные при зачистке туш. 
Мясной отруб - часть мясной туши, отделенная в соответствии с приня-

той схемой разделки туши. 
Мясной фарш - мясо, измельченное на волчке с отверстиями решеток 

диаметрами от 2 до5 мм.   
Мясной хлеб - изделие из колбасного фарша без оболочки, запеченное в 

металлической форме.  
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Мясной шрот - мясо, измельченное на волчке с отверстием решеток диа-
метрами от 10 до 25 мм. 

Мясные блоки - используют при производстве полуфабрикатов, колбас, 
пельменей и готовых мясных быстрозамороженных блюд. В зависимости от 
вида сырья блоки бывают следующих наименований: блоки из жилованного 
мяса (говядины, свинины, шпика, щековины), замороженные по ОСТ 10-02-01-
04, блоки мясные замороженные, разрешенные к применению учреждениями 
Госсанэпидемслужбы; блоки из мясной массы замороженные (говядина, свини-
на) по ТУ 494015. 

Нутровка -извлечение из туши внутренних органов. 
Обваленное мясо - мясо, отделенное от костей. 
Обвалка мяса — отделение мышечной, жировой и соединительной тка-

ней туши от костей.  
Обезволошивание - удаление волоса и щетины с шерстных субпродук-

тов. 
Обесклеивание кости - обработка кости в целях перевода клейдающего 

вещества оссеина в клеевое вещество глютин. 
Обескровливание скота - извлечение крови при убое животных. 
Огузок — отруб, расположенный в тазобедренной части туши, содержа-

щий в своей структуре более плотные мускулы, особенно в нижней части отру-
ба, чем мускулы других отрубов задней части. С внутренней стороны бедрен-
ной кости располагаются более рыхлые и тонковолокнистые мускулы, чем с 
наружной. В мякоти огузка мало межмускульного жира. В кулинарии огузок 
используют для приготовления бульонов, тушеного мяса, котлетного фарша, 
для жарки кусками. 

Окислительная порча жира - порча жира под действием кислорода воз-
духа, в результате которой жир приобретает неприятный вкус и запах прогор-
кания или осаливания. 

Околопочечный жир — жировая ткань локализованная около почек. 
Окорок — отруб, расположенный в тазобедренной части свиной туши. 

Он является одним из лучших отрубов туши. Применяют для приготовления 
натуральных шницелей, шашлыков, рагу, рубленых котлет и т.п. 

Опалка - удаление остатков щетины и волоса со свиных туш или шерст-
ных субпродуктов пламенем. 

Описательный метод - основан на словесном описании мясных свойств 
продукта. 

Опытный образец мясного продукта — образец, используемый для 
оценки качества. 

Осадка колбас - выдержка колбасных батонов перед термической обра-
боткой в подвешенном состоянии в течение установленного времени для уп-
лотнения, созревания фарша и подсушки оболочки. 

Пористость мясного продукта — свойство мясного продукта, характе-
ризующее наличие на его разрезе мелких пустот. 
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Породаскота - оказывает влияние на выход и качество получаемой от 
животных продукции. Породы скота мясного направления отличаются скоро-
спелостью и способностью быстро откармливаться, дают мясо высокого каче-
ства - тонковолокнистое, нежное, сочное, вкусное; жир откладывается между 
мышечными волокнами и пучками, между мускулами, а также под кожей и 
лишь в незначительном количестве на внутренних органах. Скот обладает 
большим живым весом и самым высоким убойным выходом.  

или бараньей туши.  
Порча жира на кишках (сильность кишок, прогоркание кишок) - на-

личие прогорклого жира на кишках в результате недостаточного или плохого 
обезжиривания кишок, неправильного консервирования и хранения при высо-
кой температуре. 

Послеубойное окоченение мяса - начинается через 3 часа после убоя 
животного. Мясо постепенно теряет эластичность, становится жестким и труд-
но поддается механической обработке (обвалке, резанию и т.д.). Такое мясо со-
храняет повышенную жесткость и после варки. В процессе окоченения умень-
шается влагосвязывающая способность мяса.  

Разборка кишок (раздирка, отбивка, спускание) - разделение отоки на 
составные части. 

Разделка туш - разделение туши, полутуши или четвертины на части по 
установленной схеме разделки с учетом анатомического расположения в них 
мышц и костей и последующего использования мяса. 

Размороженное мясо (Дефростированное мясо) Мясо, оттаянное до 
температуры в толще мышц –1С и выше в зависимости от условий разморажи-
вания и дальнейшего использования. 

Ранговый метод - произвольно поданные образцы, располагаются в ряд в 
порядке возрастания или убывания интенсивности того или иного свойства. 

Регидратация - процесс обводнения высушенных продуктов. Количество 
влаги, воспринимаемой мясом при восстановлении, зависит от исходных 
свойств продукта, условий замораживания, сушки и хранения и составляет 
примерно 90-95% содержания воды в исходном продукте.  

Режим стерилизации консервов - птимальное соотношение между тем-
пературой, временем воздействия температуры и давлением в стерилизаторе, 
выраженное условной записью- формулой стерилизации. 

Ренатурация — это процесс перехода денатурирующего белка обратно в 
нативное состояние. 

Репица - часть хвостовых позвонков в шкуре. 
Ретикулин — это основной белок соединительной ткани. Из ретикулина 

построены ретикулиновые волокна, содержащиеся в соединительной ткани, 
сарколемме мышечного волокна, костном мозге, селезенке. Ретикулиновые во-
локна, также как и коллагеновые, состоят из тонких поперечно-исчерченных 
фибрилл, но в отличие от них они, соединяясь, образуют сетку-ретикулу.  

Рулет - мясное изделие цилиндрической формы, плотно перевязанное 
шпагатом или изготовленное в металлической форме, в вареном, запеченном, 
копченом, копчено-запеченном или варено-копченом виде. 
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Светлый альбумин - высушенная сыворотка или плазма крови крс. 
Седалищный бугор - утолщенный боковой конец седалищной кости жи-

вотного. 
Семенники - парные железы с внешней и внутренней секрецией, распо-

ложенные в паховой области в мошонке. 
Сепарирование жира - метод очистки жира от взвешенных частиц и вла-

ги под действием центробежной силы. 
Сепарирование крови - разделение крови на две фракции: сыворотку и 

форменные элементы или плазму и форменные элементы. 
Сетка - сторой отдел желудка крс, буйволов и др. жвачнах животных. 
Синюга - слепая кишка крупного рогатого скота, верблюдов и овец с ши-

рокой частью ободочной кишки. 
Синюжная пленка - серозная оболочка, снятая с синюги. 
Скидка с живой массы скота — установленная величина снижения жи-

вой массы скота на содержимое желудочно-кишечного тракта, на стельность, 
суягность, супоросость, жеребость самок и навал на шкурах, определяемая при 
сдаче-приемке скота. 

Склизок — шкура неродившихся или мертворожденных телят; 
Скот для убоя - сельскохозяйственные животные, предназначенные для 

убоя, независимо от пола, возраста и упитанности. Скот для мясной промыш-
ленности является сырьем, которое перерабатывается на пищевую, техниче-
скую и др. продукцию. 

Смешанный посол мяса -способ посола, основанный на шприцевании 
мяса рассолом с последующим натиранием его посолочной смесью и выдержи-
ванием в течение нескольких суток до образования маточного рассола, с даль-
нейшей заливкой мяса приготовленным рассолом. 

Содержание скота на скотобазе -- уход за скотом с соблюдением вете-
ринарно-санитарных правил, установленного режима кормления, поения и от-
дыха. 

Соленый вкус мясного продукта — компонент вкуса мясного продукта 
аналогичный вкусу водного раствора поваренной соли. 

Соляные пятна - шероховатые пятна белого цвета на соленых кишках-
начальная стадия ржавчины. 

Тиндализация — процесс многократной пастеризации. Сущность тинда-
лизации — чередование нагрева консервируемого продукта до температуры 
ниже 100°С с последующей выдержкой консервы при температуре 18—25°С. 
Отличие от обычной стерилизации в том, что каждого из этапов теплового воз-
действия недостаточно для достижения необходимой степени стерильности, 
однако суммарный эффект режима гарантирует определенную стабильность 
консервов при хранении.  

Тиндализация консервов - неоднократная пастеризация консервов с оп-
ределенным интервалом времени. 

Ткань - группа клеток, одинаковых по морфологическому строению, вы-
полняющих специальную функцию. В состав мяса входят мышечная, жировая, 
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соединительная, костная ткани. Свойства и количественное соотношение тка-
ней определяют качество мяса. 

Толстая черева - двенадцатиперстная кишка крупного рогатого скота.  
Убой скота (забой, закол) - лишение жизни животных с целью перера-

ботки их на мясо и мясные продукты. 
Убойная масса — масса парной туши и внутреннего жира, но без голо-

вы, шкуры, хвоста, внутренних органов и конечностей (передних — до запяст-
ных суставов, задних — до скакательных суставов). Эту массу туши определя-
ют после убоя животного. 

Убойный выход — это отношение убойной массы к живой массе, выра-
женное в процентах. Один из основных показателей учета мясной продуктив-
ности животных. В отличие от оценки по живой массе убойный выход отражает 
пропорции между участками тела животного. Величина егопоказывает, как со-
четается масса туши и жира с массой других частей - головы, конечностей, 
внутренних органов, кожи. Чем тяжелее туша, тем выше убойный выход, 
меньше доля несъедобных частей, лучше характеризуется мясная продуктив-
ность животного. Убойный выход - наиболее удобный и достаточно точный по-
казатель мясных качеств животных. Величина убойного выхода зависит от на-
правления продуктивности, породы, упитанности, возраста, пола и колеблется 
от 35 до 65%.  

Усушка мяса (естественная убыль мяса) Уменьшение массы мяса в ре-
зультате испарения влаги в процессе охлаждения, замораживания и хранения, 
термической обработки. 

Фасованное мясо Мясо определенной массы в упаковочном материале. 
Фасции — это плотные соединительно-тканные пленки, покрывающие 

мускулы. 
Ферментное сырье — железы, обладающие только внешней секрецией и 

выделяющей свой секрет в полость организма или наружу, а также органы и 
другое сырье животного происхождения, используемые для производства фер-
ментов и ферментных препаратов. Это слизистая оболочка сычугов крупного 
рогатого скота и свиных желудков, сычуги телят и ягнят-молочников, слизи-
стая оболочка тонких кишок. 

Ферменты или энзимы — специфические белки, выполняющие функ-
цию биологических катализаторов, активирующих различные химические ре-
акции, протекающие в организме. В мышечной ткани содержится более 50 
ферментов, обладающих специфическим действием, при участии которых про-
исходит распад и синтез основных компонентов ткани. Среди них обнаружены 
гидролазы (пептидазы, амидазы, полифосфатазы), трансферазы (фосфотранс-
феразы и др.), оксиредуктазы (пероксидаза и каталаза) и др.  

Фибрин - нерастворимый белок крови, образующийся при ее свертыва-
нии. 

Физический бомбаж - вздутие банок консервов в результате переполне-
ния их продуктами или замерзания содержимого банки, а также непосредствен-
но после стерилизации (временный или ложный бомбаж). 
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Филей — один из лучших отрубов поясничной части туши. Состоит из 
трех частей: филейного края, филейной покромки и филейной вырезки. 

Филейная вырезка — самые нежные мускулы не только этого отруба, 
но и всей туши; расположены они с внутренней стороны под позвонками. Меж-
ду отдельными волокнами этих мускулов откладывается жир, который придает 
прекрасные вкусовые качества этой части. Из вырезки приготавливают биф-
штексы, азу, шашлыки. 

Филейная покромка - представляет собой боковые плотные мускулы, 
расположенные в трех различных направлениях. Из нее готовят супы, гуляши и 
котлетный фарш. 

Фуза - осадок, в основе которого содержатся белковые, минеральные и 
жировые вещества, отделяемые из топленого жира в процессе отстаивания. 

Характерный вкус мясного продукта — вкус, свойственный мясному 
продукту данного вида. 

Характерный запах мясного продукта — запах, свойственный мясному 
продукту данного вида. 

Хвост жеребенка - мягкий конский волос, срезанный с репицы хвоста 
шкуры жеребенка и связанный в пучок. 

Химический бомбаж - вздутие банок в результате скопления газа, обра-
зовавшегося в процессе электролитической диссоциации при коррозии внут-
ренней поверхности металлической банки. 

Холестерин — представитель липоидов. Является структурным компо-
нентом клеток и тканей, предшественником в биосинтезе и витамина D, ряда 
гормонов, принимает участие в обмене желчных кислот и других процессах 
жизнедеятельности организма.. 

Цевка - пястная и плюсневая кости КРС, лошадей и верблюдов. 
Цехпредубойного содержания скота (Лейвстак) - помещение для со-

держания скота во время предубойной выдержки, обеспечивающее суточную 
ритмичную работу мясокомбината. 

Черева - тонкие кишки (двенадцатиперстная, тощая и подвздошная) ско-
та. Черева крупного рогатого скота не включает двенадцатиперстную кишку. 

Черный альбумин - высушенная и измельченная дефибринированная 
или стабилизированная кровь скота. 

Четвертина - полутуша, разделенная на две части между 11-м и 12-м 
ребрами. 

Четвертина тушки птицы - одна из двух примерно равных по размеру 
частей полутушки, разделенной поперек. 

Число омыления - это количество миллиграммов едкого калия, потреб-
ное для нейтрализации как свободных, так и связанных с глицерином жирных 
кислот, полученных при омылении 1 г жира. Этот показатель зависит от соот-
ношения высших и низших жирных кислот в составе триглицеридов. Жиры с 
высоким содержанием высших жирных кислот имеют низкое число омыления, 
и наоборот. 
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Шейная часть туши (шея) - часть туши, содержащая в себе семь шей-
ных позвонков с прилегающими к ним мышечной и другими тканями. 

Шерстные субпродукты - продукты убоя скота, имеющие волосяной по-
кров: это свиные и бараньи головы, путовые суставы крупного рогатого скота, 
свиные ноги, говяжьи губы, свиные и говяжьи уши, свиные хвосты. Эти суб-
продукты используют в основном в качестве клейдающих добавок при выра-
ботке студня, зельца и ливерных колбас. 

Шлям - серозная, мышечная и слизистая оболочки и слизь, снятые с ки-
шок в процессе их обработки. 

Шлямовка - удаление слизистой оболочки с кишок, а со свиных и ба-
раньих через удаление также серозной и мышечной оболочек. 

Шпарка свиных туш - обработка свиных туш горячей водой или паро-
водяной смесью. 

Шпиг (шпик, сало) — подкожная жировая ткань свиней. 
Шприцевание колбасного фарша - наполнение фаршем колбасных обо-

лочек под давлением. 
Штриковка колбас — неглубокое прокалывание колбасных батонов с 

целью удаления воздуха, который может оставаться в фарше под колбасной 
оболочкой при неплотном шприцевании. 

Щелочная рафинация жира (Нейтрализация жира) - удаление или 
снижение содержания свободных жирных кислот в жире раствором едкой ще-
лочи. 

Щетина-сырец -грубые длинные волосы свиней, особенно сильно разви-
тые по верхнему контуру холки и спины. Щетину, в зависимости от располо-
жения на туше, подразделяют на хребтовую и боковую. 

Щетина-шпарка - щетина, снятая со свиных туш механическим спосо-
бом после обработки их горячей водой. 

Щитовидная железа - железа внутренней секреции, расположенная на 
боковой поверхности гортани. 

Щуп животного - жировое отложение в области паха 
Эксгаустирование - удаление воздуха из наполненной продуктом кон-

сервной банки нагреванием или вакуумированием. 
Язык — состоит в основном из поперечно-полосатой мышечной ткани. 

По своей питательной ценности язык уступает мясу 1-го сорта - меньше общего 
количества белков и полноценных белков, но больше коллагена.  

Яичники - парные железы внутренней секреции, расположенные в пояс-
ничной области позади почек, вблизи концов рогов матки, прикрепленные по-
средством брюшины к позвоночнику и матке. 

Ячий волос (Сарлычий волос) - волос, срезанный с боков, брюха и хво-
ста шкуры яков. 
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ВВЕДЕНИЕ 

В цикле профессиональных модулей ПМ.02 Участие в диагностике и 

лечении заболеваний сельскохозяйственных животных занимает одно из 

центральных мест в системе подготовки ветеринарного специалиста.  

Важным звеном в совершенствовании учебно-клинической подготовки 

студентов по специальности Ветеринария, является выполнение курсовой 

работы по данному профессиональному модулю. 

ПМ.02 Участие в диагностике и лечении заболеваний 

сельскохозяйственных животных – профессиональный модуль, который 

имеет тесную связь с общебиологическими, пропедевтическими, 

зооинженерными, агрономическими и социально-экономическими 

дисциплинами. 

Фундаментом этого профессионального модуля являются общая 

биология, биологическая химия, нормальная и патологическая анатомия, и 

физиология, фармакология, зоогигиена, кормление. 

Поэтому при выполнении курсовой работы знание указанных 

дисциплин для обучающегося является обязательным. 

Выполнение курсовой работы позволяет не только глубже разобраться 

самому студенту в тех или иных заболеваниях и методах их диагностики, но 

и оказать лечебную помощь в их ликвидации и предупреждении. 

На основании вышеизложенного очевидно, что выполнение курсовой 

работы предполагает применение знаний указанных выше дисциплин. 

Курсовая работа, являясь одним из видов активной, самостоятельной 

деятельности студентов, представляет собой итог работы студента с больным 

животным и отражает уровень его клинического мышления и специальной 

подготовки.
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1. НАПИСАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 

Поля: слева – 30 мм; сверху, снизу – 20 мм; справа – 10 мм.  

Абзацный отступ – 10 мм, интервал – полуторный, Times New Roman 

14 пт.  

Выравнивание – по ширине. Нумерация со 2 страницы в правом 

верхнем углу. 

Курсовая работа выполняется на базе истории болезни с 

дополнительным изложением литературного обзора, проведением анализа 

рациональности выполненных лечебно- профилактических мероприятий. 

История болезни – есть последовательное изложение данных о 

пациенте, которые включают: 

 регистрационные данные 

 анамнез 

 результаты объективного клинического и лабораторного исследования 

при поступлении (протокол клинического исследования) 

 сведения о течении болезни, представляющие систематическую запись 

динамики клинических симптомов и результатов анализов 

 подробное описание выполнения назначенного курса лечебных 

мероприятий, описание проводимой коррекции лечения 

 расширенное заключение (эпикриз) 

 профилактика 

 литературные сведения о данном заболевании (распространение, 

этиология, патогенез, возможный симптомокомплекс, прогноз, 

разработанные терапевтические и профилактические мероприятия) 

 Заключение 

 Список использованной литературы. Список использованной 

литературы включает в себя 10-15 различных источников (учебники, 

монографии, статьи в периодической литературе) и используется при 

анализе материалов курсовой работы 

 Приложение: фотографические материалы, дополнительные 

исследования, график температуры, пульса и дыхания. Может 

содержать другие материалы, имеющие отношение к курсовой работе, 

на усмотрение автора. 

Указанные записи студент-куратор ведет в процессе работы с пациентом в 

период наблюдения (курации). 
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2. ИСТОРИЯ БОЛЕЗНИ 

2.1 РЕГИСТРАЦИЯ ЖИВОТНОГО 

Владелец животного, его адрес, телефон (наименование хозяйства, 

организации, Ф.И.О. владельца животного)  

_______________________________________________________________ 

__________________________________________________________________ 

Вид животного _________________пол_____________возраст_____________ 

Кличка, инв. № ___________________Масть (окрас) ____________________ 

________________________________________________________________ 

Порода _______________________ Масса тела _________________________ 

Дата заболевания___________________________________________________ 

Дата поступления ________________________________________________ 

Диагноз при поступлении ___________________________________________ 

Диагноз при следующем наблюдении _________________________________ 

Исход болезни ____________________________________________________ 

Дата выбытия _____________________________________________________ 

2.2 АНАМНЕЗ 

Анамнез о жизни (anamnesis vitae) – происхождение животного, условия 

содержания и ухода, кормления и поения, назначение и эксплуатация, 

проведенные плановые ветеринарные обработки. Эта часть анамнеза 

характеризует животное до момента заболевания. 

Происхождение животного – откуда и когда поступило животное, состояние 

родительской пары, благополучие или неблагополучие местности по 

инфекционным, инвазионным и др. заболеваниям, почвенно-климатические и 

другие особенности среды обитания. 

