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ВВЕДЕНИЕ

	Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза - самостоятельная часть ветеринарной медицины, осуществляющая в процессуальной форме исследования вещественных доказательств и других материалов и объектов, которые проводятся по решению правоохранительных органов в процессе расследования уголовных и гражданских дел.
	Специалисты по ветеринарно-санитарной экспертизе могут привлекаться судебными органами в качестве экспертов для выяснения различных вопросов, касающихся продуктов убоя животных, продукции и сырья животного происхождения.
	Ветеринарные специалисты, привлеченные судебными органами, чаще всего принимают участие в решении следующих вопросов в области ветсанэкспертизы и товароведческой оценки мяса и мясных продуктов:
1.	Выявление несоблюдения требований при заготовке, погрузке, транспортировке и подготовке животных к убою, нарушения Правил ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов.
2.	Выявление фальсификации видовой принадлежности мяса, подмена мяса одного вида животного другим.
3.	Выявление фальсификации товароведческой оценки мяса, подмены ценных продуктов менее ценными.
4.	Определение фальсификации ветеринарно-санитарной оценки мяса, полученного от больных, убитых в стадии агонии или павших животных.
5.	Расследование нарушении, связанных с отбором проб для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы.
6.	Выявление нарушений в оплате исследований по вопросам ветеринарно-санитарной экспертизы и др.
	Заготовка, транспортировка и подготовка животных к убою, как и заготовка продукции и сырья животного происхождения, порядок ветсанэкспертизы и санитарная оценка продуктов убоя животных, регламентированы рядом инструкций, ГОСТ, ТУ, Правил и других нормативных ветеринарных документов, отражающих ветеринарно-санитарные требования при производстве, хранении и реализации, с целью недопущения распространения заразных, особенно зооантропонозных болезней животных, профилактику заражения людей через пищевые продукты, гарантию в отношении вредного воздействия    мяса   и другой    животноводческой    продукции на организм потребителя, защиту окружающей среды oт загрязнения возбудителями инфекционных и инвазионных болезней.
	Иногда производители мясных продуктов в нарушение Ветеринарного Законодательства пытаются реализовать его продукцию, сопровождая ее сертификатом или декларацией. Сертификат, выданный органами, аккредитованными Госстандартом не обеспечивает безопасность в инфекционном или инвазионном отношении. Поэтому любая продукция животного происхождения в реализацию должна поступать в соответствии стребованиями ветеринарных документов и соответствовать виду, возрасту и товароведческой оценке.
	Кроме того, органы и лаборатории, проводившие сертификацию, не должны выдавать сертификат без наличия на исследуемую продукцию ветеринарного документа.
	В настоящее время пересмотрены многие ветеринарные нормативные документы (инструкция по клеймению, правила переработки импортного мяса, ветеринарные требования при импорте-экспорте мяса и местных продуктов и др.). Поэтому специалисты по ветсанэкспертизе должны своевременно быть ознакомлены с ними и руководствоваться их положениями и рекомендациями.

1. ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ

1. Для изучения курса «Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза» студент должен приобрести рекомендуемую литературу.
2. Изучать дисциплину следует по программе, руководствуясь методическими указаниями.
3. Необходимо кратко конспектировать материал, прочитанный в библиотеке.
4. Возникшие в процессе проработки  вопросы следует выписывать в отдельную тетрадь и выяснять их на консультации.
         5. При изучении курса  следует кроме учебника «Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза» и рекомендованной литературы пользоваться действующими инструкциями, ГОСТ, ТУ, Правилами и другими нормативными ветеринарными документами, отражающими ветеринарно-санитарные требования при производстве, хранении и реализациипродуктов  и ФЗ РФ «О ветеринарии».
6. При работе над дисциплиной студент-заочник должен аккуратно и чётко выполнять все методические указания, чтобы по приезде на сессию быть подготовленным к занятиям или выполнять контрольные задания.
Объем  самостоятельной работы для студентов по учебному плану составляет 72 часа.
Для контроля самостоятельной работы студенты должны выполнить и сдать на 4 (очники) и 5 (заочники)  курсах контрольную работу.
Контрольные работы следует писать разборчиво, кратко и содержательно, чтобы можно было оценить знания студента.
Нужно помнить, что только тщательная проработка учебника и соответствующей литературы с составлением конспектов и добросовестное выполнение контрольных  работ помогут усвоению дисциплины. 
	Для самостоятельной работы дисциплина «Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза» разделена на 6 основных тем.



2. ТЕМЫ ДЛЯ САМОСТОЯТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ:

2.1.    НАРУШЕНИЯ   ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНЫХ   ПРАВИЛПРИ ЗАГОТОВКЕ,  ПОГРУЗКЕ  И  ТРАНСПОРТИРОВКЕЖИВОТНЫХ И ПРОДУКТОВ ИХ УБОЯ

	Ветеринарным специалистам часто приходится по служебному иску выяснять вопросы, связанные с нарушением правил заготовки, погрузки и транспортировки убойных животных, так как нарушения этих правил приводят к ухудшению здоровья животных, их заболеванию и гибели. Такие нарушения могут приносить большие экономические убытки и снижать потребительские качества мяса.
	Животных и птицу, предназначенных для убоя, заготавливают в пунктах, благополучных по заразным болезням и не имеющих ограничении из-за экологически вредных факторов. 
	При этом отбирают только клинически здоровых, упитанных животных. Поголовье осматривают и проводят выборочную термометрию. Животным, отобранным для убоя, создают условия, предусматривающие ограничения в кормлении, в использовании различных добавок и соли. Отправка животных и птицы на убой из пунктов, неблагополучных по некоторым заразным болезням, допускается по решению региональных органов Госветслужбы. Партии убойных животных формируют по виду, полу и возрасту. В отдельные партии выделяют молодняк крупного рогатого скота, молодняк овец, свиней первой и пятой категорий. Перед погрузкой крупных животных номеруют (биркуют) и взвешивают спустя 3 ч после кормления. На каждую партию оформляют ветеринарное свидетельство формы № 1 (справку), товарно-транспортную накладную в трех экземплярах и путевой журнал, если транспортировка предусмотрена более суток. 	Сопроводительные документы считаются оформленными неправильно, если они не содержат полного комплекта документов или выданы лицами, неимеющими на это право, если в них имеются исправления, неразборчивые записи и разного цвета чернила.
	Животных па мясокомбинаты и бойни отправляют автомобильным, железнодорожным, водным транспортом и значительно реже гоном. Все транспортные средства, предназначенные для перевозки животных, должны быть оборудованы в соответствии с перевозимым видом скота. Так, при перевозке крупного рогатого скота, лошадей, свиней, овец и коз борта автомобилей должны иметь высоту до 140 см. Для этого борта наращивают прочными деревянными щитами из досок. Для защиты скота и птицы от жары и холода кузов автомобиля закрывают брезентом. При перевозке овец, свиней, коз, телят, поросят на специальных машинах-скотовозах в кузове должны быть по две-три перегородки для предотвращения скучивания животных при резком торможении, движениинаповоротам, при крутых подъемах и спусках. Пол кузова автомобиля покрывают опилками, соломой или торфом, а летом можно песком. Кузов машины должен быть чистым, без посторонних грузов, на бортах не должно быть острых колющих и режущих предметов.
	Птицу и кроликов перевозят в специально оборудованных клетках с непроницаемым дном. Клетки устанавливают в кузовах автомашин ярусами (не более четырех), так, чтобы обеспечивалась хорошая циркуляция воздуха. Погрузка животных и птицы производится силами хозяйства. Во всех случаях должна соблюдаться норма погрузки. Так, например, вдвухосный вагон или в специальный автофургон следует размешать не более    8 лошадей   или   верблюдов,    8-20 голов крупного   рогатого скота,    до 30 телят,    25-30 голов   овец, 20-40 свиней,  160—320 кроликов, 400—500 кур, 250 гусей. Для погрузки и выгрузки животных используют специально оборудованные платформы.    Нельзя    при этом допускать травмирование и загрязнение животных,   а так же смешивание различных партий. Когда предусмотрена транспортировка более суток, дополнительно грузят корма и необходимый инвентарь.     На     корма     выписывается      ветсвидетельство формы № 2.    Контроль  поставки   скота    железнодорожным транспортом  возлагается на проводников,  которых  назначают из расчета один проводник на два вагона с крупным или мелким рогатым скотом  и на один вагон со свиньями. Проводники  несут    ответственность   за  несоблюдение    режимов кормления и водопоя, за нарушение микроклимата в вагонах, недостачу и обмен   доставляемых   животных,    за падеж поголовья по вине проводника,   несоблюдение   правил техники безопасности, если это привело к травматическим   повреждениям животные,    недостачу кормов и дорожного    имущества. Наиболее часто судебные иски при нарушении правил транспортировки животных возникают в результате падежа животных в пути следования.
	При отправке сырья, мяса и другой продукции животного происхождения грузоотправитель проводит подготовку груза, обеспечивающую сохранность в пути следования.    Все виды продукции, тара и упаковка должны   соответствовать требованиям  ГОСТ.    Запрещается  перевозка  грузов,    если истек срок их хранения. При погрузке в транспортные средства соблюдают норму на единицу объема и температуру в вагонах. При перевозке мяса нагрузка составляет 0,30—0,45 т/м3, колбас и копченостей — 0,50 т/м3, масла и жиров — 0,65—0,80 т/м3, рыбы — 0,30—0,40 т/м3, яично-молочных продуктов — 0,30— 0,40 т/м3, прочил грузов — 0,30 т/м3.   Температура при перевозке охлажденных продуктов не должна быть выше -4 °С, замороженного минус 15—18 °С. 	Мясо и другое сырье,  предназначенное для перевозки,  должно быть  помечено клеймом или бирками с обозначением района заготовки.    	Кожевенное сырье с нелепыми стертыми клеймами к транспортировке не допускают, оно подвергается повторному клеймению.
	Кожевенное и меховое сырьенебоенного происхождения, шкурки кроликов, зайцев, нутрий и каракульских ягнят, перед погрузкой дополнительно исследуют на сибирскую язву. Неисследованное кожевенное сырье разрешается завозить только на отдельные предприятия, перечень которых утверждает Департамент ветеринарии Минсельхоза России.
	Кормовую муку животного или рыбного происхождения грузят в упакованном виде. Бактериальная обсемененность ее не должна превышать 500 тыс. микробных тел в 1 грамме.
	При перевозке животных или продуктов животного происхождения учитывают совместимость грузов.
	Ветеринарные работники транспортных ветеринарно-санитарных участков должны контролировать и добиваться через диспетчерскую службу ускоренного продвижения вагонов с животными. Если обнаруживаются больные животные, транспортировка которых невозможна  их снимают для лечения или убоя на ближайшем мясокомбинате по заявке транспортного Госветнадзора.
	На продукцию животного происхождения оформляют Bетсвидетельства формы № 2 и качественные удостоверения. Груз перевозят только до той станции или пункта, которые указаны в документах. Если при осмотре груза обнаружены нарушения ветеринарных требований, транспортный Госветнадзор обязан задержать этот груз, изолировать его и оформить акт с указанием причины.
	По прибытии груза в пункт назначения выгрузка его контролируется Госветслужбой, обращая внимание на качественные показатели и соответствие его ветеринарным и перевозочным документам.
	Экспорт мяса и других продуктов животного происхождения могут производить предприятия, отвечающие ветеринарно-санитарным требованиям и включенные в список, утвержденный Департаментом ветеринарии.
	Лица, допускающие нарушение правил заготовки, погрузки, транспортировки и выгрузки подконтрольных ветеринарной службе грузов несут административную и уголовную ответственность.
	Иногда животные погибают непосредственно на территории мясокомбинатов. Причиной гибели чаще всего бывает нарушение норм размещения животных в загонах, отсутствие водопоя, длительная передержка без ухода и кормления. Такие потери относят к предприятиям, принявшим скот на переработку. Попытки разделить эти потери с владельцами животных юридически не обоснованы.
	Если продукция, доставленная в пункт назначении, при приеме будет признана недоброкачественной, не отвечающей транспортным документам или требованиям соответствующих ГОСТ, то ответственность возлагается на грузоотправителя или на транспортную ветеринарную службу, допустившую нарушение правил перевозки.