Условия содержания – обеспеченность помещениями и их характеристика 

(материалы стен, полов, потолков, крыши), плотность постановки животных 

(в м на одну особь); вентиляция – достаточная или недостаточная, подстилка 

– отсутствует, глубокая, (несменяемая), сменяемая регулярно, нерегулярно, 

периодически; уборка навоза – регулярная, нерегулярная, механизированная, 

ручная; содержание – привязное, беспривязное, боксовое, стойловое, 

стойлово-пастбищное и др. 

Состояние микроклимата – температура (в°С), относительная влажность (в 

%), скорость движения воздуха (в м/с), сквозняки – есть, нет, освещенность 

естественная (коэффициент) или искусственная (в люкс); загрязнение 

вредными газами, углекислым газом (в %), аммиаком, сероводородом, 

окисью углерода (в мг/л), шумовой фон – низкий, умеренный, высокий; 

дезинфекция – не проводится или проводится, регулярно, нерегулярно, 

кратность, качество. 

Уход за животными – обезличен или нет, проводится чистка или нет, 

моцион регулярный, нерегулярный, отсутствует. 

Кормление – количественный и качественный состав кормового рациона, 

анализ рациона, сахаропротеиновое соотношение, кальций-фосфорное 

отношение. Качество кормов: хорошее, удовлетворительное, плохое (наличие 
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примесей, плесени, брожения, гниения и др.). Вносятся ли в рацион 

премиксы, подкормки, стимуляторы роста, антибиотики. 

Поение – источники водопоя (водопровод, колодец, артезианская скважина, 

река и тд.), температура воды, качество воды, цвет, запах. 

Эпизоотические состояние места обитания – благополучно или нет по 

инфекционным заболеваниям, план проведения профилактических 

мероприятий и диагностических исследований. 

Анамнез болезни (anamnesis morbi)– когда заболело, признаки заболевания, 

время и обстоятельства их появления, лечили, кто, когда, чем, есть ли другие 

заболевания в хозяйстве: 

Анамнез болезни должен дать ответы на следующие вопросы. 

Когда и при каких обстоятельствах заболело животное (после кормления, при 

пастьбе на пастбище, во время работы, до или после родов, смены кормления 

и т.д.). 

Какие признаки отмечались с момента заболевания и до поступления 

животного на осмотр. Поведение животного до начала заболевания и после. 

Болело ли животное раньше, если да, то когда, какие наблюдались признаки, 

длительность, диагноз. 

Лечилось ли уже животное, если да, то кем, какими препаратами и с каким 

результатом. 

Имеются ли в хозяйстве (коровнике, телятнике, свинарнике и т.д.) случаи 

подобных заболеваний. 

Дополнительные сведения. 

2.3 СОСТОЯНИЕ ЖИВОТНОГО ВО ВРЕМЯ ИССЛЕДОВАНИЯ 

(STATUS PRAESENS) 

Общее исследование: 

Температура, °С; 

Пульс, уд./мин; 

Дыхание, дв./мин. 

1. Габитус (поза, телосложение, упитанность, конституция, темперамент, 

нрав). 

Габитус – совокупность внешних признаков, характеризующих положение 

тела, телосложение, темперамент, упитанность и конституцию животного. 

Поведение животного: активное (живое), спокойное (флегматичное), 

агрессивное, пугливое, угнетенное (вялость, апатия, ступор, сопор, кома), 

возбуждение. 

Положение тела животного или поза: статическая – естественная (стоячая, 

сидячая, лежачая), вынужденная – запрокидывание головы назад, поза 

«сидячей собаки» и тд.), динамическая – добовольная или вынужденная 

(движение по часовой стрелке, против, бесцельное блуждание). 

Телосложение: правильное, пропорциональное (сильное, хорошее, среднее, 

слабое), неправильное, непропорциональное (плохое)– крупная голова, 

деформация черепа, позвоночника, искривление конечностей, неправильная 

их постановка (иксобразная, косолапая, размет, саблистость, полусогнутые, 

опирается на зацеп и т.д.). 
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Кости: развитие – хорошее, среднее, плохое, сохранены, отсутствуют 

(указать какие), форма – правильная, неправильная, искривления, четки и 

т.д., консистенция (поперечных отростков поясничных позвонков, ребер, 

черепа. 

Суставы: подвижность – умеренная, чрезмерная, затрудненная, отсутствует; 

объем – не изменен, увеличен; консистенция тканей флюктуирующая, 

тестоватая плотная, твердая; температура; хромота – есть, нет. 

Развитие мышц, их объем, консистенция, сократительная способность. 

Упитанность– хорошая, удовлетворительная, неудовлетворительная, 

истощение, ожирение. 

Темперамент– живой, флегматичный. 

Нрав – добрый, злой, агрессивный. 

2. Волосяной покров (густота, равномерность, блеск, прилегание, выпадение). 

Кожный покров (волос, шерсть, щетина, перо, пух, чешуя): равномерность 

покрытия тела – равномерно, неравномерно (линька, облысение, алопеции, 

разрежение, их локализация и размеры); целостность – целый, трихорексис; 

характер прилегания – гладкий, взъерошенный, склеенный (указать 

локализацию участков); прочность удержания в коже – хорошая, плохая, 

общая или местная; густота – густой, редкий (общее или местное 

разрежение), депигментация (поседение) нет, есть (общая, или местная 

(указать локализацию); 

3. Кожа (целостность, эластичность, характер поверхности, температура, 

цвет, влажность, запах, состояние подкожной, клетчатки). 

Целостность: не нарушена, нарушена – характер нарушений. 

Эластичность: сохранена (эластичная), понижена (слабоэластичная), 

потеряна (неэластичная). 

Характер поверхности: гладкая, неровная – бугристая, складчатая, кожные 

сыпи (экзантемы), Узелки (папулы), везикулы, волдыри, крусты, чешуйки, 

папилломы, рубцы, грыжи (указать размеры, форму, локализацию). 

Температура: умеренно теплая (не изменена), повышена или понижена, 

общее или местное изменение. 

Цвет (на непигментированных участках): бледно-розовый, розовый, 

анемичный, цианотичный, иктеричный, гиперемия, локализация и размеры 

геморрагий (при наличии). 

Влажность: умеренная, повышенная (гипергидроз), пониженная 

(гипогидроз), кожа сухая (ангидроз) – общее или местное изменение, 

локализация. 

Потливость: общая или местная, указать характер пота – физиологический 

или патологический, холодный, теплый, липкий, кровавый (гематидроз). 

Запах: специфический (выражен сильно, умерено, слабо, незначительно), 

ацетона, уремический, гнилостный, гангренозный, трупный, сладковатый, 

приторный. 

Подкожная клетчатка: развита хорошо, умеренно, неразвита. 

Объем кожи подкожной клетчатки: не изменен, изменен – отеки 

(вопалительные, застойные, токсические, почечные, кахектические и др., 
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подкожная эмфизема (аспирационная, септическая), слоновость, гематомы, 

абсцессы, новообразования идр. 

4. Состояние рогов, копыт (ногти, когти). Рога: форма – правильная, 

неправильная; целостность – не нарушена, трещины, переломы; поверхность 

– гладкая, бугристая, валикообразная, шероховатая; прочность – прочные, 

шаткие; консистенция – твердые, упругие; блеск (глазурь) – есть, нет. 

Копыта: форма – правильная, косая, сжатая, кривая, плоская; величина – 

уменьшена, умеренная, увеличена (разроет рога, стрелки, мякишей); 

целостность – не нарушена, трещины, залом, отлом, отслоение, раны, свищи, 

некроз, и тд.; поверхность – гладкая, шероховатая, коркообразная; 

консистенция – твердая, плотная, упругая, хрупкая, дряблая; блеск (глазурь) 

– есть, нет. 

5. Лимфатические узлы(величина, форма, консистенция, температура, 

болезненность, подвижность узла, характер поверхности): 

а)подчелюстные; 

б)предлопаточные; 

в)коленной складки; 

г)паховые; 

д)надвыменные (поверхностные паховые). 

Величина: размеры в см; форма – округлая, овальная, плоская, 

веретенообразная; консистенция – упругая, плотная, мягкая, тестообразная, 

флюктуирующая; местная температура – не изменена, повышена, понижена; 

болезненность – безболезненны, малоболезненны, болезненны; подвижность 

– подвижные, малоподвижные, неподвижные; характер поверхности – 

гладкие, бугристые. 

6. Видимые слизистые оболочки(цвет, целостность, характер поверхности, 

влажность, секреция, наложения): 

а) конъюнктива; 

б) нос; 

в) ротовая полость; 

г) влагалище; 

Описать состояние каждой исследуемой слизистой оболочки в отдельности. 

Цвет – бледно-розовый, розовый, красно-розовый, анемичный, фарфоровый, 

иктеричный, цианотичный, гиперемия, наличие геморрагий (кровоизлияний); 

влажность – умеренная, повышенная, пониженная, сухая; наличие истечений 

– нет, имеются – одно- или двусторонние, постоянные, временные, 

периодические – обильные, скудные, их характер-серозные, серозно-

катаральные, фибринозные, гнойные и т.д. 

Целостность: не нарушена (сохранена), нарушена – раны, афты, ссадины, 

рубцы, сыпи, трещины, язвы, эрозии. 

Объем: не изменен (гладкая, блестящая), увеличен (набухшая), очаговое или 

диффузное изменение. 

Припухание: отсутствует, имеется очаговое, диффузное, отечное, неотечное, 

новообразование. 
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Наложения: нет, имеются – десквамированный эпителий, крупозные, 

дифтеритические и др. 

2.4 ИСЛЕДОВАНИЕ ОТДЕЛЬНЫХ СИСТЕМ 

Сердечнососудистая система 

1.Область сердца (видимые отклонения от нормы, болезненность) 

(болезненная, безболезненная); местная температура (повышена, понижена, 

не изменена), целостность (не нарушена, нарушена, в чем выражается), 

осязаемое дрожание (имеется, нет), припухание (отсутствует, имеется). 

2.Сердечный толчок (ритм, сила, место, характер) 

Место расположения (какое межреберье, на каком уровне); сила (умеренный, 

усиленный, стучащий, ослаблен, не ощущается), распространение 

(локализованный, диффузный (разлитой) указать площадь распространения; 

ритмичность (ритмичный, аритмичный, в чем выражается нарушение ритма).  

3.Граница сердца 

а ) верхняя 

б) задняя 

Не изменены, смещены – назад, вверх, вперед; перкуторный звук – 

притупленный, тупой, тимпанический. 

4.Тоны сердца (ясность, сила, ритм): 

Место наилучшей слышимости (межреберье, на каком уровне, справа, слева), 

сила – умеренная, усилены, ослаблены, не слышны; непрерывность – 

непрерывны, расщеплены, раздвоены; продолжительность – нормальная, 

укорочены, удлинены (указать один или оба тона); тембр – ясные, чистые, 

мягкие, глухие, приглушенные, звонкие; ритм – ритмичные, аритмичные; 

выпадение одного или обоих тонов. 

5.Шумы в области сердца (характер, сила, место наилучшей слышимости): 

Отсутствуют, имеются: эндокардиальные – функциональные или 

органические, систолические или диастолические (протодиастолические, 

мезодиастолические, преситолические); перикардиальные – шумы трения и 

плеска; плевроперикардиальные, кардиопульмональные (указать пункты 

наилучшей слышимости, характер нагрузки на интенсивность шума). 

6.Артериальный пульс (ритм, наполнение, величина, характер волны, 

напряжение): 

Исследуют по артерии (сафена, наружной лицевой, хвостовой, бедренной, 

плечевой, наружной челюстной, поперечно-лицевой, поверхностно-

височной): частота в 1 минуту; ритм – ритмичный, аритмичный; выпадение, 

дефицит пульса; состояние стенки – мягкая, эластичная, уплотненная, 

плотная (жесткая); напряжение – мягкий, жестковатый, жесткий (твердый), 

проволочный; наполнение – большое, среднее, недостаточное или плохое 

(пустое).Величина пульсовой волны – большой, средний, малый, 

нитевидный, альтернирующий пульс; форма (характер волны) – нормальный 

(умеренно спадающий), скачущий, медленный. 

7.Вены (наполнение, пульсация, положительный, отрицательный венный 

пульс, ундуляция): 
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Яремные, молочные, шпорные (наружные грудные), наполнение – слабое 

(плохое), умеренное, переполнены; эластичные или уплотненные, венный 

пульс – отрицательный, положительный, ундуляция. 

9. Функциональные исследования: 

Проба с 10-минутной прогонкой (по Домрачеву), проба на возбудимость (по 

Опперману – Синеву), проба с апноэ (по Шарабрину). Скорость кровотока 

(сек.). 

Дыхательная система 

1.Верхние дыхательные пути 

а) носовые отверстия; 

б) истечение из носа; 

в) выдыхаемый воздух; 

г) верхнечелюстные и лобные пазухи; 

д) гортань (внешнее увеличение, температура, болезненность; симметрия и 

характер гортани при внутреннем осмотре); 

е) трахея (целостность колец, чувствительность, данные аускультации); 

ж) кашлевой рефлекс; 

з) состояние щитовидной железы. 

Исследование носа: контуры и целостность – не изменены, изменены 

(искривления, криворылость, горбатый, седлообразный); отечность, перелом 

костей, новообразования, нарушения целостности (указать характер); 

болезненность. 

Ноздри: зияние – умеренно раскрыты, расширены, сужены (обе, правая, 

левая); объем – не изменен, увеличен (отеки, опухоли); подвижность крыльев 

носа – малоподвижны, подвижны, неподвижны. 

Слизистая оболочка носовой полости – см. раздел «исследование слизистых 

оболочек». 

Носовые истечения: отсутствуют, имеются (одно- или двусторонние), 

постоянные, при наклоне головы или периодические; количество – обильное, 

умеренное, скудное; цвет – белый, серый и т.д.; прозрачность – прозрачные, 

мутные; консистенция – водянистая, слизистая, творожистая; характер – 

серозные, слизистые, гнойные, кровянистые и т.д.; запах – без запаха, 

сладковатый, гнилостный, гангренозный и т.д.; примеси – пузырьки воздуха, 

кровь, слюна, частицы корма, рвотные массы и т.д. 

Выдыхаемый воздух: дыхание – ротовое, носовое, двустороннее, лево- 

правостороннее; сила струи – усиленная, нормальная, ослабленная, 

отсутствует, справа или слева; запах – без запаха, уремический, ацетона, 

гнилостный и т.д.; шумы – отсутствуют, есть (фырканье, сопение, свист, 

шипение); голос – характерный для данного вида, хриплый, беспрерывное 

мычание, афония. 

Придаточные полости носа (верхнечелюстные и лобные пазухи, придаточные 

мешки (у лошадей): форма (конфигурация) – правильная, неправильная 

(выпячивание, западение костей, утолщения симметричные или нет, 

правосторонние, левосторонние; отечность, травмы, температура – умеренно 

теплая, повышена, понижена; болезненность – безболезненна, болезненна; 
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консистенция костной основы – твердая, податливая; воздухоносного мешка 

– мягкая флюктуирующая плотная. Пробный прокол (при показаниях) – 

экссудат (характер), транссудат, кровь. Перкуссионный звук – тупой, 

притупленный, тимпанический, коробочный. 

Гортань: положение головы – нормальное (естественное), опущена, 

вытянута; припухание – отсутствует, имеется, новообразования; форма – не 

изменена, деформирована; болезненность – болезненна, безболезненна; 

местная температура – умеренно теплая, повышена, понижена; при 

внутреннем осмотре – цвет слизистой, наложения, отеки, травмы; шумы 

гортани – ларингеальные, стенотические, хрипы – влажные, сухие. 

Трахея: объем – не изменен, изменен; состояние хрящевых колец – 

деформированы, не изменены, переломы, болезненны, нет; местная 

температура – повышена, понижена, умеренно теплая, шумы в трахеи – 

трахеальное дыхание (усиленное, ослабленное, умеренное), хрипы – сухие и 

влажные, стенотический шум. 

Кашлевой рефлекс: сохранен, повышен, понижен, отсутствует; кашель 

отсутствует, имеется; частота – частый, редкий; продолжительность – 

продолжительный, непродолжительный, пароксизмальный 

(приступообразный); сила – сильный, умеренный, слабый; характер – 

звонкий, глухой, покашливание, сухой, влажный, хриплый, лающий, 

судорожный; болезненный, безболезненный. Появляется в покое или при 

движении. 

Щитовидная железа.: увеличена, не увеличена не обнаруживается при 

пальпации; поверхность – гладкая, бугристая; подвижность – подвижная, 

малоподвижная, неподвижная; консистенция – упругая, твердая, мягкая; 

болезненность – болезненна, безболезненна. 

2.Грудная клетка (объем, форма, симметричность, целостность, 

болезненность): 

Форма – узкая (плоская), умеренно округлая (овальная), бочкообразная, 

длинная, короткая; симметричность – симметричная, асимметричная; 

нарушения целостности, очаговые утолщения (рахитические бляшки, 

костные мозоли и утолщения), их целостность и податливость; 

болезненность – болезненна, безболезненна; местная температура – 

повышена, понижена, умеренно теплая. 

3.Дыхательные движения (частота, тип, ритм, симметрия, сила): 

Тип дыхания – грудобрюшной (смешанный, костно-абдоминальный), 

грудной (костальный), брюшной (абдоминальный); частота дыхания 

умеренная, полипное, олигопное; сила – сильное умеренной силы, слабое; 

симметричность – симметричное, асимметричное; ритм – ритмичное, 

аритмичное, растянутость фаз – саккадированное (прерывистое), Биотово, 

Чейн-Стоксово, большое дыхание Куссмауля, диссоциированное дыхание 

Грокка; одышка – отсутствует, вдыхательная (экспираторная), 

выдыхательная (инспираторная), смешанная (инспираторно-экспираторная), 

постоянная или при физической нагрузке (в покое). 

4.Граница легких и характер перкуссионного звука: 
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Задняя граница легких (справа, слева) по линии маклока, седалищного бугра, 

плечевого сустава – не изменены, смещены (вперед, назад, указать до какого 

ребра); характер перкуссионного звука – ясный легочной, тимпанический, 

притупленный, тупой, звук треснувшего горшка, коробочный (указать 

локализацию любого патологического звука). 

5.Дыхательные шумы (характер, сила, локализация): 

Исследуются справа и слева. Основные дыхательные шумы – везикулярное 

бронхиальное дыхание; усиленное, ослабленное, отсутствует (локализация), 

амфоическое; хрипы – сухие, влажные, крупнопузырчатые, 

мелкопузырчатые, крепитирующие (трескучие); крепитация; плевральные – 

шум трения плеска, легочной фистулы (клокотания). Указать локализацию. 

6.Данные трахеальной перкуссии (плегафония): 

Звуки глухие, тимпанические, резкие отрывистые, ослаблены, не 

прослушиваются, 

7.Функциональные пробы (по показаниям): проба прогонки с апноэ по 

Шарабрину. 

У здоровых лошадей – нормальное дыхание в покое, незначительное 

учащение после нагрузки и возврат к исходной величине через 7-10 мин. 

Дыхательная недостаточность – усиление и учащение дыхания в покое и 

резкое учащение после прогонки возвращение к исходному состоянию более 

чем через 20-30 мин. 

8.Пробный прокол грудной клетки (торакоцентез): 

По показаниям экссудат, транссудат, кровь. Цвет – красный, желтый, 

желтовато-зеленый; консистенция – водянистая, слизистая; запах – без 

запаха, гнилостный, ихорозный и т.д.; количество. 

Органы пищеварительной системы 

1.Аппетит, жажда (сохранены, изменены нарушены). 

Аппетит – понижен, повышен, извращен, анорексия; жажда – уменьшена, 

полидипсия, отсутствует. 

2.Прием корма и воды, жевание, глотание (свободные, затрудненные, 

болезненные, нарушенные): 

Способ приема корма и воды – правильный, неправильный; жевание – 

активное, вялое, пустые жевательные движения с перерывами, отсутствует, 

осторожное, болезненное, чавканье; скрежет зубами – отсутствует, имеется 

(указать характер появления); глотание – свободное (не нарушено), 

затруднено, отсутствует. 

3.Отрыжка, жвачка, рвота (характер). 