2.2. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ФАЛЬСИФИКАЦИИ   ПОЛА  И   ВОЗРАСТА ЖИВОТНЫХ ПО ПРОДУКТАМ УБОЯ
	В основу определения пола по мясной туше любого вида животного положены характерные только для туш самцов признаки. Это остатки ножеккорня полового члена и остатки седалищно-поперечного мускула, а у некоторых видов животных - наличие пахового канала.
	Остатки ножки корня полового члена обнаруживают на седалищной дуге. При туалете туши ножки корня удаляют, но не полностью.
	У быков оставшаяся на седалищной дуге часть ножки корня полового члена имеет округло-овальную форму, наружная часть его белого пятна представлена упругой соединительно-тканной оболочкой, а внутренняя -красного цвета, мягкая - остаток пещеристого тела. У жеребцов остатки ножек полового члена более округлой формы и большего диаметра, но менее плотной консистенции. У хряков ножки корня круглой формы и фиксированы к седалищной дуге на расстоянии 2-3 см от тазового шва. На тушках кроликов ножка полового члена округлой формы. У баранов и козлов ножка по форме, плотности и месту фиксации такая же, как и быков, только меньшего диаметра. На седалищных дугах туш, полученных от самок, подобные образования отсутствуют.
	Вторым признакам определения пола животных является наличие вокруг ножки корня полового члена довольно развитого седалищно-пещеристого мускула. Он отходит от седалищного бугра и, покрывая ножку, тянется к началу тела пениса. Седалищно-пещеристый мускул обособлен от других мышц и при туалете удаляется лишь та его часть, которая непосредственно прилегает к ножке корня пологого члена. Остальная же его часть остается на седалищных дугах и при туалете туш не удаляется. Поэтому в тех случаях, когда при тщательном туалете туш остаток ножки корня полового члена удален полностью и его не удается обнаружить, необходимо определить наличие седалищно-пещеристого мускула. На тушах, полученных от самок, такой мышцы нет.
	Третьим признаком на мясной туше, по которому можно достоверно установить пол животных, является паховый канал. Он имеется у самок и самцов, но по морфологическому строению различен. Паховый канал самцов представляет собой не просто отверстие стенки, а настоящий канал в несколько сантиметров длиной, с наличием брюшного и подкожного колец. Брюшное кольцо значительно уже подкожного, поэтому канал    имеет форму сплюснутого    конуса,  который повторяет коническую форму лежащего в  канале семенногоканатика.
	Кроме того, при убое самцов во время нутровки обязательно отделяют семенники. Оставшаяся при туше часть семенного канатика западает во внутрь пахового канала и при туалете туши не удаляется. Для его обнаружения необходимо пальцем, введенным в брюшное кольцо, вытолкнуть семенной канатик из пахового канала в подкожное кольцо. Вышедшая через подкожное кольцо часть семенного канатика имеет коническую форму, длиной 3-5 см и диаметром до 2-3 см. На тушах, полученных от самок, брюшное кольцо отсутствует, подкожное - слабо выражено, в нем после удаления вымени видны кровеносные сосуды и соединительная ткань.
	Четвертым признаком на мясной туше, достоверно подтверждающим пол животного, является остаток вымени или его части. Этот признак наиболее часто встречается на мелких тушках (телятина, баранина, козлятина).
	В практике судебно-ветеринарной экспертизы определение пола животного чаще проводят на тушках, полученных при подворном убое и браконьерстве. Подворный убой скота осуществляют люди, часто не имеющие представления о порядке обработки туш, которые могут оставить даже части генитальных органов. На тушках телок всегда имеется окутанная жиром молочная железа желтого цвета, на тушах молодых бычков — ножка корня полового члена от места ее фиксации на седалищной дуге до свободного края, т. е. длиной до 10-12 см.
	Обращают внимание и на другие признаки, по которым можно установить пол животного. Так, например, для туши бугая характерно массивное развитие мускулатуры в области шейной части и лопаток, незначительное количество подкожного и мошоночного жира, открытый паховой канал и темно-красный цвет мяса. Иногда в ткани жира, на внутренней поверхности бедра и брюшной стенке можно обнаружить борозду для полового члена.
	У коров мускулатура туши выражена слабее, а цвет мяса более светлый. Цвет жира чаще желтый. После удаления вымени остается дефект в задней части живота с остатком частей вымени и надвыменных лимфатических узлов. Дно таза слабо изогнуто или дугообразной формы, бугор лонной кости малозаметный, едва выступает.
	При браконьерстве возникает необходимость определения пола туш диких животных. Установить пол по тушам оленей можно на основе отличительных признаков в области таза. У самцов таз тоньше и уже, чем у самки. У оленихи вырезка наружного угла подвздошной кости значительно больше, чем у самца в соотношении 50 : 40. Главным различием является форма сращения лонных костей. У взрослого самца она значительно толще и круглее, чем у самки.
	В тех случаях, когда в качестве объекта вещественного доказательства для установления пола предъявляют шкуру от убитого животного, специалист должен учитывать следующее показатели, характерные для самцов и самок. На одной и второй половинах  шкур самцов обнаруживаются остатки мошонок и препуция. У большинства млекопитающих обе мошонки сближены исращена в одно непарное образование. У жеребцов и быков мошонка значительно выдвинута вперед к участку лонной области. На левом и правом полях шкуры заметно наличие препуциального мешка и пучка длинных волос в устье препуция. Препуциальный мешок жвачных управляется краниальным и каудальным препуциальным мускулами, которые идут от мечевидного хряща грудины и с брюшной стороны к коже препуциального мешка. При снятии шкуры эти мускулы остаются на коже.
	Определенные различия имеет шерсть животных. Содержание в шерсти хрома, железа, никеля, меди, цинка, марганца, магния, натрия и других элементов дает дополнительные показатели пола. В волосах кобелей (по данным В. М. Смолякова, Т. Р. Ашурбекова) содержится больше, чем в волосах сучек хрома и железа в 1,1 раза; никеля и цинка - в 1.2 раза; марганца в - 2 раза, вместе с тем железа и натрия в 1,5 и 1,3 раз;: меньше.
	В волосах котов имеется меньше, чем в волосах кошек: хрома в 1,6 раза; железа - 2,3 раза; меди - 1,2 раза; цинка - 1,3 раза, натрия - в 1,4 раза, но больше марганца и магния в 1,3 раза.
	Вволоса у кряков содержится больше, чем в волосах свиноматок; железа в 4 раза; марганца - 3,3 раза; магния - в 1,5 раза, а меди и цинка меньше в 1,5 раза, натрия - в 3,4 раза. Имеются также различия в содержании хрома и никеля.
	Определение пола возможно также по половому хроматину. Половой хроматин представляет собой глыбы величиной около 1мк, располагающиеся в ядрах эпителиальных клеток. В последующем половой хроматин был выявлен в ядрах нейтрофилов крови, в клетках кожи, печени, почек, легких, селезенке, мышцах сердца и др. Определение половой принадлежности животных по следам крови основано на различиях в строении ядра сегментоядерных лейкоцитов. Для этого на предметное стекло наносят соскоб из кровяного пятна и распределяют его на площади 1 см2. В соскоб добавляют 1 каплю 10%-го раствора уксусной кислоты, выдерживают 1 мин, а затем избыток жидкость удаляют фильтровальной бумагой. Препарат подсушивают, фиксируют метиловым спиртом и окрашивают по Романовскому-Гимза, после чего исследуют не менее 250—300 нейтрофилов. На основе подсчета разновидностей ядерных отростков (барабанные палочки, узелки), встречающихся с различной частотой у самок и самцов, решают вопрос о половой принадлежности.
	В практике часто возникает необходимость определения возраста животных, поступивших на убой. Обычно это связано с реализацией животных моложе 14 суток или мяса от таких животных. При определении возраста у телят эксперты должны учитывать состояние пупочного канатика, копытец, зубов, десен и кожи на месте рогов. Копытца у новорожденных телят мягкие, роговое вещество не успело окрепнуть, десны красные, плотно прилегают к резцам и покрывают большую их часть, пупочный канатик сохранен (пупочный канатик высыхает и отпадает через 5—7 суток посла рождения). На 7-ой день после рождения у телят десна постепенно становятся бледно-розовыми, опускаются с венчика и принимают форму валика. К 15-му дню освобождаются средние венчики. При осмотре головы обращают внимание на места рогов, где к концу второй недели жизни появляются утолщения эпидермиса, а на 3-й неделе они приобретают вид твердой мозоли. В 1,5-месячном возрасте образуется ясно выраженный рог, в 2-месячном - развивается верхушка рога, а в 3-месячном - острие рога у бычков достигает длины 2-3 см.
	Возраст молодняка крупного рогатого окота по туше определяют по степени окостенения добавочных хрящей на остистых отростках грудных позвонков, хрящевых прослоек между сегментами грудной и крестцовой костей, на концах шейных, грудных и поясничных позвонков, лопаточного хряща. Хрящи на остистых отростках  к концу первого года жизни мягкие, белые и резко выделяются на костях. На 2-3 году хрящ в виде отростка прорастает костными сегментами и приобретает серо-красный цвет. Межсегментные хрящи грудной кости перламутрово-белого цвета легко режутся, длина их между 2 и 3, 3 и 4 сегментами в 12-15-месячном возрасте 7-8 мм.
	При определении возраста по туше особое внимание обращают на переднюю треть первого сегмента (рукоятки) грудной кости, которая у молодняка полностью состоит из хряща. В возрасте полутора лет в центре рукоятки появляется окостенение, у двухлетних животных окостенение имеет вид красного очага диаметром 5 или 10 мм, у трехлетних - неокостеневшим остается его периферическая часть, и только и возрасте 3,5 лет рукоятка окостеневает полностью.
	Межсегментные хрящи крестцовой кости, за исключением 5-го сегмента, у животных к 3 годам окостеневает, у 3-4-летннх животных межпозвоночный хрящ окостеневает полностью.