Отрыжка газами (пустая), с силосным, кислым, гнилостным запахом, 

сзапахом ацетона, мочи, пищевым комом (у жвачных); частота – умеренная, 

редкая, отсутствует; жвачка – число жвачных периодов в течение суток, 

время проявления после кормления, число жевательных периодов на 

пережевывание одного пищевого кома, (показатели жвачки записываются со 

слов владельцев; рвота – разовая, редкая, частая, время ее появления, 

количество рвотных масс – обильное, умеренное, незначительное; характер 
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рвотных масс – густые, жидкие; примеси – корм, желчь, кровь, инородные 

тела, гельминты и т.д., запах – кислый, гнилостный, и т.д. 

4.Губы, ротовая полость, зубы (положение, целостность, изменения, 

саливация, язык). 

Ротовая щель (рот) – закрыта, открыта, невозможность закрытия, истечения 

отсутствуют, имеются (указать их характер, количество, цвет, консистенцию, 

примеси и т.д.); губы – сжаты, тонус, симметричны, ассиметричны, 

отвисание нижней или выворачивание верхней губы – есть или нет; 

консистенция, температура, складчатость, наложения, сыпи, опухание, 

царапины, ссадины, раны, язвы, некрозы; запах изо рта – специфический, 

гнилостный, кариозный, ацетона, трупный и т.д. Слизистая оболочка – см. 

исследование слизистых оболочек. 

Десны – цвет, объем, болезненность, целостность, кровоточивость, 

разрыхленность; язык – сухой, влажный, чистый, обложенный (налеты – 

рыхлый, плотный, белый, серовато-белый и т.д.), опухание, опухоли, узелки 

(плотные флюктуирующие); зубы – молочные, постоянные, форма, 

расположение, прикус – правильный, неправильный (щучий, карповый, 

лестничный, недокус, перекус), отсутствие зубов (указать каких), дефекты и 

стирание зубов; зубной налет и камень – рыхлый, твердый, желтый, бурый, 

коричневый, черный. 

5.Глотка и пищевод (температура, проходимость, болезненность). 

Исследование зева и глотки: положение головы и шеи – естественное, 

вытянутое, голова приподнята или опущена, припухания, местная 

температура – повышена или понижена; слюнные железы (околоушные и 

подчелюстные) – форма, величина, болезненность, консистенция, характер 

поверхности; пищевод – болезненность, температура, отечность, 

припухлость, травмы, выпячивания, инородные тела (закупорка), 

дивертикулы, стенозы, прохождение пищевого корма (во время кормления); 

данные зондирования (по показаниям). Исследование зоба у птиц – форма, 

объем, наполнение, консистенция содержимого, температура, перкуссионный 

звук. 

6.Живот (форма, тонус мышц брюшного пресса, болезненность): 

Форма и объем, симметричность, контуры нижней части живота, состояние 

голодных ямок и подвздохов (запавшие, сглажены, выпячиваются), 

конфигурация живота – обычная, округлая, живот увеличен, уменьшен, 

выпячивания (расхождения брюшных мышц, грыжи) болезненность – общая, 

местная (указать локализацию); тонус брюшных мышц – понижен 

(расслаблен), умеренный, повышен (напряжен), прокол брюшной стенки (по 

показаниям) – количество, цвет, запах, консистенция, прозрачность, примеси 

содержимого. 

7.Преджелудки: 

а) рубец (состояние голодной ямки, степень и характер заполнения, 

болезненность, сокращения, характер шумов) 

б) сетка, 

в) книжка; 
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г) сычуг; 

Рубец: левая голодная ямка – выполнена умеренно, значительно, резко (до 

уровня маклока или выше), западение ее – значительное, среднее, слабое; 

область рубца – целостность, болезненность, температура, напряженность 

стенок рубца – напряжены сильно, средне, слабо; степень наполнения – 

умеренно наполнен, слабо, сильно, консистенция – мягкая, тестообразная, 

плотная, умеренно-плотная, флюктуирующая; характер содержимого – газы, 

жидкость, кормовые массы;частота сокращений за 2 минуты, характер 

сокращений – сила (сильные, умеренные, слабые), продолжительность 

(продолжительные, короткие), ритм (ритмичные, аритмичные), перкуторный 

звук – тимпанический, притупленный, тупой; шумы рубца – умеренные, 

ослабленные, усиленные, отсутствуют. 

Сетка: болезненность – есть, нет; рефлекс холки – проба Рюгга, Нордстрема 

и т.д. Инородные тела – есть, нет (указать, какими методами установлено). 

Книжка: болезненность, шумы – умеренные, усилены, отсутствуют; их 

характер, перкуторный звук – притупленный, тупой, тимпанический; прокол 

(пункция) книжки проводится только по показаниям. 

Сычуг: отсутствие или наличие выпячивания в области расположения 

сычуга, болезненность, шумы перистальтики – трения, крепитирующие, 

переливающейся жидкости и др., зондирование и исследование сычужного 

содержимого проводится по показаниям у телят молочного периода. 

8. Желудок однокамерный (осмотр, пальпация, перкуссия, аускультация, 

зондирование.) 

Осмотр – отсутствие или наличие выпячивания в области расположения 

сычуга, болезненность; пальпация – наполнение желудка; консистенция 

содержимого – мягкая, тестоватая, плотная; шумы перистальтики – сильные, 

слабые, умеренные, отсутствуют, их характер, частота, продолжительность; 

зондирование, исследование желудочного сока проводятся только по 

показаниям. 

9. Кишечник: 

а) тонкий отдел (расположение, характер перистальтических шумов, звук при 

перкуссии); 

б) толстый отдел (заполнение, характер перистальтических шумов, звук при 

перкуссии. 

Объем живота в области расположения кишечника – умеренный, уменьшены, 

увеличенный; болезненность; перистальтические шумы – умеренной силы, 

усилены, ослаблены, отсутствуют, частые, редкие, продолжительные, 

короткие, периодические, непрерывные, звук падающей капли; их характер – 

переливающиеся, урчащие, булькающие, плеска, полоскания; перкуторный 

звук – тимпанический, притупленный, тупой; у мелких животных – 

наполнение, характер содержимого, наличие инородных тел.  

10.Печень (границы, болезненность). 

Наличие желтушности слизистых оболочек и кожи – нет, имеется; 

болезненность выражена слабо, отсутствует, поверхность печени – гладкая, 

шероховатая, бугристая; консистенция упругая, тестоватая, плотная, твердая. 
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Край печени – острый, закругленный; границы (объем) – не увеличена (не 

изменена), увеличена (выходит за последнее ребро), уменьшена, смещена 

вперед, вниз; область печеночного притупления: увеличена, уменьшена. 

11.Селезенка (границы, болезненность). 

Величина, болезненность, характер поверхности, консистенция – плотная, 

тестоватая, мягкая. 

12.Дефекация (частота, поза, болезненность, тенезмы). 

Поза животного: естественная – характерная для данного вида животного, 

неестественная; акт дефекации – свободный, затрудненный, напряженный 

(тенезмы), болезненный; непроизвольное выделение кала, ложные позывы, 

профузный понос; отхождение газов – частое, редкое, отсутствует. 

Кал подвергают микроскопическому, макроскопическому, химическому и 

бактериологическому исследованию. Обращают внимание на форму, 

количество, консистенцию, переваримость, цвет, запах и примеси: форма 

специфическая для данного вида животного. 
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3. Особенности наблюдения (курации). Дневник курации 

Процедура проведения курации больного животного заключается в 

том, что студент самостоятельно, под контролем лечащего ветеринарного 

врача клиники и ведущего преподавателя проводит прием, клиническое 

обследование больного, диагностику заболевания, курс лечения и, на 

заключительном этапе, оформляет историю болезни. 

Курация продолжается не более 12 дней (зависит от тяжести состояния 

животного, но не более 20 дней).  

В течение этого срока кураторы обязаны веси наблюдение за 

стационарным больным животным утром и вечером для осуществления 

клинического наблюдения и лечения.  

Приступая к курации, студенты начинают с регистрации пациента и 

сбора анамнеза. Для выяснения условий и обстоятельств, послуживших 

причиной заболевания, необходимо максимально подробное изучение 

анамнестических данных. 

Затем студенты приступают к клиническому исследованию больного 

животного, которое проводится по плану, представленному ниже. Все 

полученные в результате исследования данные, и будут характеризовать 

клинический статус (status praesens) пациента. 

В случаях требующих экстренной помощи (болезни с 

симптомокомплексом колик, отек гортани) помощь оказывается немедленно. 

При отсутствии такой необходимости, студенты проводят специальные 

исследования, которые делятся на общие, проводимые у каждого больного 

животного независимо от заболевания, и специфические. 

К общим исследованиям относят: 

1.Гематологические исследования – определение СОЭ, лейкограммы, 

подсчет гемоглобина, эритроцитов, лейкоцитов, тромбоцитов, выведение 

лейкопрофиля и гемопрофиля. 

2.Исследование мочи – физические свойства, химический анализ, и 

микроскопические исследования осадков мочи. 

3.Исследование фекалий «физические свойства, химический анализ и 

микроскопические исследования на инвазионные заболевания. 

Общие исследования крови, мочи и фекалий проводятся обязательно 

независимо от заболевания.  

Данные, полученные при общем и специфическом исследованиях, 

используются для уточнения первичного диагноза. 

Установив первичный диагноз, и определив причины заболевания, 

осуществляют лечение больного с назначением ему диетического кормления. 

Дальнейшая курация заключается в посещении больного животного 

(приеме) и проведения ему лечебных процедур, с наблюдением за динамикой 

симптомокомплекса и необходимой коррекцией лечения. Посещение (прием) 

больного животного осуществляется по согласованию с владельцем.  

При посещении (приеме) куратор основное внимание уделяет важным 

ведущим симптомам, внимательно наблюдая по их проявлению за течением 
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патологического процесса, обязательно ежедневно измеряет температуру, 

пульс и дыхание. 

Куратор следит за результатами фармако- и диетотерапии. Все 

собранные данные записываются максимально подробно, так как чем больше 

будет собрано материалов о больном, тем ценнее будет курация и история 

болезни. 

Для того чтобы курсовая работа представляла законченное 

исследование, необходимо сделать подробнейший анализ всего материала, 

собранного в процессе курации.  

Все материалы следует обобщить и изложить в виде заключения, 

которое носит название эпикриз, представляющего исчерпывающие данные 

об этиологии, патогенезе, диагностике, дифференциальной диагностике и 

лечении. 

В заключении необходимо кратко изложить диагноз болезни, 

особенности течения, эффективность лечебных мероприятий, прогноз. 

Результаты проведенных исследований излагаются последовательно, 

указывается, на основании каких данных (клинических, лабораторных) 

поставлен диагноз. 

Результаты лабораторных исследований должны быть оформлены на 

официальных бланках организаций, в которых они выполнялись. 

Проводится врачебное толкование (выводы) о том, в каких органах и 

системах наблюдаются отклонения от нормы и каково их диагностическое и 

прогностическое значение.  

Даются рекомендации по содержанию, кормлению эксплуатации и 

профилактике подобных заболеваний в хозяйстве. 
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4. Предложения владельцу животного (профилактика) 

В данном разделе необходимо изложить, какие профилактические 

мероприятия Вы рекомендовали владельцам животного (руководству 

хозяйства, обслуживающему персоналу) для предупреждения в дальнейшем 

выявленной патологии.  

Необходимо представить конкретные рекомендации по изменению 

режима кормления, содержания и эксплуатации, животных в хозяйстве, 

разработать применение специфических и неспецифических 

профилактических лекарственных средств против различных заболеваний 

(вакцин, витаминных препаратов, микроэлементных добавок и т.д.), а также 

рекомендовать тщательную механическую очистку помещений, выгулов, 

территорий ферм, регулярную плановую дезинфекцию, дезинсекцию, 

дератизацию.
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АННОТАЦИЯ 

 

Методические указания содержат материалы по правилам написания, 

оформления, защите курсовой работы и решения практических вопросов по 

МДК.01.01. Методики проведения зоогигиенических, профилактических и 

ветеринарно-санитарных мероприятий. Приведены примерные темы курсовых 

работ, список рекомендуемых источников, критерии оценки работы. 

Методические указания предназначены обучающихся очной формы 

обучения средних специальных заведений по специальности 36.02.01 

Ветеринария. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Методические указания по выполнению курсовой работы по МДК.01.01. 

Методики проведения зоогигиенических, профилактических и ветеринарно-

санитарных мероприятий содержат материал по правилам написания, 

оформления, защиты курсовой работы и решения практических вопросов. 

Выполнение курсовой работы является одной из разновидностей 

самостоятельной работы студентов и соответствует общим компетенциям (ОК) 

и профессиональным компетенциям (ПК): 

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. 

ПК 1.1 Обеспечивать оптимальные зоогигиенические условия 

содержания, кормления и ухода за сельскохозяйственными животными. 

ПК 1.2 Организовывать и проводить профилактическую работу по 

предупреждению внутренних незаразных болезней сельскохозяйственных 

животных. 

ПК 1.3 Организовывать и проводить ветеринарную профилактику 

инфекционных и инвазионных болезней сельскохозяйственных животных. 

Целью выполнения курсовой работы является: 

- подробное изучение организации работы ветеринарных служб АПК 

различных форм собственности: животноводческих комплексов, ветеринарных 

учреждений, станций по борьбе с болезнями животных, ветеринарных клиник; 

- изучение организации ветеринарных мероприятий при инфекционных, 

инвазионных, незаразных болезнях сельскохозяйственных, мелких домашних 
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животных, птиц; 

- систематизация, закрепление и углубление теоретических знаний и 

практического опыта, полученных в процессе обучения; 

- ознакомление на предприятиях с передовой технологией и экономикой 

производства; 

- совершенствование умений обобщать и критически оценивать 

теоретические положения, вырабатывать собственную точку зрения; 

- умение делать выводы и разрабатывать конкретные предложения при 

решении выявленных проблемных вопросов; 

- углубление необходимых для практической деятельности навыков 

самостоятельной и исследовательской работы, овладение современными 

методами исследования при решении задач, поставленных в курсовой работе. 

Методические указания предназначены для обучающихся очной формы 

обучения специальности 36.02.01 Ветеринария и преподавателей. 

Курсовая работа должна быть выполнена на высоком теоретическом 

уровне на основе изучения соответствующих законодательных актов и 

нормативных документов. 
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1. ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫПОЛНЕНИЯ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 
 

Выполнение курсовой работы складывается из предварительного 

ознакомления с общими положениями и методикой выполнения, примерной 

тематикой и образцовыми работами; сбора материала, утверждения темы, 

написания, оформления и защиты.  

Преподаватель разрабатывает темы для каждого обучающегося, 

методические указания по выполнению КР, которое выдаётся перед выездом на 

производственную практику (по профилю специальности) в первых числах 

сентября. 

Выбор базы производственной практики осуществляется одновременно с 

предварительной формулировкой темы КР, что делается с целью ее привязки к 

конкретной базе практики. 

Выбор темы осуществляется обучающимся самостоятельно под 

руководством преподавателя с учётом возможностей выполнения КР по той 

или иной теме и индивидуального интереса каждого студента. 

 Обучающийся может самостоятельно предложить выпускающей 

цикловой комиссии тему, не включенную в примерную тематику, или 

несколько изменить ее название, обосновав при этом важность и 

целесообразность ее разработки.  

Не разрешается выполнять КР на одну и ту же тему двум и более 

обучающегося у одного руководителя, по материалам одной и той же 

организации. 

Изменение темы КР допускается лишь в исключительных случаях. Для 

этого в срочном порядке необходимо письменно поставить в известность (с 

подробным обоснованием) руководителя работы и председателя выпускающей 

ЦК, а затем это доводит до руководства колледжа. 

После закрепления за обучающимися тем КР руководитель обязан:  

- выдать план выполнения КР; 

-проводить консультации, беседы в процессе выполнения КР, по вопросам 

оформления текста; 

- рекомендовать обучающимся необходимую литературу, правовые и 

нормативные акты, справочные материалы, и другие источники по теме КР; 

- осуществлять контроль выполнения КР (по частям и/или в целом). 

В период производственной практики (по профилю специальности), 

обучающийся должен собрать необходимую документацию (годовые отчёты о 

работе ветеринарных учреждений и служб за 2–3 года, планы 

профилактических противоэпизоотических мероприятий, планы профилактики 

незаразных болезней, планы ветеринарно-санитарных мероприятий, акты, 

сопроводительные, справки, свидетельства и т. д.). 

Провести сравнительный анализ результатов проведения 

профилактических, оздоровительных и лечебных мероприятий разными 

способами и средствами. Собранные материалы должны быть обсуждены на 

производственном совещании ветеринарных специалистов и заверены печатью 
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ветеринарного учреждения или сельскохозяйственного предприятия. 

По возвращении с производственной практики обучающийся под 

руководством преподавателя проводит анализ собранных материалов. В КР 

следует включать диаграммы, схемы, таблицы, фотографии: базы практики 

снаружи и изнутри, места содержания животных, пастбищ, клинически 

больных животных, поражённые органы, методы, средства лечения, 

профилактики с личным участием, поражённые органы, паразитов, собранный 

материал: (поражённые органы, паразитов). 

По окончании производственной практики (по профилю специальности), в 

последние 2 дня, обучающиеся обязаны закончить обобщение своей 

документации, оформить курсовую работу и представить ее на просмотр 

преподавателю. 

По прибытии в колледж обучающийся обязан в 3-х-дневный срок 

представить КР на подпись преподавателю и регистрацию заведующей 

отделением. 

Защита курсовой работы проводится в соответствии с календарным 

планом и одобренным предметно (цикловой) комиссией. 

Критерии оценки. 

Результаты защиты КР определяются оценками: «отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

Оценка 5 «отлично» выставляется, если: обучающийся выполнил все 

требования по выполнению, оформлению КР; уверенно и точно ответил на 

дополнительные вопросы; все разделы КР, за исключением раздела 

«Определение болезни и характеристика возбудителя», содержат не менее 60% 

собственных данных; дана развёрнутая характеристика базы практики, описаны 

системы (условия) содержания и кормления; рассчитан экономический ущерб; 

дан анализ неблагополучия хозяйства по конкретной болезни; изучены 

причины неблагополучия; полно описано курируемое животное (клинические 

признаки, методы диагностики, лечения и исхода); разработан план 

профилактики болезни (ей); представлена необходимая документация, 

фотографии, законсервированные препараты; на защите показано отличное 

владение приемами работ практического значения. 

Оценка 4 "хорошо" выставляется, если: все разделы КР, за исключением 

раздела «Определение болезни и характеристика возбудителя», содержат не 

менее 50% собственных данных, собственные фотоматериалы; выполнил все 

требования по выполнению, оформлению КР; на защите показал достаточно 

уверенное владение материалом, приемами работ практического значения, но 

возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим 

аттестуемым. 

Оценка 3 "удовлетворительно" выставляется, если: все разделы КР, за 

исключением раздела «Определение болезни и характеристика возбудителя», 

содержат менее 40% собственных данных; не все разделы, содержат 

собственные данные; на защите показано неуверенное владение материалом, 

приемами работ практического значения, наличия отдельных ошибок, 
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исправляемых с помощью руководителя КР. 

Оценка 2 "неудовлетворительно" выставляется, если: работа не содержит 

собственных данных; работа содержит мало собственных данных; нет 

фотоматериалов; не выполнено требование по оформлению работы; на защите 

показано недостаточное владение материалом, не владеет приемами работ 

практического значения. 

Обучающийся должен: 

- строго соблюдать правила по выполнению, оформлению и защите 

курсовой работы; 

- своевременно осуществлять доработки в курсовой работе в соответствии 

с замечаниями и пожеланиями руководителя; 

- своевременно представлять в установленные сроки руководителю 

курсовую работу для ее защиты. 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ КУРСОВОЙ РАБОТЫ 
 

При выполнении курсовой работы необходимо придерживаться 

следующей структуры и оформления: 

- титульный лист (Приложение 1); 

- содержание (Приложение 2); 

- введение; 

- основная часть; 

- заключение; 

- список использованных источников (Приложение 3); 

- приложения. 

Введение. Во введении даётся обоснование избранной темы курсовой 

работы, её актуальность, формулируются цели и задачи курсовой работы, 

объект и предмет исследования. Объектами исследования курсовой работы 

являются предприятия АПК различных форм собственности: 

животноводческие комплексы, ветеринарные учреждения (станции по борьбе с 

болезнями животных и др.), ветеринарные клиники. Предмет исследования 

соответствует теме КР. 