2.3.   ВЫЯВЛЕНИЕ  ФАЛЬСИФИКАЦИИ  КАТЕГОРИЙ   И  СОРТОВ МЯСА
	В практике часто фальсифицируют не только вид, но и категории, copтa мяса, предназначенного для продажи или общественного питания. Согласно уголовному кодексу Российской Федерации лица, виновные в фальсификации или осуществляющие сбыт фальсифицированной продукции, привлекаются к уголовной ответственности.
	На мясоперерабатывающих предприятиях мясо заготавливают в тушах, полутушах и четвертинках, при этом мясо сортируют .по категориям. В основу сортировки мяса по категориям положено соотношение в туше мышечной, жировой и костной ткани.
	Говядина первой категории, полученная от взрослого скота, характеризуется следующими показателями: мышцы развиты удовлетворительно, остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклокивыступаютнерезко: подкожный жир покрывает тушу от восьмого ребра к седалищным буграм (допускаются просветы); шея, лопатки, последние ребра, бедра, тазовая полость и область паха имеют небольшие участки отложения жира. Говядина первой категории, полученная от молодняка, имеет удовлетворительно развитые мышцы, при этом остистые отростки спинных и поясничных позвонков слепка выступают, лопатки без впадин, бедра не подтянутые, подкожные жировые отложения отчетливо заметны, у основания хвоста и на верхней части внутренней стороны бедер. Видны прослойки жира на разрубе с внутренней стороны грудной части и между остистыми отростками первых четырех-пяти спинных позвонков.
	Говядина второй категории от взрослого скота характеризуется удовлетворительным развитием мышц, но на бедрах заметны впадины; остистые отростки позвонков, седалищные бугры и маклоки выступают отчетливо; подкожный жир имеется в виде небольших участков в области седалищных бугров, поясницы и последних ребер. Говядина второй категории от молодняка характеризуется менее удовлетворительным развитием мышцы на бедрах; остистые отростки выделяются; жировые отложения могут отсутствовать. Говядину, имеющую показатели по упитанности ниже требований, установленных для 1-й и 2-й категорий, относят к тощей. 
	Телятина первой категории имеет удовлетворительно развитую мышечную ткань бледно-розового цвета, мышцы на бедрах хорошо развиты. В области пачек и тазовой полости, на ребрах и местами на бедрах видны отложения жира. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков не выступают. Телятина второй категории характеризуется менее развитой мышечной тканью розового цвета. Небольшие жировые отложения могут быть в области таза и почек, а также местами на пояснично-крестцовой части. Остистые отростки спинных и поясничных позвонков слегка выступают.
	Свинина подразделяется на пять категорий: первую — беконную, вторую — мясную (молодняк), третью — жирную, четвертую — мясо для промпереработки, пятую — мясо поросят.
	Первая (беконная) категория имеет хорошо развитую мышечную ткань, особенно па спинной и тазобедренных частях туши. Шпик плотный, белого цвета, расположенный равномерным слоем по всей длине туши, разница в толщине шпика на холке в самой толстой ее части и на пояснице в самой тонкой не должна превышать 2 см.
	На продольном распиле грудной части на уровне между шестым и седьмым ребрами должно быть не менее двух прослоек мышечной ткани. Длина полутуши от места соединения первого ребра с грудной костью до переднего края сращения лонных костей не менее 75 см. Кожа без травматических повреждений и кровоподтеков, опухолей, ожогов и обморожений. Масса парной туши в шкуре составляет от 53 до 72 кг; толщина шпика над остистыми отростками между шестым и седьмым грудными позвонками, не считая толщины шкуры, от 1,5 до 3,5 см.
	Вторая (мясная) категория имеет массу туши в шкуре от 39 до 86 кг, без шкуры — от 34 до 76 кг, а без шкуры — от 37 до 80 кг включительно; толщина шпика 1,5—4 см. К этой категории относят обрезную свинину и туши подсвинков массой от 12 до 38 кг а шкуре и от 10 до 33 кг без шкуры с толщиной шпика 1 см и более.
	Третья (жирная) категория — туши свиней, масса которых не ограничивается, шпик — толще 4,0 см.
	К четвертой (промпереработка) категории свиней относят туши массой свыше 76 кг без шкуры, 86 кг в шкуре и 80 кг без шкуры, со шпиком толщиной 4 см.
	Пятая (мясо поросят) категория включает туши поросят-молочников массой от 3 до 6 кг. У свиней этой категории шкура белая или розовая, без опухолей, сыпи, кровоподтеков, ран, укусов, остистые отростки спинных позвонков и ребра не выступают.
	Баранина и козлятина подразделяются на две категории. Первая (категория характеризуются удовлетворительно развитой мускулатурой; остистые отростки грудных и поясничных позвонков слегка выступают; на спине и пояснице имеются подкожные жировые отложения; на ребрах, крестце и тазе допускаются просветы.
	Вторая категория характеризуется слабым развитием мышц; остистые отростки позвонков и кости заметно выступают; местами имеются тонкие (иногда мелкие) жировые отложения. Туши овец и коз, по упитанности не отвечающие требованием первой и второй категории, относят к тощим. В реализацию баранина и козлятина поступают целыми тушами,
	Мясо птицы по виду и возрасту подразделяют на: цыплята (в том числе цыплята-бройлеры), куры, утята, утки, гусята, гуси, индюшата, индейки, цесарки. Тушки молодой птицы (цыплят, утят, гусят, индюшат) имеют неокостеневшие отростки трудней кости и неразвитые шпоры на ногах. Кроме того, тушки утят и гусят характеризуются неогрубевшим клювом и нежной кожей на ногах.
	Тушки взрослой птицы (кур, уток, гусей, индеек, цесарок) имеют окостеневший средний отросток грудной кости; грубую кожу на ногах и ороговевший клюв.
	Тушки птиц после осмотра и туалета сортируют по видам, возрасту, упитанности, способу и качеству обработки. По способу обработки тушки птицы разделяют на полупотрошеные   (если при нутровке удаляется только один кишечник)   и потрошеные  (удаляются   все внутренние   органы, кроме почек, легких).    В обоих случаях отделяются лапки, голова и шея.
	По упитанности, способу и качеству обработки тушки птицы всех видов и кроликов подразделяют на первую и вторую категории.
	В основу товароведческой оценки тушек птицы заложены показатели развития мышц, наличие жира в области живота и груди, степень выделения киля. В тушках первой категории мышцы хорошо развиты, подкожный жир имеется под кожей в области живота и в виде полоски на груди и спине, киль 
грудной кости не выделяется. Тушки птицы второй категории имеют удовлетворительное развитые мышцы, незначительные отложения жира в области нижней части живота; киль выделяется, но грудные мышцы на нем впадины не имеют. Тушки, не подходящие по упитанности требованиям первой и второй категорий, относят к нестандартным и в розничную реализацию не выпускают, а используют в сети общественного питания пли для промышленной переработки.
	Говядину, баранину, козлятину в кусках и птицу второй категории часто реализуют в розничной торговле но ценам первой категории. С этой целью мясо, как правило, хранят в четвертинах или в разрубленном состоянии. Поэтому в местах реализации мяса иногда создается необходимость определения категории мяса не только в тушах и полутушах, по и четвертинах ,и даже в кусках.
	При определении категории мяса по мелким кускам разруба необходимо руководствоваться низшими пределами требований ГОСТов, наличием подкожных жировых отложений в кусках определенных участков туши, выявлением соответствия мелких кусков мяса тому участку туши, где имеются жировые отложения, наличием мраморности мяса и отложением жира под костальной плеврой, которые являются характерными признаками дли туш первой категории.
	Следует учитывать и то, что на отдельных кусках мяса могут быть части или целые остатки клейм и маркировки, при тщательной экспертизе которых можно установить категорию мяса, а по номеру внутри клейма — предприятие или владельца мяса. Иногда на говяжьих тушах второй категории клейма срезают и оставляют в подсобных помещениях, холодильных камерах или выбрасывают, а мясо реализуют по цене первой категории. В таких случаях вместе с контрольными покупками экспертам предъявляется и оставшееся мясо, изъятое из реализации. При этом ветеринарные эксперты должны установить сорт мяса в каждой покупке и, если имеется пересортица, выявить массу каждого сорта в отдельности; определить категорию мяса, представленного в контрольных покупках.
	Население нашей страны обеспечивается мясом и мясными продуктами через государственную, колхозную, кооперативную и частную торговлю, а также через предприятия общественного питания.
	Государственная розничная торговля мясом и мясными продуктами регламентируется Министерством торговли, которым утверждены правила розничной торговли мясом и мясными продуктами. Этим приказом обусловлены общее положение торговли, порядок завоза мяса, приема по качеству иколичеству, хранения, а также подготовки и продажи мяса и мясопродуктов. Розничная торговля мясом и мясными продуктами производится в специализированных магазинах, отделах и секциях продовольственных магазинов, а также в павильонах и палатках с разрешения органов Госсанэпидемнадзора и администрации района. Частная торговля проводится на рынках, базарах, и магазинах и палатках.
	Магазины государственной торговли получают мясо и мясопродукты с мясоперерабатывающих предприятий и холодильников. Через государственную торговую сеть реализуют мясо по сортам и категориям. В основу разруба туш по сортам (отрубам) положена пищевая ценность различных отрубов, зависящая от соотношения различных тканей. Так, для мяса говядины первой и торой категорий предусмотрена разделка для розничной продажи говяжьих полутуш и четвертин на три сорта и одиннадцать отрубов.
	Мясо первой и второй категорий подразделяется на три copтa. Первый сорт — это спинной, тазобедренный, грудной, лопаточный и плечевой отрубы, которые составляют 88 % массы туши. Второй сорт — шейный отруб (около 7 % массы туши). Третий сорт — зарез, передняя и задняя голяшки, которые составляют 5 % массы туши.
	В России сохранилась потребительская кооперативная торговля, которая в своей системе имеет различные объединения — городские, сельские и др. Объединения потребительской кооперации имеют право через заготовительные конторы и заготовителей закупать от колхозов, совхозов, колхозников, рабочих, служащих и на рынках мясо в тушах, полутушах и четвертинах, имеющее показатели первой и второй категории. Некоторые предприятия мясной промышленности заготавливают мясо в таком же порядке.
	Колхозная торговля мясом осуществляется у нас повсеместно через колхозные и городские рынки или через специализированные магазины.
	При этой системе реализуют мясо колхозы, совхозы, колхозники, рабочие совхозов, фермеры и частные владельцы животных и птиц. На рынках в лаборатории ветсанэкспертизы мясную продукцию регистрируют, подвергают ветеринарно-санитарной экспертизе, клеймят и дают разрешение на реализацию. Владельцы мяса оплачивают услуги по ветеринарно-санитарному контролю мясных продуктов.
	С внедрением рыночных отношений в стране значительно возрос объем продажи мяса через кооперативные и частные магазины. В таких условиях возможны фальсификации сортов мяса не только в кусках, но и в полуфабрикатах, фарше и в кулинарных изделиях. При этом подменяют высокосортное мясо низкосортным или несортовым   (обрез, диафрагма, мясо голов и др.).