Основная часть. В основную часть включаются разделы и подразделы. 

Первый раздел. Организационно-экономическая характеристика базы 

практики включает подразделы: 

- природно-экономическую характеристику табл.1; 

- организацию работы ветеринарной службы; 

- эпизоотическое состояние базы практики;  

- технику безопасности, личную гигиену и общие правила 

производственных работ. 

В природно-экономической характеристике базы практики описывается 

землепользование, климат, рельеф местности; основное производственное 

направление, производство и реализация продукции; поголовье животных, 

продуктивность, выход молодняка на сто маток, система, способы и условия 

содержания, обеспеченность кормами, рационы кормления, себестоимость 
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продукции, уровень рентабельности производства продуктов животноводства  

Производственно-экономические показатели  

развития животноводства  

                            Таблица 1 
 

Наименование показателей 
Показатели по годам 

20 __г. 20__г. 20 __г. 

1 2 3 4 

Поголовье крупного рогатого скота:    

в т. ч. коров    

нетелей и т.д.    

Поголовье свиней    

Поголовье овец    

Поголовье лошадей    

Поголовье птицы    

Произведено молока (ц)    

Произведено говядины (ц)    

Произведено свинины (ц)    

Произведено баранины (ц)    

Произведено шерсти (ц)    

Произведено яиц (ц)    

Продуктивность животных:    

среднегодовой удой (кг)    

среднесуточный прирост  

крупного рогатого скота (г.) 

   

свиней (г)    

овец (г)    

птицы (г)    

настриг шерсти (кг)    

яйценоскость (шт.)    

Выход приплода на 100 маток:    

телят    

поросят    

ягнят    

жеребят    

Себестоимость 1 ц молока (руб.):     
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1 2 3 4 

говядины (руб.)     

свинины (руб.)    

баранины (руб.)     

шерсти (руб.)    

1000 шт. яиц (руб.)    

Средняя цена реализации:    

молока (руб.)    

говядины (руб.)    

свинины (руб.)    

баранины (руб.)    

шерсти (руб.)    

1000 шт. яиц (руб.)    

Прибыль от реализации:    

молока (тыс. руб.)    

говядины (тыс. руб.)    

свинины (тыс. руб.)    

баранины (тыс. руб.)    

шерсти (тыс. руб.)    

яиц (тыс. руб.)    

Уровень рентабельности:    

производства молока (%)    

говядины (%)    

свинины (%)    

баранины (%)    

шерсти (%)    

яиц (%)    

 

Описание организации работы ветеринарной службы включает: 

численность ветеринарных специалистов, их квалификация, производственная 

нагрузка, обеспеченность ветеринарной службы производственными 

помещениями, специальным автотранспортом, описание аптеки 

(дезинфицирующие средства, фармакологические препараты, биопрепараты, 

инструменты, оборудование). 

Эпизоотическое состояние включает перечень инфекционных и 
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инвазионных болезней животных, зарегистрированных за последние 2 - 3 года; 

сроки их появления и ликвидации; количество заболевших, павших, 

вынужденно убитых животных с использованием нормативных документов 

учётной и отчётной документации, журналы учёта: формы 1-вет., 2-вет., 3-вет.; 

месячные, квартальные, годовые отчёты по формам ЦСУ: формы 1-вет, 1-вет. 

А, формы 2-вет., формы 3-вет [1]. 

В технике безопасности и личной гигиене описывается соблюдение правил 

работы с …. (вид животных) при проведения клинических и лечебно-

профилактических мероприятий (подход, фиксация, укрощение животных), с 

учётом работы с заразно больными животными, биологическим материалом, 

биопрепаратами, дезинфицирующими средствами, фармакологическими 

препаратам списка группы А и Б, ведение журнала по технике безопасности. 

Второй раздел. Описываются данные исследовательской работы студента 

по теме КР, она должна обязательно включать использование нормативных и 

законодательных документов. Схема изложения второго раздела указана в 

четвёртом разделе методических указаний «Методические указания по 

выполнению тем курсовых работ». 

В Заключение в краткой форме делаются выводы и предложения об уровне 

организации ветеринарных мероприятий, степени их экономической 

эффективности: излагаются предложения, направленные на повышение 

профилактической и оздоровительной эффективности ветеринарных 

мероприятий на базе практики. Выводы и предложения оформляются в виде 

тезисов кратко сформулированных и пронумерованных положений без 

развернутой аргументации или кратко изложенных, но с достаточным их 

обоснованием. 

Требования по оформлению списка использованных источников описаны в 

третьем разделе общих указаний «Основные требования к оформлению 

курсовой работы». 

В приложениях студенты представляют нормативные документы: планы 

проводимых ветеринарных мероприятий (Приложения 4, 5, 10); отчёты 

(Приложение 7); акты лечебно-профилактических обработок животных, 

проведения дезинфекции, дезинвазии (Приложение 6) и т.д.; сопроводительные 

(Приложения 8, 9); справки, протоколы вскрытия, фотографии. Фотографии 

размером 10 на 15 см необходимо приклеивать к листу бумаги формата А4 

(желательно резиновым клеем) и поместить в «Приложения» или в 

соответствующем разделе работы. Фотографии должны быть пронумерованы и 

подписаны. При этом фотографии, по правилам оформления именуются 

рисунками. Пример: Рис. 1. Фасциола в желчных протоках печени крупного 

рогатого скота. 

 

 
 

3. ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ КУРСОВОЙ 

РАБОТЫ 
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Объем КР должен быть 28 - 30 страниц, напечатанных на компьютере в 

текстовом редакторе Microsoft Word (шрифт Times New Roman, кегль 14, 

полуторный интервал) без учета приложений к ней. При необходимости могут 

быть использованы редакторы Exсel, формул и рисунков. 

В тексте не допускаются необоснованные пропуски, произвольные 

сокращения слов. Применяются только общепринятые сокращения (например, 

в т.ч., млн. чел., млн. руб.). 

В работе могут применяться общеупотребляемые в печати термины в 

сокращенном виде. В таком случае термин один раз полностью 

расшифровывается. Например: агропромышленный комплекс (АПК) и в 

дальнейшем пишется сокращенно – АПК. 

Текст пишется на одной стороне стандартного листа размером 210х297 мм 

(формат А4). При его написании соблюдаются следующие размеры полей: 

левое 30мм, верхнее и нижние 20мм, правое 15мм. 

Введение, каждый раздел, заключение, список использованных 

источников, приложения начинаются с новой страницы. 

Наименования разделов в тексте оформляют в виде заголовков. Заголовок 

раздела набирается заглавными буквами, шрифт 14, выделяется полужирным, 

размещается по центру. Заголовки подразделов совпадают с началом абзаца. 

Заголовки не подчеркиваются, точка в конце заголовков не проставляется. 

Каждый раздел методической разработки рекомендуется начинать с нового 

листа. Нумерация разделов и подразделов должна осуществляться арабскими 

цифрами. При этом слово «раздел» не упоминается. Подразделы КР должны 

иметь порядковую нумерацию в пределах основной ее части и обозначаться 

арабскими цифрами с точкой, например, 1.1., 1.2., 2.1., 2.2., 3.1. и т.д. с 

последующим пробелом перед заголовком. Расстояния между заголовками и 

последующим текстом равны 2 интервалам. Интервалы между строками 

должны быть одинаковыми. 

При изложении текста выдерживается логическая связь. Наименования 

частей работы должны полностью отвечать содержанию излагаемого в них 

материала. 

Не допускается в пределах всего текста КР повтор уже использованной 

нумерации рубрик. Исключение может быть только для приложений, которые 

рассматриваются как самостоятельные материалы. 

Нумерация страниц сквозная, арабскими цифрами, начиная с титульного 

листа. 

На титульном листе, номер страницы не ставится, но в общую нумерацию 

страниц включается. 

Номер страницы проставляется внизу в середине листа без точки в конце, 

начиная с введения.  

В приложениях может быть своя нумерация, если это связано с 

использованием уже готовых документов. 

Цифровой материал должен оформляться в виде таблиц, которые в таком 
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сжатом виде удобно представляют необходимые сведения и легко читаются.  

Таблицу следует располагать непосредственно после текста, в котором она 

упоминается впервые, или на следующей странице. 

Таблицы должны иметь заголовок, соответствующий ее содержанию, 

размещаемый непосредственно перед таблицей. 

Номер таблицы проставляется арабскими цифрами, включающий номер 

раздела в которую входит таблица и порядковый номер таблицы в этом разделе. 

Например, Таблица 3.2 - вторая таблица третьей раздела. Знак номера после 

слова «Таблица» не ставится. Если таблица единственная, ее не нумеруют. 

Возможна сплошная нумерация таблиц по всей работе, например, Таблица 1, 

Таблица 2 и т.д.  

Ссылки в тексте работы на таблицы обязательны. Слово «Таблица» в этом 

случае пишется сокращенно, например: табл. 3.2. 

Если таблица переносится, то проводится нумерация ее граф арабскими 

цифрами, которая повторяется на следующей странице. Справа, выше черты, 

отделяющей цифры, пишется словосочетание «Продолжение табл. 3.2» или 

«Окончание табл. 3.2».  

Для нумерации строк в таблице (если это необходимо) отдельная графа не 

выделяется, а порядковый номер строки размещается непосредственно перед 

наименованием строки и отделяется от него точкой и пробелом.  

Единицы измерения показателей таблицы сокращенно указываются в 

конце наименования строки (заголовка графы), отделенные запятой. В случае 

если все показатели таблицы имеют одинаковую размерность, единицу 

измерения обозначают над таблицей. Дробные числа в таблицах приводятся в 

виде десятичных дробей, числовые же значения в пределах одной графы 

должны иметь одинаковое количество десятичных знаков (также в том случае, 

когда после целого числа следуют нули, например, 103,00). 

Не рекомендуется перегружать таблицу множеством показателей. Таблице 

должен предшествовать текст, из которого по смыслу вытекает необходимость 

рассмотрения нижеследующего табличного материала. Таблица 

сопровождается анализом, но без повтора приведенных в ней цифровых 

данных.  

Иллюстрации (графики, схемы, диаграммы и т.д.) располагаются в тексте 

непосредственно после первой ссылки на них или, если не помещаются на той 

же странице, - на следующей странице. Иллюстрации обозначаются 

общепринятым наименованием «Рисунок» и нумеруются арабскими цифрами в 

пределах раздела, например: Рисунок 3.1. – Наименование (первый рисунок 

третьей раздела). Возможна сплошная нумерация рисунков по всей работе, 

например, Рисунок 1, Рисунок 2 и т.д. 

Обозначение, номер и наименование помещаются под иллюстрацией. Если 

иллюстрация требует пояснений или расшифровки принятых обозначений, они 

располагаются после или ниже ее наименования. Если в работе иллюстрация 

одна, ее не обозначают и не нумеруют.  

Формулы располагаются на середине строки, а пояснения значений, 
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символов и числовых коэффициентов приводятся под формулой в той же 

последовательности, в какой они даны в ней. Значение каждого символа и 

числового коэффициента дается с новой строки. Первая строка объяснений 

начинается со слов «где» без двоеточия.  

В тексте формула выделяется свободными строками: выше и ниже ее 

оставляется не менее одной свободной строки. Если формула не умещается в 

одну строку, она переносится после какого-либо знака: равенства (=) плюса (+) 

и т.д. 

Формулы нумеруются в пределах раздела. Номер ставится в крайнем 

правом положении строки формулы в круглых скобках и состоит из номера 

раздела и через разделительную точку – номер формулы в нем, например: (2.2) 

- вторая формула второй раздела. Возможна сплошная нумерация формул по 

всей работе, например, (1), (2) и т.д. Если в тексте формула одна, она не 

нумеруется. 

Примечания, ссылки на источники являются обязательными элементами 

работы. Примечания используются для лаконичного изложения своего 

отношения к рассматриваемому вопросу, ссылки - для сообщения точных 

сведений об использованных источниках. Ссылки сопровождают не только 

цитаты, которые выделяются кавычками, но и любое заимствованное из 

литературы или материалов положение. При этом допускается изложение 

используемого материала в собственной редакции, но с соблюдением 

смыслового содержания. 

Примечания и ссылки на использованные источники указываются внутри 

текста. 

При внутритекстовом подходе указывается порядковый номер, конкретная 

страница (в случае ссылки на нее) источника, указанного в списке 

использованных источников. 

Например: [5. с.15] - страница 15 из использованного источника 

информации, включенного под номером 5 в списке используемых источников 

КР. 

Список использованных источников располагается в следующей 

последовательности: 

1. Конституция (Основной Закон) РФ; 

2. Законы РФ, Указы Президента Российской Федерации; 

3. Постановления и решения Правительства РФ и субъектов РФ; 

4. Ветеринарное законодательство; 

5. Инструкции и справочная литература; 

6. Книги, монографии, учебники и учебные пособия; 

7. Статьи, тезисы докладов; 

8. Источники на иностранных языках. 

К специальной литературе предъявляются определенные требования. 

Вначале указываются фамилия и инициалы автора. Если на титульном листе 

книги не указан автор, то она располагается в алфавитном порядке исходя из ее 

названия, а затем под редакцией кого она издана или фамилии первых трех 
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авторов с добавлением слов «и др.», затем пишется точное название источника 

без кавычек, место издания, издательство, год издания, количество страниц.  

Если это статья из журнала и т.п., то после названия статьи указывают 

название журнала, год, номер страницы.  

Источники, включаемые в библиографию, нумеруются последовательно.  

В список использованных источников обязательно включаются 

электронные ресурсы удалённого доступа и Интернет-ресурсы. 

Приложения - материалы, дополняющие основные разделы КР, 

размещаются в приложениях в конце всех основных разделов работы (после 

списка использованных источников) и располагаются в порядке появления 

ссылок на них в основном тексте. 

Каждое приложение должно начинаться с новой страницы и иметь 

заголовок, а в верхнем правом углу над заголовком – слово «Приложение» с 

указанием его номера, например - Приложение 1, после номера приложения 

точка не ставится. 

Единственное приложение в КР не нумеруется. 

Если в качестве приложения используется документ, исполненный вне 

рамок рассматриваемой КР и оформленный по иным требованиям, он 

вкладывается как приложение без изменения оригинала. При этом его страницы 

включаются в общую нумерацию страниц работы, а при возможности 

нумеруются и располагаются в порядке появления ссылок в тексте. 

КР предоставляется в специальной папкке, предусматривающую сквозное 

закрепление листов работы. 

 

 

4. МЕТОДИКА ОПРЕДЕЛЕНИЯ ЭКОНОМИЧЕСКОГО УЩЕРБА 

 

1. Расчёт ущерба, причиняемого болезнями животных, осуществляется по 

формулам: 

У1 = М*Ж*Ц – Сф; 

У2 = Мз*(Вз – Вб)*Т*Ц; 

У3 = (Кр*Рв – Рф)*Сп; 

У4 = Му*(Цп – Цу); 

У5 = Вр*(Цг – Цб); 

где:   

У1 – ущерб от падежа, вынужденного убоя, уничтожения животных (руб.); 

У2 – ущерб от снижения продуктивности животных (руб.); 

У3 – ущерб от недополучения приплода (руб.); 

У4 – ущерб от утраты племенной ценности животных (руб.); 

У5 – ущерб от снижения качества продукции (руб.); 

М – число павших убитых животных (голов); 

Ж – средняя живая масса одного животного соответствующей возрастной 

группы и вида (кг); 

Ц – закупочная цена единицы продукции (руб.); 
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Сф – фактическая выручка (руб.); 

Мз – количество заболевших животных (яловых маток); 

Вз – среднесуточная продуктивность здоровых животных (кг); 

Вб – среднесуточная продуктивность больных животных (кг); 

Г – средняя продолжительность наблюдения за изменением 

продуктивности животных (период карантина, неблагополучия, болезни (дней); 

Кр – коэффициент рождаемости, принятый по плановому показателю; 

Рв – возможный контингент маток для расплода по видам животных; 

Рф – фактическое количество родившихся телят, поросят, ягнят; 

Сп – условная стоимость приплода; 

Mv – количество животных, утративших племенную ценность; 

Цп – средняя цена реализации племенных животных; 

Цу – средняя цена реализации животных, утративших племенную 

ценность; 

Вр – количество реализованной продукции пониженного качества; 

Ц3 – цена реализации продукции здоровых животных;  

Цб – цена реализации продукции больных животных. 

2. Экономический ущерб, предотвращенный в неблагополучном хозяйстве, 

определяется по формуле: 

Пу=Мо-Кз×Кп×Ц-У 

где: 

Мо – общее поголовье в хозяйстве восприимчивых животных; 

Кз – коэффициент возможно заболевших животных; 

Кп – удельная величина потерь основной продукции в перерасчете на 1 

животное (кг); 

Ц – цена реализации единицы продукции; 

У – фактический экономический ущерб. 

3. Экономическая эффективность, полученная в результате 

профилактических, оздоровительных и лечебных мероприятий определяется по 

формуле: 

Эв=Пу – Зв 

где: 

Пу – экономический ущерб, предотвращенный в результате проведения 

ветеринарных мероприятий (руб.); 

Зв – затраты на ветеринарные мероприятия (руб.). 

4. Экономическая эффективность от проведения профилактических, 

оздоровительных и лечебных мероприятий на рубль затрат определяют по 

формуле: 

Эр=Эв:Зв 

где: 

Эв – экономический эффект, полученный в результате осуществления 

профилактических, оздоровительных и лечебных мероприятий; 

Зв – затраты на ветеринарные мероприятия (руб.). 

5. Расчёт ущерба, причиняемого болезнями животных, осуществляется по 
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формулам: 

У1 = М*Ж*Ц – Сф; 

У2 = Мз*(Вз – Вб)*Т*Ц; 

У3 = (Кр*Рв – Рф) Сп; 

У4 = Му*(Цп – Цу); 

У5 = Вр*(Цг – Цб); 

где: 

У1 – ущерб от падежа, вынужденного убоя, уничтожения животных (руб.); 

У2 – ущерб от снижения продуктивности животных (руб.); 

У3 – ущерб от недополучения приплода (руб.); 

У4 – ущерб от утраты племенной ценности животных (руб.); 

У5 – ущерб от снижения качества продукции (руб.); 

М – число павших убитых животных (голов); 

Ж – средняя живая масса одного животного соответствующей возрастной 

группы и вида (кг); 

Ц – закупочная цена единицы продукции (руб.); Сф – фактическая выручка 

(руб.); 

Мз – количество заболевших животных (яловых маток); 

Вз, Вб, Вр (формула 1) 

6. Упрощённо ущерб от снижения продуктивности больных животных 

рассчитывается по формуле: 

У = М × Кз × Ку × Ки 

где: 

У – ущерб; 

М – количество животных данного вида в хозяйстве (или на 

неблагополучной ферме); 

Кз – коэффициент заболеваемости данной болезнью представлен в табл. 2. 

Ку – ущерб на одно заболевшее животное в рублях (берётся из 

литературы); 

Ки – коэффициент инфляции (берётся из литературы или сходя из 

закупочных цен). 

Если Ку в ценах текущего года, Ки не используется. Приводятся затраты 

на диагностику и лечебно-профилактические обработки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Примерные коэффициенты заболеваемости, 

летальности и удельные величины потерь  
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основной продукции при инфекционных, 

инвазионных и незаразных болезнях животных 

Таблица 2 

 
Болезнь 

 

 

Коэффициент Удельная величина 

потерь основной 

продукции (живой 

массы) в расчете на одно 

животное, кг 

 

заболеваемости 

 

 

летальности 

 

1 2 3 4 

Инфекционные болезни 

Крупного рогатого скота 

Лейкоз 0,14 - 36,7 

Лептоспироз 0,63 0,07 14,5 

Некробактериоз 0,17 - 17,1 

Парагрипп 0,33 0,04 83,0 

Трихофития 0,53 - 4,2 

Туберкулез 0,72 - 105,5 

Сальмонеллез 0,76 0,19 8,9 

Сибирская язва 0,012 0,774 115,0 

Столбняк 0,04 0,7 112,0 

Чума 0,41 0,5 333,0 

Эмфизематозный карбункул 0,013 0,7 65,0 

Ящур 0,91 0,015 18,9 

Колибактериоз 0,62 0,19 8,1 

Свиней 

Болезнь Ауески 0,5 0,409 19,3 

Грипп 0,46 0,12 8,2 

Дизентерия 0,27 0,071 7,8 

Пастереллез 0,42 0,24 11,1 

Рожа 0,71 0,14 8,8 

Сальмонеллез 0,26 0,18 6,4 

Овец 

Бруцеллез 0,34 - 23 

Дизентерия 0,62 0,091 1,7 

Некробактериоз 0,19 - 3,9 

Сальмонеллез 0,38 0,34 4,3 

Сибирская язва 0,017 0,8 25 

Ящур 0,7 - 2,5 

Птиц 

Инфекционный 

ларинготрахеит 
0,53 0,087 0,9 

Ньюкаслская бол. 0,82 0,41 1,4 

Пастереллез 0,75 0,34 1,6 

1 2 3 4 

Пуллороз 0,86 0,285 0,2 
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Туберкулез 0,73 - 2,9 

Инвазионные болезни 

Крупного рогатого скота 

Парамфистамоз 0,18 0,14 5,6 

Фасциолез 0,263 - 18,4 

Свиней 

Эхинококкоз 0,009 - 4,9 

Овец 

Мониезиоз 0,36 0,071 4,4 

Фасциолез 0,32 0,022 5,1 

Ценуроз 0,07 0,19 11,5 

Эхинококкоз 0,16 0,12 2,9 

Незаразные болезни 

Крупного рогатого скота 

Алиментарная 

остеодистрофия 
0,23 - 13,4 

Атония преджелудков 0,097 - 10,0 

Бронхопневмония телят 0,17 0,15 28,0 

Диспепсия телят 0,46 0,32 20,9 

Кератоконъюнкт 

ивит 
0,09 - 3,3 

Тимпания рубца 0,39 - 11,7 

Свиней 

Бронхопневмония 0,21 0,11 9,0 

Гастроэнтерит 0,18 0,018 4,7 

Диспепсия 0,13 0,083 4,06 

Токсическая дистрофия 

печени 
0,153 0,42 18,3 

Овец 

Бронхопневмония 0,31 0,33 6,4 

Гастроэнтериты 0,064 0,26 4,5 

Тимпания рубца 0,14 0,41 17,2 

1 2 3 4 

Мастит 0,092 - 7,0 

Кошек 

Мочекаменная болезнь 0,013 0,31 10,7 

Птиц 

Авитаминозы 0,41 0,18 0,3 

Алиментарная 

остеодистрофия 
0,18 0,09 0,2 

Гепатит 0,07 0,14 0,3 

5. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ТЕМ 

КУРСОВЫХ РАБОТ 
 

Тема 1. Лечебно-профилактические мероприятия при фасциолёзе 
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крупного рогатого скота в хозяйстве. 

 

Введение. Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными 

во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Основная часть. 

1. Организационно-экономическая характеристика …. (название 

хозяйства). 

1.1. Природно-экономическая характеристика. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» обращая особое внимание 

на производственно-экономические показатели развития, которые 

рекомендуется привести в обобщенной таблице, с анализом и описанием в 

тенденции их изменения. 

1.2. Организация работы ветеринарной службы. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.3. Эпизоотическое состояние. 

Описывается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во 

втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.4. Техника безопасности, личная гигиена и общие правила 

производственных работ. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» с учётом работы с заразно 

больными животными, биологическим материалом, биопрепаратами, 

дезинфицирующими средствами  

2. Лечебно-профилактические мероприятия при фасциолёзе крупного 

рогатого скота в … (название хозяйства). 

Даётся характеристика болезни по представленному плану: 

2.1. Определение болезни и характеристика возбудителя. 

Даётся определение описываемой нозологической единице (определённая 

болезнь), характеризуется систематическое положение, морфология и биология 

возбудителя по данным научной литературы. 

2.2. Эпизоотологические данные. 

В подразделе освещаются: экстенсивность и интенсивность инвазии в 

хозяйстве в момент наблюдения и в предыдущие годы, сезонность, влияние 

возрастного фактора и климатических условий, источник инвазии, условия 

заражения, устойчивость возбудителя во внешней среде, причины 

неблагополучия данного хозяйства по данной болезни, конкретные условия, 

способствующие возникновению данной болезни в данном хозяйстве, включая 

уровень вет. сервиса. 

2.3. Клинические признаки. 

Описываются симптомы болезни по данным литературы и по собственным 

наблюдениям, отмечаются особенности течения болезни (патогенез). 

2.4. Диагностика. 
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Указывается, на чём должна быть основана прижизненная и посмертная 

диагностика болезни, какие клинические, эпизоотологические и 

патологоанатомические данные необходимо учитывать при этом, а затем 

подробно описать, как устанавливался диагноз в конкретном случае. 

Необходимо помнить, что основой диагностики инвазионных болезней 

является обнаружение возбудителя на той или стадии жизненного цикла, а 

поэтому проведение дополнительных лабораторных исследований. 

2.5. Лечение. 

Указываются рекомендуемые научной литературой лекарственные 

препараты, схема лечения, курс, пути введения, дозировка. После этого 

описывается лечение, проведённое в конкретном случае и его эффективность. 

2.6. Меры борьбы и профилактики. 

Излагается комплекс профилактических мер при данном заболевании и 

приводится план мероприятий по оздоровлению животных в хозяйстве от 

данной болезни (Приложение 10). Изучается и излагается методика, техника, 

способы и средства проведения видов работ предусмотренных планом 

противоэпизоотических мероприятий. Излагается порядок оформления и 

ведения документации, прилагается по одному экземпляру составленных 

ветеринарных документов: плана, актов, сопроводительных, описей, отчётов 

формы 1-вет, формы 1-вет. А и др. 

2.7. Экономический ущерб и экономическая эффективность ветеринарных 

мероприятий. 

При экономическом расчёте ущерба указывается, из чего слагается ущерб, 

причиняемой болезнью, и его размеры по данным литературы и данным 

хозяйства за последние 2 – 3 года. При этом учитываются: падёж и 

вынужденный убой животных, снижение продуктивности и качества 

продукции, расходы на лечение, дезинвазию и прочее. Методика расчёта 

описана в учебнике «Паразитология и инвазионные болезни животных» под 

редакцией профессора М.Ш. Акбаева, а также подробно изучается в курсе 

«Организация и экономика ветеринарного дела», «Организация ветеринарного 

дела» и в четвёртом разделе методических указаниях «Методика определения 

экономического ущерба». 

Заключение излагается в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Список использованных источников оформляется в соответствии с 

общими указаниями, приведёнными в третьем разделе «Основные требования к 

оформлению курсовой работы». 

Приложения оформляются в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы» 

и в третьем разделе «Основные требования к оформлению курсовой работы». 

Предоставляется перечень представленных материалов (паразитов, 

поражённых органов, препаратов и пр.) (Приложение 11). 
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Тема 2. Колибактериоз молодняка крупного рогатого скота и борьба с ним 

в … (название предприятия АПК, района, области). 

 

Введение. Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными 

во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Основная часть. 

1. Организационно-экономическая характеристика … (название 

хозяйства). 

1.1. Природно-экономическая характеристика. Излагается в соответствии 

с общими указаниями, приведёнными во втором разделе «Структура и 

содержание курсовой работы» обращая особое внимание на производственно-

экономические показатели развития, которые рекомендуется привести в 

обобщенной таблице, с анализом и описанием в тенденции их изменения. 

1.2. Организация работы ветеринарной службы. Излагается в соответствии 

с общими указаниями, приведёнными во втором разделе «Структура и 

содержание курсовой работы». 

1.3. Эпизоотическое состояние. 

Описывается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во 

втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.4. Техника безопасности, личная гигиена и общие правила 

производственных работ. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» с учётом работы с заразно 

больными животными, биологическим материалом, биопрепаратами, 

дезинфицирующими средствами. 

2. Колибактериоз молодняка крупного рогатого скота и борьба с ним в … 

(название хозяйства). 

2.1. Определение болезни и характеристика возбудителя. 

Даётся определение описываемой нозологической единицы (определённая 

болезнь), характеризуется систематическое положение, морфология и биология, 

устойчивость возбудителя по данным научной литературы. 

2.2. Эпизоотологические данные. 

Освещается распространенность инфекции в хозяйстве в момент 

наблюдения и в предыдущие годы, сезонность, влияние возрастного фактора и 

климатических условий, источник, условия заражения, устойчивость 

возбудителя во внешней среде, причины неблагополучия данного хозяйства по 

данной болезни, конкретные условия, способствующие возникновению данной 

болезни в данном хозяйстве, включая уровень вет. сервиса. 

2.3. Клинические признаки. 

Описываются симптомы болезни по данным литературы и по собственным 

наблюдениям, отмечаются особенности течения болезни. 

2.4. Диагностика. 

Указывается, на чём должна быть основана прижизненная и посмертная 

диагностика болезни, какие клинические, эпизоотологические и 
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патологоанатомические данные необходимо учитывать при этом, а затем 

подробно описать, как устанавливался диагноз в конкретном случае. 

Необходимо помнить, что основой диагностики инфекционных болезней 

является обнаружение возбудителя, а поэтому проведение дополнительных 

лабораторных исследований. 

2.5. Лечение. 

Указываются рекомендуемые научной литературой лекарственные 

препараты, схема лечения, курс, пути введения, дозировка. После этого 

описывается лечение, проведённое в конкретном случае и его эффективность. 

2.6. Профилактика. 

Излагается комплекс профилактических мер при данном заболевании и 

приводится план мероприятий по оздоровлению животных в хозяйстве от 

данной болезни (Приложение 10). Изучается и излагается методика, техника, 

способы и средства проведения видов работ предусмотренных планом 

противоэпизоотических мероприятий. Излагается порядок оформления и 

ведения документации, прилагается по одному экземпляру составленных 

ветеринарных документов: планов, актов, сопроводительных, описей, отчётов 

формы 1-вет, формы 1-вет. А и др. 

2.7. Экономический ущерб и экономическая эффективность ветеринарных 

мероприятий. 

При экономическом расчёте учитывается падёж и вынужденный убой 

животных, снижение продуктивности и качества продукции, расходы на 

лечение, дезинфекцию и прочее. Методика расчёта описана в учебнике 

«Паразитология и инвазионные болезни животных» под редакцией профессора 

М.Ш. Акбаева, а также подробно изучается в курсе «Организация и экономика 

ветеринарного дела», «Организация ветеринарного дела» и в четвёртом разделе 

методических указаниях «Методика определения экономического ущерба». 

Заключение излагается в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Список использованных источников оформляется в соответствии с 

общими указаниями, приведёнными в третьем разделе «Основные требования к 

оформлению курсовой работы». 

Приложения оформляются в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы» 

и в третьем разделе «Основные требования к оформлению курсовой работы». 

Предоставляется перечень представленных материалов (поражённые 

органы, препараты и пр.). 

 

 

 

Тема 3. Мероприятия по лечению и профилактике травматического 

ретикулита крупного рогатого скота в … (название предприятия АПК, 

района, области). 
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Введение. Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными 

во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы» 

Основная часть. 

1. Организационно-экономическая характеристика … (название 

хозяйства). 

1.1. Природно-экономическая характеристика. Излагается в соответствии 

с общими указаниями, приведёнными во втором разделе «Структура и 

содержание курсовой работы» обращая особое внимание на производственно-

экономические показатели развития, которые рекомендуется привести в 

обобщенной таблице, с анализом и описанием в тенденции их изменения. 

1.2. Организация работы ветеринарной службы. Излагается в соответствии 

с общими указаниями, приведёнными во втором разделе «Структура и 

содержание курсовой работы». 

1.3. Эпизоотическое состояние. 

Описывается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во 

втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.4. Техника безопасности, личная гигиена и общие правила 

производственных работ. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

2. Мероприятия по лечению и профилактике травматического ретикулита 

крупного рогатого скота в … (название предприятия АПК). 

Даётся характеристика болезни по представленному плану: 

2.1. Определение болезни и общая характеристика. 

Даётся определение описываемой нозологической единицы (определённая 

болезнь). Описывают первичные причины болезни (незаразные): нарушение 

кормления, содержания и вторичные причины болезни: (заразные), нарушение 

обмена веществ и др. по данным научной литературы. Изучаются и излагаются 

причины неблагополучия данного хозяйства по данной болезни, конкретные 

условия, способствующие возникновению данной болезни в данном хозяйстве, 

включая уровень вет. сервиса. Даётся описание патогенеза (течения и развития) 

болезни по данным научной литературы и в хозяйстве в момент наблюдения. 

2.2. Клинические признаки. 

Описываются симптомы болезни по данным литературы и по собственным 

наблюдениям, отмечаются особенности течения болезни. 

2.3. Диагностика. 

Указывается, на чём должна быть основана прижизненная и посмертная 

диагностика болезни, какие клинические, эпизоотологические и 

патологоанатомические данные необходимо учитывать при этом, а затем 

подробно описать, как устанавливался диагноз в конкретном случае. 

Необходимо помнить, что основой диагностики проведение дополнительных 

исследований. 

2.4. Лечение. 

Указываются рекомендуемые научной литературой способы, средства 
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лечения, лекарственные препараты, схема лечения, курс, пути введения, 

дозировка. После этого описывается лечение, проведённое в конкретном случае 

и его эффективность. 

2.5. Профилактика. 

Излагается комплекс профилактических мер при данном заболевании и 

приводится план мероприятий по оздоровлению животных в хозяйстве от 

данной болезни (Приложение 10). Изучается и излагается методика, техника, 

способы и средства проведения видов работ предусмотренных 

профилактическими мероприятиями. Излагается порядок оформления и 

ведения документации, прилагается по одному экземпляру составленных 

ветеринарных документов: плана профилактики незаразных болезней. 

2.6. Экономический ущерб и экономическая эффективность ветеринарных 

мероприятий. 

При экономическом расчёте учитывается падёж и вынужденный убой 

животных, снижение продуктивности и качества продукции, расходы на 

лечение и прочее. Методика расчёта описана в учебнике «Паразитология и 

инвазионные болезни животных» под редакцией профессора М.Ш. Акбаева, а 

также подробно изучается в курсе «Организация и экономика ветеринарного 

дела», «Организация ветеринарного дела» и в четвёртом разделе методических 

указаниях «Методика определения экономического ущерба». 

Заключение излагается в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Список использованных источников оформляется в соответствии с 

общими указаниями приведёнными в третьем разделе «Основные требования к 

оформлению курсовой работы». 

Приложения оформляются в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы» 

и в третьем разделе «Основные требования к оформлению курсовой работы». 

Предоставляется перечень представленных материалов (поражённых 

органов, препаратов и пр.). 

 

 

Тема 4. Мероприятия по профилактике инфекционных болезней … (вид 

животного) в … (название предприятия АПК, района, области). 

 

Введение. Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными 

во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Основная часть. 

1. Организационно-экономическая характеристика … (название 

хозяйства). 

1.1. Природно-экономическая характеристика. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» обращая особое внимание 

на производственно-экономические показатели развития, которые 
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рекомендуется привести в обобщенной таблице, с анализом и описанием в 

тенденции их изменения. 

1.2. Организация работы ветеринарной службы. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.3. Эпизоотическое состояние. 

Описывается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во 

втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.4. Техника безопасности, личная гигиена и общие правила 

производственных работ. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» с учётом работы с заразно 

больными животными, биологическим материалом, биопрепаратами, 

дезинфицирующими средствами. 

2. Мероприятия по профилактике инфекционных болезней … (вид 

животного) в … (название предприятия АПК) 

2.1. Организация мероприятий по профилактике инфекционных болезней.  

Излагается порядок составления плана противоэпизоотических 

мероприятий в соответствии с законом о ветеринарии. Прилагается один 

экземпляр составленного плана противоэпизоотических мероприятий. 

2.2. Проведение ветеринарных мероприятий по профилактике 

инфекционных болезней. 

Изучается и излагается методика, техника, способы и средства проведения 

видов работ предусмотренных планом профилактики инфекционных болезней 

животных. Излагается порядок оформления и ведения документации, 

прилагается по одному экземпляру составленных ветеринарных документов: 

отчётов формы 1-вет, формы 1-вет. А, актов, сопроводительных, описей и др. 

(Приложения 6, 7, 8, 9). 

2.3. Экономический ущерб и экономическая эффективность ветеринарных 

мероприятий. 

Экономический расчёт проводится на примере одного из инфекционного 

заболевания. При этом учитываются: падёж и вынужденный убой животных, 

снижение продуктивности и качества продукции, расходы на лечение и прочее. 

Методика расчёта описана в учебнике «Паразитология и инвазионные болезни 

животных» под редакцией профессора М.Ш. Акбаева, а также подробно 

изучается в курсе «Организация и экономика ветеринарного дела», 

«Организация ветеринарного дела» и в четвёртом разделе методических 

указаниях «Методика определения экономического ущерба». 

Заключение излагается в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Делается вывод об эпизоотическом состоянии базы практики. 

Список использованных источников оформляется в соответствии с 

общими указаниями приведёнными в третьем разделе «Основные требования к 

оформлению курсовой работы». 
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Приложения оформляются в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы» 

и в третьем разделе «Основные требования к оформлению курсовой работы». 

Предоставляется перечень представленных материалов (поражённые 

органы, препараты и пр.). 

 

 

Тема 5. Гигиена и ветеринарно-санитарные мероприятия при 

выращивании телят в … (название предприятия АПК, района, области). 

 

Введение. Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными 

во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Основная часть. 

1. Организационно-экономическая характеристика … (название 

хозяйства). 

1.1. Природно-экономическая характеристика. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» обращая особое внимание 

на производственно-экономические показатели развития, которые 

рекомендуется привести в обобщенной таблице, с анализом и описанием в 

тенденции их изменения. 

1.2. Организация работы ветеринарной службы. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.3. Эпизоотическое состояние. 

Описывается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во 

втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.4. Техника безопасности, личная гигиена и общие правила 

производственных работ. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

2. Гигиена и ветеринарно-санитарные мероприятия при выращивании 

телят в … (название предприятия АПК). 

2.1. Классификация телят по возрастным особенностям. 

Даётся анатомо-физиологические особенности молодых животных по 

данным научной литературы. 

2.2. Системы и способы содержания молодняка. 

Изучается и описывается особенности ухода, содержания и кормления 

новорождённых и молодых животных, с учётом сезонности, природно-

климатических условий в конкретном хозяйстве. 

2.3 Организация ветеринарно-санитарных мероприятий по профилактике 

заразных болезней молодняка.  

Излагается порядок составления плана профилактических 

противоэпизоотических мероприятий для молодняка. Изучается и описывается 
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и предоставляется в одном экземпляре план, первичная учётная и отчётная 

зоогигиеническая и ветеринарная документация. 

Даётся определение болезней включённых в план противоэпизоотических 

мероприятий, характеризуется систематическое положение возбудителя, 

клинические признаки и течение болезни по данным научной литературы. 

2.4. Организация ветеринарно-санитарных мероприятий по профилактике 

незаразных болезней молодняка. 

Излагается порядок составления плана профилактики незаразных болезней 

молодняка (Приложение 4). Изучается и описывается и предоставляется в 

одном экземпляре план, первичная учётная и отчётная зоогигиеническая и 

ветеринарная документация. 

Даётся определение болезней включённых в план профилактики 

незаразных болезней, клинические признаки и течение болезни по данным 

научной литературы. 

2.5. Экономический ущерб и экономическая эффективность ветеринарных 

мероприятий. 

Экономический расчёт проводится по данным хозяйства на примере 

одного из заболевания телят заразной или незаразной этиологии. При этом 

учитываются: падёж и вынужденный убой животных, снижение 

продуктивности и качества продукции, расходы на лечение и прочее. Методика 

расчёта описана в учебнике «Паразитология и инвазионные болезни животных» 

под редакцией профессора М.Ш. Акбаева, а также подробно изучается в курсе 

«Организация и экономика ветеринарного дела», «Организация ветеринарного 

дела» и в четвёртом разделе методических указаниях «Методика определения 

экономического ущерба». 

Заключение излагается в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Делается вывод о гигиене выращивания телят в данном хозяйстве. 

Список использованных источников оформляется в соответствии с 

общими указаниями, приведёнными в третьем разделе «Основные требования к 

оформлению курсовой работы». 

Приложения оформляются в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы» 

и в третьем разделе «Основные требования к оформлению курсовой работы». 

Предоставляется перечень представленных материалов (поражённые 

органы, препараты и пр.). 