2.4.ОПРЕДЕЛЕНИЕ ФАЛЬСИФИКАЦИИ  ВИДОВОЙ   ПРИНАДЛЕЖНОСТИ   МЯСА

	Наиболее часто следственные органы привлекают ветеринарных специалистов для установления вида животного oт которого получено мясо. Обычно такую работу выполняют специалисты при кражах, браконьерстве и продаже продуктов убоя на неорганизованных рынках.
	При краже мяса или живых животных с последующим их убоем и при браконьерстве обвиняемый выдает мясо одного вида за мясо другого вида животного. В таких случаях для более достоверного доказательства эксперту необходимо установить не только вид мяса, но и пол животного.
	Видовая фальсификация мяса имеет место в сети общественного питания, когда мясо одних более ценных видов подменяется мясом других, менее ценных видов животных (конина — вместо говядины, козлятина — вместо баранины, мясо лося за мясо говядины, мясо дикого кабана — за мясо домашней свиньи и др.).
	Особые затруднения в определении вида мяса возникают в тех случаях, когда для исследования в качестве объекта вещественного доказательства доставляются мелкие кусочки мяса, а не целые туши, полутуши или четвертины.
	Распознание мяса проводят по органолептическим показателям и результатам лабораторного исследования. При этом обращают внимание на особенности анатомического строения костей скелета, цвета, запаса и консистенции мышечной и жировой тканей. 

Схема исследований  и способы выявления фальсификаций мяса приведены в таблице 1.
Таблица 1
	                                      Мясо сортовое

	Определение пола по продуктам убоя
	Установление мяса государственной и кооперативной выработки                       
	Установление категорий мясных туш
	Выявление пересортицы мяса всех видов животных на костях

	По форме роговых отростков. 
По остаткам на седалищных дугах ножек корня полового члена.
По наличию пещеристо-седалищного мускула.
По остатку семенного канатика в паховом конце.
	По номеру в ветеринарном клейме убойного пункта. 
Полутуши государственной выработки имеют распил по среднесагиттальной плоскости, а кооперативной -разделение полутуш  разрубом.
 
 
	По развитию мышц и наличию жировых отложений в соответствии с требованиями ГОСТ — 779-55, 1935-55,СТБ 988-2002. 
По форме и количеству клейм.
	По морфологическим признакам костной основы каждого отруба в соответствии с ГОСТ — 7595-79, 7596-81, 7597-55. 
СТБ 988-2002.


 
	                                     Мясо несортовое

	Мясо с говяжьих и свиных голов (головизна)
	 Мясо пищеводов 
(пикальное)
	Мясная обрезь
	Определение вида мяса

	В не измельченном виде выявляется по наличию  слюнных желез, лимфатических узлов, щечных сосочков. 
В фарше из головизны гистологическим методом обнаруживают ячеистую структуру слюнных желез, ячейки альвеол, выводные протоки многослойный эпителий щечных сосочков.
	Длинные (60-80 см) мышечные тяжи с наличием на одном конце части слизистого и подслизистого слоев. 
В фарше из пикального мяса гистологическим исследованием выявляют многослойный плоский эпителий.
 
 
	В неизмельченном виде по морфологическим признакам, в фарше обнаруживают части вилочковой железы
	По форме костей, консистенции и цвету,точкеплавления жира. 
По реакции преципитации с видоспецифическимипреципитирующими сыворотками и др.