 

 

 

 

Тема. 6. Мероприятия по профилактике лейкоза крупного рогатого скота в 

… (название предприятия АПК, района, области). 

 

Введение. Формулируются актуальность, цели и задачи темы КР в 
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соответствии с инструкцией по профилактике и ликвидации лейкоза. 

Излагаются задачи по производству молока и говядины. 

Основная часть. 

1. Организационно-экономическая характеристика … (название 

хозяйства). 

1.1. Природно-экономическая характеристика. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» обращая особое внимание 

на производственно-экономические показатели развития, которые 

рекомендуется привести в обобщенной таблице, с анализом и описанием в 

тенденции их изменения. 

1.2. Организация работы ветеринарной службы. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.3. Эпизоотическое состояние. 

Описывается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во 

втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

1.4. Техника безопасности, личная гигиена и общие правила 

производственных работ. 

Излагается в соответствии с общими указаниями, приведёнными во втором 

разделе «Структура и содержание курсовой работы» с учётом работы с заразно 

больными животными, биологическим материалом, биопрепаратами, 

дезинфицирующими средствами. 

2. Мероприятия по профилактике лейкоза крупного рогатого скота в … 

(название предприятия АПК). 

2.1. Определение болезни и характеристика возбудителя.  

Даётся определение описываемой нозологической единице (определённая 

болезнь), характеризуется систематическое положение, морфология и биология 

возбудителя по данным научной литературы. 

2.2. Эпизоотологические данные. 

Освещается распространенность инфекции в хозяйстве в момент 

наблюдения и в предыдущие годы, сезонность, влияние возрастного фактора и 

климатических условий, источник, условия заражения, устойчивость 

возбудителя во внешней среде, причины неблагополучия данного хозяйства по 

данной болезни, конкретные условия, способствующие возникновению данной 

болезни в данном хозяйстве, включая уровень вет. сервиса. 

2.3. Клинические признаки. 

Описываются симптомы болезни по данным литературы и по собственным 

наблюдениям, отмечаются особенности течения болезни. 

2.4. Диагностика. 

Указывается, на чём должна быть основана прижизненная и посмертная 

диагностика болезни, какие клинические, эпизоотологические и 

патологоанатомические данные необходимо учитывать при этом, а затем 

подробно описать, как устанавливается диагноз в конкретном случае. 
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Необходимо помнить, что основой диагностики инфекционных болезней 

является обнаружение возбудителя, а поэтому проведение дополнительных 

лабораторных исследований. 

2.5. Лечение. Указываются рекомендуемые научной литературой 

лекарственные препараты, схема лечения, курс, пути введения, дозировка. 

После этого описывается лечение, проведённое в конкретном случае и его 

эффективность. 

2.6. Профилактика. 

Излагается комплекс профилактических мер при данном заболевании и 

приводится план мероприятий по оздоровлению животных в хозяйстве от 

данной болезни (Приложение 10). Изучается и излагается методика, техника, 

способы и средства проведения видов работ предусмотренных планом 

противоэпизоотических мероприятий. Излагается порядок оформления и 

ведения документации, прилагается по одному экземпляру составленных 

ветеринарных документов: планов, актов, сопроводительных, описей, отчётов 

формы 1-вет, формы 1-вет. А и др. (Приложение 7). 

2.7. Экономический ущерб и экономическая эффективность ветеринарных 

мероприятий. 

Определяется экономический ущерб, причиняемый лейкозом крупного 

рогатого скота и экономическая эффективность профилактических 

мероприятий. При экономическом расчёте учитывается падёж и вынужденный 

убой животных, снижение продуктивности и качества продукции, расходы на 

лечение, дезинфекцию и т.д. Методика расчёта описана в учебнике 

«Паразитология и инвазионные болезни животных» под редакцией профессора 

М.Ш. Акбаева, а также подробно изучается в курсе «Организация и экономика 

ветеринарного дела», «Организация ветеринарного дела» и в четвёртом разделе 

методических указаниях «Методика определения экономического ущерба». 

Заключение излагается в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы». 

Делается вывод о наличии реальных условий для успешного выполнения плана 

предупреждения возникновения лейкоза крупного рогатого скота в хозяйстве. 

Список использованных источников оформляется в соответствии с 

общими указаниями, приведёнными в третьем разделе «Основные требования к 

оформлению курсовой работы». 

Приложения оформляются в соответствии с общими указаниями, 

приведёнными во втором разделе «Структура и содержание курсовой работы» 

и в третьем разделе «Основные требования к оформлению курсовой работы». 

Предоставляется перечень представленных материалов (поражённые 

органы, препараты и пр.). 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

В данных методических указаниях содержится материал по правилам 

написания, оформления, защите курсовой работы и решения практических 
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вопросов по МДК.01.01. Методики проведения зоогигиенических, 

профилактических и ветеринарно-санитарных мероприятий для преподавателей 

и обучающихся средних специальных заведений. 

В методических указаниях представлено шесть тем, формулировка 

которых осуществляется в зависимости от актуальной проблемы в области 

ветеринарной медицины по Орловской области и в зависимости от 

эпизоотического состояния хозяйств. 

Тематика КР предусматривает изучение вопросов организации работ 

ветеринарных учреждений, экономики и организации ветеринарных 

мероприятий при заразных и незаразных болезнях животных, планирование 

профилактических противоэпизоотических мероприятий и мероприятий по 

ликвидации болезней животных на предприятиях агропромышленного 

комплекса и различных форм собственности. 

В процессе выполнения курсовой работы обучающийся приобретает: 

навыки собирать, накапливать, анализировать и оценивать полученный 

материал; делать выводы и обобщения; осуществлять поиск и подбор 

первоисточников, литературы; вырабатывает навыки самостоятельной работы; 

развивает умение творчески работать, критически мыслить; развивает методы 

экономического анализа проводимых ветеринарных мероприятий. 

Предложенные темы курсовых работ и методика их написания и 

выполнения исключают возможность формального копирования литературных 

источников и возможность списывания, так как она выполняется на конкретном 

материале. 

Приведенные схемы написания курсовых работ в зависимости от темы, 

вида болезни, конкретных условий или зоны обслуживания ветеринарной 

службой хозяйств могут быть дополнены новыми разделами. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 

Приложение 1 

Пример оформления титульного листа 
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Приложение 2 
Форма содержания курсовой работы 
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ВВЕДЕНИЕ 

РАЗДЕЛ 1. (НАЗВАНИЕ РАЗДЕЛА) 

 1.1. (название подраздела) 

 1.2. (название подраздела) 

РАЗДЕЛ 2. (НАЗВАНИЕ РАЗДЕЛА) 

 2.1. (название подраздела) 

 2.2. (название подраздела) 

РАЗДЕЛ 3. (НАЗВАНИЕ РАЗДЕЛА) 

 3.1. (название подраздела) 

 3.2. (название подраздела) 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

СПИСОК ИСПОЛЬЗОВАННЫХ ИСТОЧНИКОВ 

ПРИЛОЖЕНИЯ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 3 

 

Пример оформления списка использованных источников 
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(и др) под. ред. И.И. Кочиш.: Издательство «Лань», 2008. – 464с.: ил. 

5. Щербаков, Г. Г. Внутренние болезни животных: учеб. пособие для СПО / Г.Г. 

Щербаков. – М.: Академия, 2006. – 512с. 

Электронные ресурсы удалённого доступа 

1. Кочиш, И.И. Зоогигиена. [Электронный ресурс] : Учебники / И.И. Кочиш, 

Н.С. Калюжный, Л.А. Волчкова, В.В. Нестеров. — Электрон. дан. — СПб. : 

Лань, 2013. — 464 с. — Режим доступа: http://e.lanbook.com/book/13008 — Загл. 

с экрана 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 4 

 
Форма плана проведения противоэпизоотических мероприятий 
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Утверждаю          Согласовано 

директор         начальник  

название предприятия АПК       управления ветеринарии 

          Орловской области 

 

План 

противоэпизоотических мероприятий в _____________________________________ на 20__ г.
          (название хозяйства) 

 

№ 

п/п 

Наименование мероприятий план 

(голов) 

1 

квартал 

2 

квартал 

3 

квартал 

4 

квартал 

1 2 3 4 5 6 7 

Диагностические исследования 

 Крупный рогатый скот на:      

1. Туберкулёз      

 Лошадей на:      

1. Сап      

Предохранительные прививки 

 Крупный рогатый скот против:      

1. Лептоспироз      

 телят против:      

1. Стригущего лишая      

 Лошадей против:      

1. Бешенство      

Лечебно-профилактические обработки  

 Крупный рогатый скот против:      

1. Подкожного овода      

2.  Фасциолёза      

 Лошадей против:      

1. Гастрофилёза      

 
 

____.________ 20__г.  _____________________                  _____________________ 
(должность)    (Ф.И.О.) 

 

Приложение 5 

 
 

Форма плана профилактики незаразных болезней животных 
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Утверждаю         Согласовано 

директор        начальник  

название предприятия АПК      управления ветеринарии 

         Орловской области 

 

План 

профилактики незаразных болезней животных в ____________________________________  
(название хозяйства) 

 

на 20__ г. 

 

Мероприятия 

 

 

 

 

 

 

 П
л
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а 
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 В
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л
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 ст
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ь
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 г
о
д

, 

р
у
б

. 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Клинический осмотр 

коровы          

нетели          

телята          

Ректальное исследование          

Исследование на 

субклинический мастит 

         

Биохимическое исследование 

крови          

виды кормов:          

сено          

 

Витаминизация телят          

 
 

 

____.________ 20__г.   _____________________    _____________________ 
(должность)    (Ф.И.О.) 

 

 

Приложение 6 

 
Форма акта на проведение вакцинации животных 
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Форма 4 

Акт 
 

 

Хозяйство________________________ 

___________________________ района 

_____________________области, края 

 __________________________ 20___г. 
 

 

 

Составлен главным ветеринарным врачом ___________________________________ 
(наименование хозяйства, Ф.И.О.) 

при участии _________________________  в присутствии_________________________  
(должности, Ф.И.О.)     (должности, Ф.И.О.) 

в том. что на ферме, отделении_________________ с ____  по _____ _____ 20__ г. 
(название, №) 

нами проведена вакцинация против _____________ количество _________ голов 
                       (название болезней)                (здоровые жив.) 

Использована вакцина _______________ производства _______________________ 

биофабрики, серии ___________________________ изготовленная ____ 

________ 20___г., № госконтроля_______________ срок годности _____ _____ 20___г. 

Вакцину вводили _______________________ в дозе ________ Место инъекции 

обрабатывали ____________ Всего израсходовано вакцины ________ л, 

спирта _______ л, ваты _____ гр. 

Уничтожено и стерилизовано__________________________________________ 
(название, количество и метод уничтожения) 

Рекомендации: ______________________________________________________ 
                                           (перегруппировки, забой животных, реализация продукции уход и т.д.) 

В чём составили настоящий акт ________________ 
(количество экземпляров) 

 

 

Подписи: 
____________________     ____________ 
(должность) (Ф.И.О.)       (подпись) 

_________________________      ___________ 
(должность) (Ф.И.О.)       (подпись) 

_____________________     ___________ 
(должность) (Ф,И.О.)         (подпись) 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 7 

 
Форма отчёта проведения противоэпизоотических мероприятий 
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Получатель: _______________________________  Форма 1вет-А 

Отправитель и его адрес: ____________________ 

Телефон: __________________________________ 

 

 

 

Отчёт 

о проведении противоэпизоотических мероприятий в 

____________________________________ за 20__ г.   

(название хозяйства) 

 

Вид животных и 

наименование 

исследований 

Исследование животных (гол.) 

 

Выявлено положительно 

реагирующих 

 Всего: в т.ч. 

общ.сек. 

Всего: в т.ч. 

общ.сек. 

Крупный рогатый скот 

Туберкулёз     

Лошади 

Сап     

Свиней 

Рожа     

 

 

 

 

 

 

____.________ 20__г.   _______________  _____________________ 
(должность)     (Ф.И.О.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 8 

 
Примерная форма отчёта о заразных болезнях животных 
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Форма 1-вет 
 

 Отчёт 

о заразных болезнях животных в ____________________________________ 
(название хозяйства) 

за 20__ г. 
        

Вид животных 

 

Название  

болезни 

За отчётный период Осталось на конец отчётного 

периода 

выявлено новых 

неблагополучных 

пунктов, единиц 

 

заболело, 

голов 

 

пало, 

голов 

неблагополучных 

пунктов всего, 

единиц 

Больных 

животных, 

голов 

1 2 3 4 5 6 7 
       

       

       

 

 

 

 

 

Руководитель организации    ___________________________  ______________ 
    (Ф.И.О.)    (подпись) 

 

  

Должностное лицо,      ___________________  ___________________  ___________ 

ответственное за          (должность)    (Ф.И.О.)            (подпись) 

составление формы 
 

______ ___________ 20___г  
(дата составления документа) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 9 
 

Примерная форма отчёта о незаразных болезнях животных 
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         Форма 2-вет 
 

 Отчёт 

о незаразных болезнях животных в ____________________________________ за 
   (название хозяйства) 

20__ г. 
 

Наименование Зарегистрировано больных 

животных первично, голов 

Из числа зарегистрированных пало и вынужденно 

убитых, голов 

Крупного 

рогатого 

скота 

 

Свиней Мелкого 

рогато 

скота 

Крупного рогатого 

скота 

Свиней Мелкого 

рогато скота 

Пало 

В
ы

н
у

ж
д

е

н
н

о
 у

б
и

то
 Пало 

В
ы

н
у

ж
д

е

н
н

о
 у

б
и

то
 Пало 

В
ы

н
у

ж
д

е

н
н

о
 у

б
и

то
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Из числа 

заболевших: 

         

болезни органов 

пищеварения - всего 

         

в том числе 

молодняка 

         

болезни органов 

дыхания - всего 

         

в том числе 

молодняка 

         

Болезни обмена 

веществ - всего 

         

в том числе 

молодняка 

         

болезни органов 

размножения у 

маток - всего 

         

в том числе маститы          

травмы          

отравления и т.д.          

 

 

Руководитель организации    ___________________________  ______________ 
    (Ф.И.О.)    (подпись) 

 

Должностное лицо,      ___________________  ______________________  _________________ 

ответственное за          (должность)    (Ф.И.О.)     (подпись) 

составление формы 

 

______ ___________ 20___г  
(дата составления документа) 
 

 

Приложение 10 

 
Форма сопроводительного документа к пробам крови от животных 
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откуда         куда 

Название______________    В ФГБУ   

Адрес ______________                                               «Орловский референтный центр 

Тел/факс __________             Россельхознадзор» 

                                                   Адрес: г. Орёл ул. Карачевское шоссе, 69 
 

 

 

 

 

СОПРОВОДИТЕЛЬНАЯ 

от ____ _________20___года 

Направляется_________ проб крови (сыворотки) от __________________________________

        (вид животного, порода) 

Возраст _____ дата взятия _____________ кем_____________________________
        (должность, Ф.И.О.)  

исследование проводится ___________ цель исследования __________________ 

                    (первично, повторно)                       (плановое, закупка, продажа, вынуждено) 

Принадлежащих ___________________________________________________________________________ 
                                          (название организации, ФИО владельца животного) 

Адрес_________________________________________________________________________________________ 
                                         (область, район, город, улица) 

для исследования на __________________________________________ 
 (заболевание (ия)) 

Хозяйства, МТФ, гурт, бригада __________________________________________________________ 
                        (благополучное/неблагополучное) 

Сведения о вакцинации ______________________________________ 
                                                                 (дата вакцинации, вакцина) 

Проб(ы) направляет ________________  __________________________    __________________ 
                                                          (должность)                       (Ф.И.О.)                                  (подпись) 

                                                                   М. П. 

контактный телефон _____________________________________ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 11 

 
Форма сопроводительного документа к патологическому материалу от животных 
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откуда                                                                                   куда 

Название______________                                                   В ФГБУ   

Адрес _____________                                                  «Орловский референтный центр 

Тел/факс __________                                                          Россельхознадзор»                                                                                                                                                                                                  

                                                                                         Адрес: г. Орёл ул. Карачевское шоссе, 69 

 

СОПРОВОДИТЕЛЬНАЯ 
 

от ____ _________20___года 
 

направляются для исследования в __________________________________ отдел 

материал от вынужденного убоя, патологический материал ________________________ 

         (перечислить, какой) 

________________________________________________________________________________________________ 

___________ от ___________________ возраст _______________ принадлежащего ______ 
                                     (вид животного, порода) 

________________________________________________________________________________________________ 

 (ФИО, владельца животного, организация) 

Адрес________________________________________________________________________________________ 

 (область, город, улица)  

Причина вынужденного убоя ___________ Дата падежа (убоя) ______________ 

Дата отбора материала ________ Кем отобран материал ____________________ 

                 (должность, Ф.И.О.) 

Клиническая картина ______________________________________________________________________ 

Сведения о вакцинации _________________________________________________________________ 

Предположительный диагноз ___________________________________________ 

Перечень заболеваний для исследования _________________________________ 

Проб(ы) направляет _________________________  _________________  

                                                           (должность, Ф.И.О.)                      (подпись)        

Контактный телефон________________   М.П.  

Пробы доставил ___________________________________________  _________________ 

 (должность, Ф.И.О.)                           (подпись)                                                          

Пробы принял ветеринарный врач ______________________   _________________ 
                                                                                                (Ф.И.О)                           (подпись)                                                                              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приложение 12 

 
Формы планов лечения, профилактики и ликвидации инвазионных болезней 
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животных 

 

План 

лечебно – профилактических мероприятий против инвазионных 

болезней_______________________ на 20__ г. 
(название хозяйства) 

 

Наименования мероприятий 

Подлежит обследованию  

и (или) обработке 

всего 
по кварталам 

1 2 3 4 

I. Диагностические исследования на: 

1)   
(название болезни) 

2) и т.д. 
 

II. Обработки против: 
1)   

(название болезни) 

2) и т.д. 
 

     

 

 

 

 

 

План 

ликвидации __________________________________________________________ 
(название инвазионной болезни) 

в ______________________________________________________________________________ 
(название хозяйства) 

 

 

№ 

п/п Наименование мероприятия Сроки исполнения 
Ответственный 

исполнитель 

1 2 3 4 
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Приложение 13 

 

Сбор и хранение гельминтов 

 

При вскрытии павшего или убитого с диагностической целью животного 

рекомендуется обследовать все органы и ткани методами полного и неполного 

гельминтологических вскрытий, разработанных академиком К. И. Скрябиным. 

Обнаруженных при вскрытии гельминтов, необходимо собрать, промыть в воде 

и поместить в консервирующую жидкость. 

Для консервирования нематод используют жидкость Барбагалло - 3%-

ный раствор формальдегида на физиологическом растворе (0,85% раствор 

хлористого натрия). Для консервирования трематод, цестод и скребней 

употребляют 70° этиловый спирт (70 мл спирта 96° и 26 мл воды). 

Собранных гельминтов помещают в пробирку .или банку, наполненную 

жидкостью Барбагалло или 70° спиртом. Туда же вкладывают этикетку с 

указанием следующих данных: на лицевой стороне: вид, пол, возраст 

животного; орган, в котором обнаружен паразит; на оборотной стороне: место 

сбора материала (область, район, хозяйство), дата, Ф.И.О. собравшего 

материал. Этикетка пишется на бумаге простым карандашом. 

 

Copyright ОАО «ЦКБ «БИБКОМ» & ООО «Aгентство Kнига-Cервис»



Министерство сельского хозяйства Российской федерации 
федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
Курская государственная сельскохозяйственная академия 

имени И.И. Иванова 
 
 
 

Факультет среднего профессионального и дополнительного образования 
 
 

СОГЛАСОВАНО 
Председатель методической комиссии 
факультета СПДО 

 
  И.Н.Бабухина 

(подпись, расшифровка подписи) 
«22» июня 2020 г. 

УТВЕРЖДАЮ: 
Декан факультета СПДО 
  И.С. Меркушева 
(подпись, расшифровка подписи) 
«22» июня 2020 г. 

 
 
 
 
 
 
 

Методические рекомендации 
по выполнению и защите выпускной квалификационной работы 

 
 
 
 

Специальность: 36.02.01 Ветеринария 
 

Вид подготовки: базовая, на базе основного общего образования 

Форма обучения: очная 
 
 
 
 
 
 

Курск-2020 



2  
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1 Цель и задачи выпускной квалификационной работы 
 

В соответствии с п. 8.6 Федерального государственного образовательного 
стандарта среднего профессионального образования по специальности 36.02.01 
«Ветеринария» (ФГОС СПО) государственная итоговая аттестация включает 
подготовку и защиту выпускной квалификационной работы (дипломная 
работа). 

Целью выпускной квалификационной работы (далее - ВКР) является 
закрепление теоретических знаний и практических навыков обучающихся, а 
также определение уровня готовности ими выполнять функциональные 
обязанности специалиста в сфере ветеринарии. 

Задачи выпускной квалификационной работы: 
- развитие умений и навыков работы с различными видами специальной 

литературы; 
- умение применять теоретические знания в области ветеринарии на 

практике; 
- развитие навыков самостоятельной работы; 
- применение усвоенных знаний для их эффективного применения в 

будущей практической деятельности специалиста. 
 

2 Сроки подготовки выпускной квалификационной работы 
 

В соответствии с требованием п. 6.4 ФГОС СПО и учебным планом 
специальности 36.02.01 «Ветеринария» объем времени на подготовку и защиту 
выпускной квалификационной работы составляет 6 недель: 

- на подготовку выпускной квалификационной работы - 4 недели; 
- на защиту выпускной квалификационной работы - 2 недели. 

 
3 Требования к уровню подготовки выпускников 

 
Виды профессиональной деятельности выпускников, освоивших ФГОС 

СПО по специальности 36.02.01 «Ветеринария»: 
- Осуществление зоогигиенических, профилактических и ветеринарно- 

санитарных мероприятий. 
- Участие в диагностике и лечении заболеваний сельскохозяйственных 

животных. 
- Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и 

сырья животного происхождения. 
- Проведение санитарно-просветительской деятельности. 
Выпускник в соответствии с целями основной профессиональной 

образовательной программы и задачами профессиональной деятельности в 
результате освоения данной ОПОП должен обладать следующими 
компетенциями: 
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Выпускник должен обладать следующими общими компетенциями, 
включающими в себя способность: 
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 

 
Выпускник должен обладать профессиональными компетенциями, 

соответствующими основным видам профессиональной деятельности: 
 

Осуществление зоогигиенических, профилактических и ветеринарно- 
санитарных мероприятий 
ПК 1.1 Обеспечивать оптимальные  зоогигиенические  условия  

содержания, кормления и ухода за сельскохозяйственными 
животными. 

ПК 1.2 Организовывать и проводить профилактическую работу по 
предупреждению внутренних незаразных болезней 
сельскохозяйственных животных 

ПК 1.3 Организовывать и проводить ветеринарную профилактику 
инфекционных и инвазионных болезней сельскохозяйственных 
животных 

 
Участие в диагностике и лечении заболеваний сельскохозяйственных 

животных 
ПК 2.1 Обеспечивать безопасную среду для сельскохозяйственных 

животных и ветеринарных специалистов, участвующих в 
лечебно-диагностическом процессе 

ПК 2.2 Выполнять ветеринарные лечебно-диагностические манипуляции 
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ПК 2.3 Вести ветеринарный лечебно-диагностический процесс с 
использованием специальной аппаратуры и инструментария 

ПК 2.4 Оказывать доврачебную помощь сельскохозяйственным 
животным в неотложных ситуациях 

ПК 2.5 Оказывать акушерскую помощь сельскохозяйственным 
животным 

ПК 2.6 Участвовать в проведении ветеринарного приема 
 

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

Проведение санитарно-просветительской деятельности 
ПК 4.1 Готовить и проводить консультации для работников 

животноводства и владельцев сельскохозяйственных животных 
по вопросам санитарных норм содержания животных, 
профилактики инфекционных болезней животных и зоонозных 
инфекционных и инвазивных болезней, а также их лечении 

ПК 4.2 Готовить информационные материалы о возбудителях, 
переносчиках, симптомах, методах профилактики и лечения 
инфекционных болезней животных и зоонозных инфекционных 
и инвазивных болезней 

ПК 4.3 Знакомить работников животноводства и владельцев 
сельскохозяйственных животных с приемами первой помощи 
животным. 

ПК 4.4 Давать рекомендации по особенностям содержания, кормления и 
использования животных-производителей 

ПК 4.5 Информировать население о планирующихся и проводимых 
ветеринарно-санитарных, профилактических и зоогигиенических 
мероприятиях 
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4 Порядок определения темы ВКР и тематика выпускной 
квалификационной работы 

 
Темы ВКР определяются кафедрой профессиональных дисциплин 

факультета СПО и должны отвечать современным требованиям развития 
высокотехнологичных отраслей науки, техники, производства, экономики, 
культуры и образования, иметь практико ориентированный характер. 

Обучающемуся предоставляется право выбора темы ВКР, в том числе 
предложения своей тематики с необходимым обоснованием целесообразности 
ее разработки для практического применения. При этом тематика ВКР должна 
соответствовать содержанию одного или нескольких профессиональных 
модулей, входящих в ОПОП СПО. 

Выбор темы ВКР обучающимся осуществляется до начала 
производственной практики (преддипломной), что обусловлено 
необходимостью сбора практического материала в период ее прохождения. О 
выбранной теме обучающийся сообщает в личном заявлении, которое пишется 
на имя заведующего кафедрой (приложение А). Заявление подается в период с 
01 марта по 15 марта текущего учебного года. 

Заявление хранится в личном деле студента. 
Заявление на выполнение ВКР и задание на ВКР рассматриваются 

предметными цикловыми комиссиями в период с 16 марта по 25 марта 
текущего учебного года. 

Тематика выпускных квалификационных работ формируется с учетом 
требований, предложений и пожеланий ведущих региональных работодателей. 

 
Примерная тематика выпускных квалификационных работ 

 
1. Технологический травматизм у КРС   
2. Лечение и профилактика гнойно-некротических поражений тканей пальцев у 

коров 
3. Лечение гнойных ран у свиней  
4. Лечение ран в области холки  у крупного рогатого скота  
5. Результаты ортопедической диспансеризации поголовья хозяйства   
6. Хирургическая патология у свиней на участке доращивания 
7. Хирургическая патология у поросят постнатального периода  
8. Послеоперационные осложнения у свиней.  
9. Кастрация молодняка сельскохозяйственных животных  
10. Профилактика и лечение отечной болезни поросят  
11. Эффективность применения янтарного биостимулятора для профилактики 

сальмонеллеза у поросят-отъемышей.  
12. Профилактика и лечение желудочно-кишечных заболеваний телят раннего 

постнатального периода препаратами тетрациклинового ряда.  
13. Лечение коров, больных актиномикозом в условиях…..   
14. Профилактика и лечение гнойно-септических заболеваний, вызываемых 

условно-патогенной микрофлорой.   
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15. Применение Веракола при желудочно-кишечных заболеваниях молодняка 
животных.   

16. Профилактика и лечение послеродового эндометрита у коров в условиях… 
17. Организация ветеринарно-санитарной экспертизы мяса в условиях ОБУ 

СББЖ.  
18. Изменение микрофлоры мяса в процессе холодильного хранения.   
19. Ветеринарно-санитарная экспертиза пресноводной рыбы при описторхозе.  
20. Влияние микрокапсулированного пробиотика Ветом 1.1 на 

воспроизводительную функцию свиней.   
21. Оценка различных методов лечения острого послеродового гнойно-

катарального эндометрита у коров.  
22. Оценка различных методов лечения и профилактики субинволюции матки у 

коров.  
23. Сравнительная оценка различных методов искусственного осеменения 

коров.   
24. Сравнительная оценка визо-цервикального и цервикального с ректальной 

фиксацией шейки матки методов искусственного осеменения.   
25. Влияние половых феромонов на воспроизводительную функцию у свиней.  
26. Комплексное лечение и профилактика алиментарной анемии у поросят 
27. Влияние ТКЭС на  на моторику ЖКТ у овец. 
28. Эффективность лечения и профилактика бронхопневмонии у телят.   
29. Лечение и профилактика острых расстройств пищеварения (гастроэнтерит) у 

молодняка крупного рогатого скота.   
30. Комплексное  лечение и профилактика респираторных заболеваний у 

молодняка крупного рогатого скота.  
31. Оценка лечения различными железосодержащими препаратами для 

профилактики алиментарной анемии у поросят.   
32. Применение препаратов зверобоя продырявленного при лечении 

стронгилятозной инвазии у овец.   
33. Изучение токсических свойств фасцида.   
34. Влияние дезинфицирующих и моюще-дезинфицирующих средств на 

энтерококки, выделенные из молока сырого питьевого. 
35. Бактерицидная эффективность аэросана при аэрозольной дезинфекции.  
36. Видовой состав и чувствительность к антибиотикам микрофлоры, 

выделенной из молока больных маститом коров.   
37. Антибиотикоустойчивость микробных ассоциаций в биотопах экосистем 

животноводческих ферм.   
38. Изучение устойчивости стафилококков и стрептококков к различным 

группам антибактериальных соединений.   
39. Изучение свойств и токсичности лекарственных форм из корней пиона и 

одуванчика.   
40. Определение токсичности дезинфицирующего средства «Део-хлор» в 

лабораторных условиях.   
41. Фармако-токсикологические свойства препаратов нового поколения для 

лечения микроспории у животных.   
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42. Сравнительная характеристика комплексных схем лечения телят при 
бронхопневмонии.   

43. Маркетинговый анализ ассортимента лекарственных средств для местного 
лечения поверхностных ран у животных.   

44. Лечение гнойных ран у лошадей. 
45. Диагностика, профилактика и лечение гиповитаминозов у крупного рогатого 

скота.   
46. Распространение и профилактика гиподерматоза  у крупного рогатого скота 

в условия...   
47. Терапевтическое и экономическая эффективность антимикробного 

препарата «Тилозин» при лечении бронхопневмонии.  
48. Влияние различных доз анестетиков на функциональную активность 

внутренних органов.   
49. Влияние спирулины на рост, развитие и сохранение молодняка 

сельскохозяйственных болезней.   
50. Влияние хлореллы на рост, развитие и сохранение молодняка 

сельскохозяйственных болезней.   
51. Планирование и организация ветеринарных мероприятий при диспепсии 

телят в условиях...   
52. Планирование и организация ветеринарных мероприятий по ликвидации 

мастита дойных коров в условиях животноводческого комплекса. 
53. Влияние кормления и содержания на физиологическое состояние рабочих и 

спортивных лошадей на конном заводе.   
54. Субклинические мастит у коров профилактика и лечение.  
55. Лечение и профилактика гельминтоза у КРС в условиях  
56. Комплексное лечение  послеродового пареза у коров в условиях 
57. Профилактика и лечение фасциолёза у КРС в условиях  
58. Оценка лечения и профилактики аскаридоза свиней . 
59. Современные методы лечения и профилактики диспепсии молодняка КРС.  
60. Комплексное лечение перикардита у КРС. 
61. Профилактические мероприятия против туберкулеза у коров. 
62. Острый дерматит у  коров, лечение и профилактика.  
63. Ветеринарно-санитарная оценка мяса  
64. Гиповитаминоз А у коров в условиях….. 
65. Лечение телят, больных бронхопневмонией, с применением 

иммуностимулирующих препаратов. 
66. Диагностика и профилактика рахита у поросят. 
67. Диагностика, лечение и профилактика гепатоза у телят. 
68. Лечение и профилактика послеродовых эндометритов в условиях…. 
69. Минерально – витаминная профилактика и терапия акушерской патологии 

коров послеродового периода. 
70. Диагностика и профилактика скрытых форм селеновой недостаточности у 

КРС в условиях…. 
71. Планирование, организация и экономическая эффективность ветеринарных 

мероприятий при  диктиокаулезе крупного рогатого скота. 
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72. Планирование, организация и экономическая эффективность ветеринарных 
мероприятий при трихофитии крупного рогатого скота в хозяйстве. 

73. Планирование, организация и экономическая эффективность ветеринарных 
мероприятий при беломышечной болезни поросят в условиях хозяйства. 

74. Организация противотуберкулезных мероприятий у крупного рогатого скота 
и их экономическая эффективность в хозяйстве. 

75. Планирование, организация и экономическая эффективность ветеринарных 
мероприятий при  некробактериозе крупного рогатого скота. 

76. Организация противоэпизоотических мероприятий на районной 
ветеринарной станции. 

77. Планирование, организация и экономика ветеринарных мероприятий на 
животноводческих комплексах по производству молока (говядины, свинины, 
яиц и мяса птицы, шерсти), выращиванию телят. 

78. Экономическая оценка эффективности хирургических операций  при 
пупочных и пахово-мошоночных грыжах у хрячков. 

79. Экономическая оценка эффективности различных способов при кастрации 
хрячков. 

80. Экономическое обоснование оперативных доступов при кесаревом сечение у 
коров. 

81. Экономическая оценка эффективности проведенных ветеринарных 
мероприятий при гинекологических заболеваниях у коров. 

82. Анализ организации проведения и результатов ветеринарно-санитарной 
экспертизы мяса в условиях ОБУ СББЖ. 

83. Влияние процесса холодильного хранения на изменение микрофлоры мяса. 
84. Ветеринарно-санитарная экспертиза пресноводной рыбы при инвазионных 

болезнях. 
85. Ветеринарно-санитарная оценка при инфекционных болезнях животных, 

передающихся человеку через продукты убоя. 
86. Анализ организации убоя и переработки (птиц, свиней, крупного рогатого 

скота ) в условиях предприятия. 
87. Комплексная оценка свежести мяса. 
88. Ветеринарно-санитарная экспертиза меда в условиях… 
89. Выявление фальсификации по видовой принадлежности мяса. 
90. Факторы влияющие на качество мяса. 
91. Лечение и профилактика неонатальной диареи у телят. 
92. Лечение и профилактика колибактериоза у телят. 
93. Лечение и профилактика криптоспоридиоза у телят. 
94. Лечение и профилактика энзоотической пневмонии у телят. 
95.  Ветеринарно-санитарная экспертиза яиц. 
96. Ветеринарно-санитарная экспертиза молока. 
97. Ветеринарно-санитарная экспертиза рыбных баночных консервов. 
98. Ветеринарно-санитарная экспертиза мясных баночных консервов. 
99. Ветеринарно-санитарная экспертиза мяса. 

100. Ветеринарно-санитарная экспертиза колбасных изделий. 
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5 Требования к структуре, содержанию, объему и оформлению ВКР 
 

Структура ВКР включает в себя: 
Титульный лист. 
Содержание. 
Введение. 
Основную часть. 
Заключение. 
Список использованных источников. 
Приложения, графические материалы (при наличии). 

 
Образец оформления титульного листа представлен в приложении А. 
Во введении необходимо обосновать актуальность и практическую 

значимость выбранной темы, сформулировать цель и задачи, объект и предмет 
ВКР, круг рассматриваемых проблем. Объем введения должен быть в пределах 
4-5 страниц. 

Основная часть должна содержать, как правило, две главы. 
Первая глава посвящается теоретическим аспектам изучаемого объекта и 

предмета ВКР. В ней содержится обзор используемых источников информации, 
нормативной базы по теме ВКР. В этой главе могут найти место статистические 
данные, построенные таблицы и графики. 

Вторая глава посвящается анализу практического материала, 
полученного во время производственной практики (преддипломной). В этой 
главе содержится: 

- анализ конкретного материала по избранной теме; 
- описание выявленных проблем и тенденций развития объекта и 

предмета изучения на основе анализа конкретного материала по избранной 
теме; 

- описание способов решения выявленных проблем. 
В ходе анализа могут использоваться аналитические таблицы, расчеты, 

формулы, схемы, диаграммы и графики. 
Заключение содержит выводы и предложения с их кратким обоснованием 

в соответствии с поставленной целью и задачами, раскрывает значимость 
полученных результатов. Заключение составляет не более 5 страниц текста. 
Заключение лежит в основе доклада обучающегося на защите ВКР. 

Список использованных источников (не менее 20) составляется в 
соответствии с требованиями ГОСТа. 

Приложения могут состоять из дополнительных справочных материалов, 
имеющих вспомогательное значение: копий документов, выдержек из отчетных 
материалов, статистических данных, схем, таблиц, диаграмм, программ, 
положений и т.п. 

К выпускной квалификационной работе прилагаются следующие 
документы: календарный план (Приложение Б), отзыв руководителя 
(Приложение Д), рецензия (Приложение Е). 
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В каждую выпускную квалификационную работу обязательно 
вкрепляется Лист достоверности информации, который свидетельствует о том, 
что использованные в выпускной квалификационной работе материалы и 
данные отчетности достоверны, а на сведения опубликованной научной 
литературы и других источников имеются соответствующие ссылки 
(Приложение Ж). 

Объем ВКР должен составлять 30-50 страниц печатного текста (без 
приложений). Текст ВКР должен быть подготовлен с использованием 
компьютера в Word, распечатан на одной стороне белой бумаги формата А4 
(210 х 297 мм), если иное не предусмотрено спецификой. 

Выпускная квалификационная работа должна быть напечатана и 
переплетена. ВКР оформляется в папку для дипломного проекта, переплет 
пластиковой пружиной или жесткий книжный переплет. 

Выпускная квалификационная работа (при непрозрачной обложке) 
должна иметь обложку с наклейкой. Оформление наклейки представлено в 
приложении З. 

Выпускная квалификационная работа должна быть оформлена в 
соответствии с требованиями Руководящего документа «Рабочий документ. 
Текстовые работы. Правила оформления» РД 01.001-2014, утвержденным 
приказом ректора академии от 20.05.2014 №90-о. 

К каждой выпускной квалификационной работе на диске CD-R 
прилагается презентация, выполненная в программе «PоwerPoint», 
оформленная соответствующей наклейкой (Приложение И). 

 
6 Порядок назначения руководителя ВКР и консультанта 

 
Для подготовки ВКР обучающемуся назначается руководитель и, при 

необходимости, консультанты. 
Закрепление за обучающимися тем ВКР, назначение руководителей и 

консультантов утверждается приказом ректора академии не позднее 31 марта 
текущего учебного года. 

В исключительных случаях, по согласованию с заведующим кафедрой 
профессиональных дисциплин, формулировка темы ВКР может быть изменена 
(полностью или частично), что оформляется соответствующим приказом. 
Изменение темы ВКР производится приказом ректора академии до 
установленного срока представления окончательного варианта текста ВКР на 
кафедру. 

В обязанности руководителя ВКР входит: 
- разработка задания на подготовку ВКР; 
- разработка совместно с обучающимся календарного плана выполнения 

ВКР (приложение Б); 
- оказание помощи обучающемуся в разработке индивидуального графика 

работы на весь период выполнения ВКР; 
- консультирование обучающегося по вопросам содержания и 

последовательности выполнения ВКР; 
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- оказание помощи обучающемуся в подборе необходимых источников; 
- контроль хода выполнения ВКР в соответствии с установленным 

графиком в форме регулярного обсуждения руководителем и обучающимся 
хода работ; оперативное принятие организационных решений в случае 
неблагоприятного хода выполнения ВКР; 

- оказание помощи (консультирование обучающегося) в подготовке 
презентации и доклада для защиты ВКР; 

- проверка законченной ВКР и правильности ее оформления; 
- предоставление письменного отзыва на ВКР. 
Задание на ВКР (приложение В), рассмотренное на заседании ПЦК, 

подписанное руководителем ВКР и утвержденное заведующим кафедрой 
профессиональных дисциплин, выдается обучающемуся не позднее чем за две 
недели до начала производственной практики (преддипломной). 

В случае выполнения ВКР группой обучающихся индивидуальные 
задания выдаются каждому из них. 

По завершении обучающимся подготовки ВКР руководитель проверяет 
качество работы и готовит письменный отзыв. В случае выполнения ВКР 
несколькими обучающимися руководитель ВКР представляет отзыв об их 
совместной работе в период подготовки ВКР. 

В отзыве руководителя ВКР (приложение Д) указываются характерные 
особенности работы, ее достоинства и недостатки, а также отношение 
обучающегося к выполнению ВКР, проявленные (не проявленные) им 
способности, оцениваются уровень освоения общих и профессиональных 
компетенций, знания, умения обучающегося, продемонстрированные им при 
выполнении ВКР, а также степень самостоятельности обучающегося и его 
личный вклад в раскрытие проблем и разработку предложений по их решению. 
Заканчивается отзыв выводом о возможности (невозможности) допуска ВКР к 
защите. 

В конце отзыва руководитель указывает свои Ф.И.О., учёную 
степень/звание, должность, место основной работы и ставит свою подпись. 

Для успешного выполнения раздела/отдельных разделов ВКР в помощь 
обучающемуся, если это необходимо, назначаются консультанты из числа 
опытных педагогических работников кафедры профессиональных дисциплин, а 
также квалифицированных специалистов различных предприятий и 
учреждений. Консультанты выдают конкретное задание по порученному им 
разделу ВКР и доводят до сведения обучающихся расписание своих 
консультаций. 

В обязанности консультанта ВКР входит: 
- руководство разработкой индивидуального плана подготовки и 

выполнения ВКР в части содержания консультируемого вопроса; 
- оказание помощи обучающемуся в подборе необходимой литературы в 

части содержания консультируемого вопроса; 
- контроль хода выполнения ВКР в части содержания консультируемого 

вопроса. 
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На заключительном этапе выполнения работы консультанты проверяют 
соответствующий раздел ВКР. 

 
7 Порядок рецензирования ВКР 

 
Законченная и надлежащим образом оформленная ВКР (в папке для 

дипломной работы с переплетом пластиковой пружиной или в жестком 
переплете) представляется руководителю ВКР в соответствии с календарным 
планом выполнения ВКР. Руководитель подписывает ее и вместе с письменным 
отзывом представляет председателю предметной (цикловой) комиссии по 
соответствующей специальности на проверку и согласование. Председатель 
предметной (цикловой) комиссии проверяет работу, подписывает и передает 
заведующему кафедрой, который в соответствии с полномочиями решает 
вопрос о допуске обучающегося к защите и назначении рецензента. 

Решение о недопуске обучающегося к защите рассматривается на 
заседании кафедры с участием руководителя ВКР. Протокол заседания кафедры 
представляется декану факультета СПДО. 

Допущенная к защите ВКР направляется на рецензию (приложение Е). 
С целью повышения объективности оценки работы выпускника и 

кафедры в целом в качестве рецензента назначаются сторонние специалисты, 
имеющие высшее образование, работающие в соответствующей области, 
имеющие необходимый опыт работы (как правило, не менее 3-х лет) и 
обладающие достаточным уровнем профессиональных знаний и навыков в 
области выполняемой ВКР. 

Рецензент дает развернутый письменный отзыв, в котором должны быть 
отражены следующие вопросы: 

- соответствие рецензируемой ВКР теме и установленным требованиям в 
отношении ее объема, структуры и содержания; 

- актуальность темы ВКР; 
- качество и полнота обзора аналогичных объектов, степень 

использования новейшей литературы; 
- глубина и качество разработки темы; 
- оригинальность отдельных теоретических и практических решений; 
- качество выполнения текстовой и графической части ВКР и 

соответствие требованиям нормативных документов, речевая грамотность; 
- общая оценка выполненной ВКР («отлично», «хорошо», 

«удовлетворительно» или «неудовлетворительно»); соответствие выполненной 
ВКР предъявляемым к ней требованиям, заключение о возможности 
присвоения обучающемуся квалификации, предусматриваемой 
соответствующим ФГОС СПО. 

В конце рецензии ставится подпись, Ф.И.О., должность, место основной 
работы рецензента, ученая степень и ученое звание (если имеются). 

Подпись внешнего рецензента заверяется печатью с места основной 
работы. 
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Рецензии, не отвечающие перечисленным выше требованиям, могут быть 
отклонены ГЭК. В этом случае назначается новый рецензент. 

Рецензия должна быть представлена на кафедру в соответствии с 
календарным планом выполнения ВКР. 

Отрицательная рецензия не является основанием для отказа в защите 
ВКР. В этом случае желательно присутствие на защите рецензента, выдавшего 
отрицательную рецензию. 

Обучающемуся дается право ознакомиться с содержанием рецензии, 
после чего она поступает к секретарю ГЭК. 

 
8 Порядок проведения защиты ВКР 

 
К защите ВКР допускается обучающийся, не имеющий академической 

задолженности и в полном объеме выполнивший учебный план или 
индивидуальный учебный план по осваиваемой ОПОП СПО. 

Допуск к защите ВКР производится приказом ректора академии. 
На каждого обучающегося в ГЭК передаются следующие документы: 
- текст ВКР на бумажном носителе в твердом переплете; 
- отзыв руководителя ВКР; 
- рецензия; 
- справка о выполнении учебного плана; 
- зачетная книжка. 
Защита ВКР проходит публично на заседании ГЭК в установленное 

расписанием время. 
Защита ВКР проводится на открытых заседаниях ГЭК с участием не 

менее двух третей ее состава. 
Академия обеспечивает проведение предварительного инструктажа 

выпускника в месте проведения демонстрационного экзамена (при наличии). 
Обучающимся и лицам, привлекаемым к защите ВКР, во время ее 

проведения запрещается иметь при себе и использовать средства связи. 
Продолжительность защиты ВКР для одного обучающегося составляет 

0,50 часа. 
Процедура защиты осуществляется в следующем порядке. 
Председатель ГЭК объявляет защиту. Затем предоставляется слово 

обучающемуся для доклада. За время доклада члены ГЭК оценивают умение 
обучающегося доложить о проделанной работе. 

После доклада председатель предоставляет членам ГЭК возможность 
задавать обучающемуся вопросы. Обучающемуся предоставляется слово для 
ответов на вопросы и замечания. Затем зачитываются отзыв руководителя и 
рецензия. 

Решения ГЭК об оценке, присвоении квалификации и выдаче дипломов о 
среднем профессиональном образовании принимаются на закрытых заседаниях 
простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, 
при обязательном присутствии председателя комиссии или его заместителя. 
При равном числе голосов голос председательствующего на заседании ГЭК 
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является решающим. 
При определении оценки за ВКР учитываются следующие показатели: 
- актуальность темы и содержания ВКР; 
- системность, логическая взаимосвязь всех частей ВКР; 
- качество оформления работы, ее соответствие действующим стандартам 

и др. 
Также ГЭК оценивает общие и профессиональные компетенции 

обучающихся. Оценка компетенций осуществляется с помощью показателей и 
критериев, указанных в экспертном листе, входящим в состав фонда оценочных 
средств ГИА. 

Результаты защиты выпускной квалификационной работы определяются 
оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно», 
вносятся в зачетную книжку на соответствующей странице и объявляются 
обучающимся в тот же день после оформления в установленном порядке 
протоколов заседаний ГЭК. 

На каждого обучающегося ГЭК заполняет протокол и экспертный лист. 
Протокол подписывается председателем ГЭК (в случае отсутствия 

председателя – его заместителем) и секретарем ГЭК и хранится в архиве 
академии. 

Экспертный лист подписывается председателем и всеми членами ГЭК, 
принимавшими участие в заседании, и передается в архив вместе с протоколом. 

На основании решения ГЭК лицам, успешно прошедшим ГИА, выдаются 
дипломы о среднем профессиональном образовании и о квалификации и 

издается приказ ректора академии об их отчислении. 
Обучающимся по ОПОП СПО после прохождения ГИА предоставляются 

по их заявлению каникулы в пределах срока освоения соответствующей ОПОП 
СПО, по окончании которых производится отчисление обучающихся в связи с 
получением образования. 

Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется 
возможность пройти ее без отчисления из академии. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные 
академией сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи заявления 
лицом, не проходившим ГИА по уважительной причине. 

Обучающиеся, не прошедшие ГИА по неуважительной причине или 
получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, проходят ее не ранее 
чем через шесть месяцев после прохождения ГИА впервые. 

Для прохождения ГИА лицо, не прошедшее ГИА по неуважительной 
причине или получившее на ГИА неудовлетворительную оценку, 
восстанавливается в академии на период времени, установленный академией 
самостоятельно, но не менее предусмотренного календарным учебным 
графиком для прохождения ГИА соответствующей ОПОП СПО. 

Повторное прохождение ГИА для одного лица назначается академией не 
более двух раз. 
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Отчеты о работе ГЭК заслушиваются на заседании Ученого совета 
академии и предоставляются учредителю академии – Министерству сельского 
хозяйства Российской Федерации - по его запросу в установленные сроки. 

Лица, осваивающие ОПОП СПО в форме самообразования, либо 
обучавшиеся по не имеющей государственной аккредитации ОПОП СПО, 
вправе пройти экстерном ГИА в образовательной организации, 
осуществляющей образовательную деятельность по имеющей государственную 
аккредитацию ОПОП СПО, в соответствии с настоящим положением. 

 
9 Порядок проведения защиты ВКР для выпускников из числа лиц с 

ограниченными возможностями здоровья 
 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 
здоровья защита выпускной квалификационной работы проводится академией с 
учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных 
возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - 
индивидуальные особенности). 

При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих 
требований: 

- проведение ГИА для лиц с ограниченными возможностями здоровья в 
одной аудитории совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных 
возможностей здоровья, если это не создает трудностей для выпускников при 
прохождении ГИА; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам 
необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей 
(занять рабочее место, передвигаться, прочитать и оформить задание, общаться 
с членами ГЭК); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами 
при прохождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 
аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных 
помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, 
лифтов, при отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на первом 
этаже, наличие специальных кресел и других приспособлений). 

Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение 
следующих требований в зависимости от категорий выпускников с 
ограниченными возможностями здоровья: 

а) для слепых: 
- задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА 

оформляются рельефно-точечным шрифтом Брайля или в виде электронного 
документа, доступного с помощью компьютера со специализированным 
программным обеспечением для слепых, или зачитываются ассистентом; 

- письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным 
шрифтом Брайля или на компьютере со специализированным программным 
обеспечением для слепых, или надиктовываются ассистенту; 
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- выпускникам для выполнения задания при необходимости 
предоставляется комплект письменных принадлежностей и бумага для письма 
рельефно-точечным шрифтом Брайля, компьютер со специализированным 
программным обеспечением для слепых; 

б) для слабовидящих: 
- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 

люкс; 
- выпускникам для выполнения задания при необходимости 

предоставляется увеличивающее устройство; 
- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения 

ГИА оформляются увеличенным шрифтом; 
в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 
- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного 

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая 
аппаратура индивидуального пользования; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в 
письменной форме; 

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 
нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием 
верхних конечностей): 

- письменные задания выполняются на компьютере со 
специализированным программным обеспечением или надиктовываются 
ассистенту; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной 
форме. 

Выпускники или родители (законные представители) 
несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца до начала ГИА 
подают письменное заявление о необходимости создания для них специальных 
условий при проведении ГИА. 

 
10 Критерии оценки 

 
Критерии оценивания уровня освоения профессиональных компетенций 

основаны на требованиях ФГОС СПО и представлены в Программе 
государственной итоговой аттестации по специальности 36.02.01 Ветеринария. 

 
11 Материально-техническое обеспечение 

 
Защита ВКР проводится в специализированной аудитории. Аудитория 

оснащена мультимедийным оборудованием, экраном. 
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Приложение А 
(обязательное) 

Форма заявления на выполнение ВКР на кафедре 

Зав. кафедрой   
(название кафедры) 

_________________________________________ 
«  »_  20   г. (ученое звание) (фамилия, инициалы) 

обучающий (ая)ся факультета СПДО  курса 
   группы 
специальности    

 
 

 

(фамилия, имя, отчество) 
 
 

Прошу Вашего разрешения на выполнение выпускной квалификационной работы 
на кафедре    
на тему: 

 
 

 
 
 

Руководителем ВКР назначить 
 

(ученая степень, учение звание, должность) 
 

(фамилия, имя, отчество) 
 
 

Обучающий (ая)ся _____________ 
(подпись) 

____________ 
(дата) 

 
Руководитель 

 
_____________ 

(подпись) 

 
____________ 

(дата) 

ЗАЯВЛЕНИЕ 
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Приложение Б 
(обязательное) 

 
Форма календарного плана выполнения ВКР 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВЫПОЛНЕНИЯ ВКР 

1 Выбор темы и руководителя ВКР, оформление обучающимся 
заявления 

ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

2 Утверждение темы ВКР ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 
Производственная практика (преддипломная) 4 недели 
1 Выполнение задания на подготовку ВКР ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 
2 Предоставление отчета о производственной практике 

(преддипломной) руководителю 
ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

3 Промежуточная аттестация по производственной практике 
(преддипломной) 

ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

Подготовка ВКР 4 недели 
1 Подбор и анализ исходной информации ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 
2 Составление и утверждение руководителем плана 

(структуры) ВКР 
ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

3 Написание введения ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 
4 Работа над разделами ВКР (главами, параграфами) ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 
5 Подготовка заключения и списка использованных 

источников 
ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

6 Предоставление чернового варианта ВКР руководителю ВКР ДД.ММ.ГГ. 
7 Работа над устранением замечаний руководителя ВКР. 

Оформление  ВКР в соответствии с предъявляемыми 
требованиями 

ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

8 Предоставление руководителю ВКР полного текста работы 
(чистовой вариант). Получение отзыва руководителя ВКР 

ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

9 Предоставление готовой ВКР рецензенту. Получение 
рецензии 

ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

10 Подготовка 10-минутного доклада для защиты ВКР на 
заседании ГЭК 

ДД.ММ.-ДД.ММ.ГГ. 

Руководитель ВКР   (подпись) 

План принял к исполнению «  »   20 г. 
  (ФИО, подпись обучающегося) 
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Приложение В 
(обязательное) 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«КУРСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ 
ИМЕНИ И.И. ИВАНОВА» 

 
Факультет среднего профессионального и дополнительного образования 

Задание на выполнение ВКР 

Обучающему(-ей)ся    
(фамилия, имя, отчество - полностью) 

 
1. Тема    

 
утверждена приказом №  от    

2. Срок сдачи обучающим (-ей) ся законченной работы (за 5 дней до начала работы ГЭК) 
 

3. Исходные данные к ВКР   
4. Перечень задач/вопросов в виде кратких формулировок действий, которые следует 

выполнить, и/или описаний результата, который нужно получить: 
4.1.   

 
4.2.    

 
5. Перечень графического материала    

 
6. Консультанты по ВКР с указанием относящихся к ним разделов     

 
7. Дата выдачи задания  . 

 
Рассмотрено на заседании ПЦК от «  »  20     г., пр. №    

 

Руководитель ВКР        
(подпись) (И.О. Фамилия) 

 
Утверждаю 
зав. кафедрой профессиональных дисциплин        

(подпись) (И.О. Фамилия) 
Задание принял к исполнению    

(дата) 
Обучающий(ая)ся       

(подпись) (И.О. Фамилия) 
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Приложение Г 
(обязательное) 

Форма титульного листа выпускной квалификационной работы 
(дипломная работа) 

 
МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 
федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 

высшего образования 
«Курская государственная сельскохозяйственная академия 

имени И.И. Иванова» 
 
Факультет среднего профессионального    и дополнительного образования  
Форма обучения очная 
Кафедра специальностей естественнонаучного профиля 
Специальность 36.02.01 Ветеринария 
 

ДОПУЩЕН К ЗАЩИТЕ 
Зав. кафедрой 

  /    
(подпись) (инициалы, фамилия) 

«  »  201  г. 
 
 
 

ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА 
(ДИПЛОМНАЯ РАБОТА) 

 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ТРАВМАТИЗМ У СВИНЕЙ 

 
 

Автор работы   /    
(подпись) (дата) 

 
Руководитель работы   /    

(подпись) (дата) 
 

Председатель 
предметной (цикловой) 
комиссии   /    

(подпись) (дата) 
 
 

КУРСК – 2020 

Е. В. Иванова 

И.С. Цветкова 

 
 

А.А. Алдошина 
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Приложение Д 
(обязательное) 

Форма отзыва на ВКР 
 

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«КУРСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ 
ИМЕНИ И.И. ИВАНОВА» 

 
Факультет среднего профессионального и дополнительного образования 

 
Отзыв на выпускную квалификационную работу 

обучающего(-ей) ся 
 

(фамилия, имя, отчество – полностью) 
 
 

(курс, специальность) 
 

Тема ВКР   
 
 
 

Актуальность работы, соответствие цели и задач, разрабатываемой теме 
 
 
 

 
 

Используемые методы, владение методиками    
 
 

Полнота раскрытия темы ВКР (выполнение задания на подготовку темы ВКР, наличие 
исходного материала для разработки темы (производственного, экспериментального, 
статистического, правового), обоснованность 
выводов)   

 
 
 
 

Соблюдение действующих инструкций, ГОСТов, аккуратность исполнения графической и 
текстовой части работы, таблиц, рисунков 

 
 

 
 

Характеристика структуры ВКР (введение, разделы, заключение, включающее выводы, 
используемые источники, приложения) 
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Отношение обучающего (-ей)ся к выполнению ВКР (самостоятельность, творческий подход, 
системность, прилежание и т.д.) 

 
 

 

Соответствие ВКР предъявляемым требованиям   
 
 

Оценка уровня освоения общих и профессиональных компетенций    
 
 

Заключение о присвоении квалификации по специальности 
 
 

Руководитель    
(указать должность и место работы, фамилию, имя, отчество – полностью) 

 
 

подпись инициалы, фамилия 
 

«  »  20 г. 
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Приложение Е 
(обязательное) 

Форма рецензии на ВКР 
 

федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение 
высшего образования 

«КУРСКАЯ ГОСУДАРСТВЕННАЯ СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННАЯ АКАДЕМИЯ 
ИМЕНИ И.И. ИВАНОВА» 

 
Факультет среднего профессионального и  дополнительного образования 

 
Рецензия на выпускную квалификационную работу 

обучающего(-ей)ся 
 
 

(фамилия, имя, отчество - полностью) 
 

(курс, специальность) 
На тему:    

 
 

1. Оценка актуальности и значимости темы    
 
 
 

2. Оценка структуры, объема ВКР    
 
 
 

3. Оценка содержания и положительных сторон ВКР    
 
 
 

 
 

4. Оценка использованных в ВКР методов сбора, обработки и анализа информации 
 
 
 

 

5. Оценка достаточности и корректности использования литературы 
 
 

 

6. Аргументированность и конкретность выводов и предложений    
 
 

 

7. Качество таблиц, рисунков, графического материала и общего оформления работы 
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9. Замечания по ВКР    
 
 
 
 

10. Общий вывод о соответствии ВКР предъявляемым требованиям: соответствует/не 
соответствует (подчеркнуть нужное) 

 
Работа демонстрирует готовность обучающего(-ей)ся    

 
(фамилия, имя, отчество) 

к выполнению видов профессиональной деятельности и сформированность общих и 
профессиональных компетенций, установленных ФГОС СПО по специальности 
    и 
заслуживает оценки  , 

(«отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно») 
а автор    

(фамилия, инициалы) 
заслуживает присвоения квалификации    

 

Рецензент    
(фамилия, имя, отчество, место работы, ученая степень, ученое звание и занимаемая должность) 

 
 

«  »  20      
(подпись) 

 
М.П. 
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Приложение Ж 

(обязательное) 

Лист достоверности информации 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Использованные в настоящей выпускной квалификационной работе 

материалы и данные отчетности достоверны, а на сведения опубликованной 

научной литературы и других источников имеются соответствующие ссылки. 

 
 
 
 
 
 

Автор    
(ФИО полностью, подпись) 

 
 

«  »  2020 г. 
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Федеральное государственное бюджетное образовательное 
учреждение 

высшего образования 
«Курская государственная сельскохозяйственная академия 

имени И.И. Иванова» 
 

ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ РАБОТА 
(ДИПЛОМНАЯ РАБОТА) 

Петрова Петра Ивановича 
Факультет среднего профессионального и дополнительного 
образования  
Форма обучения очная 
Кафедра специальностей естественнонаучного профиля  
 Группа Со-ВН7861 
Год защиты 2020 

Приложение З 

(обязательное) 

Наклейка на обложке выпускной квалификационной работы 
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Федеральное государственное бюджетное образовательное 
учреждение высшего образования 

«Курская государственная сельскохозяйственная академия 
имени И.И. Иванова» 

 
ПРЕЗЕНТАЦИЯ 

К ВЫПУСКНОЙ КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЕ 
Петрова Петра Петровича 

Факультет среднего профессионального и дополнительного 
образования 
 Форма обучения очная 
Кафедра специальностей естественнонаучного профиля 
Группа Со-ВН7861 
Год защиты 2020 

Приложение И 

(обязательное) 

Наклейка на обложке диска с презентацией ВКР 
 
 
 
 
 