	
 Распознавание вида мяса по органолептическим признакам
	Мясо, как объект вещественного доказательства, изучают при экспертизе,  в начале подвергают осмотру. Учитывают внешний вид туши, ее конфигурацию, затем  цвет, запах,  консистенцию мышечной и жировой тканей. Основные отличительные признаки приведены в таблице 2.  Однако  цвет мышечной ткани даже в пределах одного и того же вида животных различен и зависит от возраста, условий содержания и кормления.  У молодых животных мясо более светлое,  чем у старых. Мясо только что убитых животных более темное  по  сравнению  с мясо созревшим,  выдержанным 24-48 часов после убоя. Мясо дважды замороженное, более темного цвета, чем подвергнутое однократному замораживанию. Мускулы, выполняющие большую роль при жизни животного, окрашены в более темный цвет.
	Запах мяса разных видов животных так же различен и обусловлен наличием летучих жирных кислот.  Так, баранина имеет специфический запах сальности, аммиака, овчарни, говядина — свежего теста (кисловатый),а от быка с чесночным запахом, конина — запах  пота и мочи.  Особенно резкий неприятный запах от не кастрированных хряков и козлов. Запах лекарственных и других веществ имеет мясо,  полученное от животных, которым вводили сильно пахнущие лекарственные вещества (при лечении).
	Для установления запаха проводят пробу варки (или жарки).


     Основные органолептические показатели мышечной и жировой ткани разных видов животных представлены в таблице 2
таблица 2
	Вид мяса
	Форма (конфигурация)
туши
	     Цвет мяса и 
морфологическая структура  мышц
	Запах и
консистенция
	Показатели жира
(жировой ткани)

	1
	2
	3
	4
	5

	Говядина
 
 
	угловатая, шея короткая, выйная связка вдоль шеи, круп широкий впавший
	от светло-красного (телят) красного до темного (взрослых), грубая зернистость, мраморность (упитанного молодняка)
	слабо специфический (свежего теста)
	твердый, крошится, кремовый до светложелтого

	Мясо лося
	сильно развита передняя часть туши, круп округлый, развитая подкожная
	темно-красный, с синеватым оттенком мраморности нет
	слабо специфический, при варке с ароматом чем питались (грибов, листьев или мха)
	твердый, светло-желтый не мажется

	Конина
	мускулатура, 
шея длинная, тонкая, круп округлый, развита подкожная мускулатура.
	темно-красный с сине-фиолетовым оттенком, зернистость менее выражена, нет мраморности
	запах специфический (пота, сильнее выражен у рабочих лошадей)
	мягкий, плавится на ладони, обязательно на хребте, шее, оливковый

	Свинина
	шея короткая и толстая, нет выйной связки
	светло-розовый, мраморность выражена (в виде жировых прослоек), тонкая зернистость мышц на разрезе
	запах только у хряков (выражен при варке, жарке)
	мягковатый, светлый, равномерный по туше

	  
Баранина
 
	развита задняя часть, спина широкая округлая, шея тонкая, холка на линии спины
	Красные с коричневым оттенком, зернистость тонкая, мраморность отсутствует
	специфический, аммиачный
	твердый, белый, крошится

	       Козлятина
	спина конусная, холка над линией спины возвышается
	красно-вишневый, туша не покрыта жиром, корочка подсыхания липкая, зернистость грубее
	специфический, выражен у самцов
	менее твердый, желтоватый с запахом

	Мясо собаки
	развита грудная часть туши, хвост или мышцы хвоста хорошо развиты
	ярко-красный, сильно выражена подкожная мускулатура
	специфический (псины)
	жир белый легкоплавкий, мясо осалено, блестит

	Крольчатина
	туша вытянутая, 2 жировых валика веерообразных за лопатками,   развитая брюшная полость
	бледно-розовый,  тонковолокнистая мускулатура
	слабо выражен
	светло-розовый, легкоплавкий

	Мясо кошачье
	развитая грудная полость,  жир, валиками вдоль поясницы, хвост развит
	розовый, с развитой мускулатурой, зернистость не выражена
	кошачьей мочи
	светлый, слабо выражен запах

	Нутрии
	туша короткая, широкая, хвостовые мышцы развиты слабо
	ярко-розовый или красный, мышцы тонковолокнистые
	специфический (пернатой дичи)
	светло-розовый, с слабым запахом



2.5. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ФАЛЬСИФИКАЦИИ МЯСА БОЛЬНЫХ, УБИТЫХ В АГОНАЛЬНОМ СОСТОЯНИИ И ПАВШИХ ЖИВОТНЫХ
Для решения вопроса о происхождении мяса от больного или убитого в агональном состоянии или павшего животного используют органолептическее показатели и результаты лабораторных исследований.
Мясо, полученное от павших или убитых в агональном состоянии животных, плохо обескровлено, темно-красного цвета, место разреза ровное и слабо пропитано кровью, жировая ткань розового или красного цвета. На фиолетово-красной плевре и брюшине видна сетка мелких сосудов. Мясо на разрезе влажное, имеет темно-красные участки, на которых могут выступать капли крови.
Степень обескровливания туши можно определить с помощью фильтровальной бумажки. Полоску бумаги, шириной 1 —1,5 см и длиной 5—6 см вкладывают в свежесделанный разрез мышечной ткани на глубину 1—2 см и сжимают разрезанную ткань на 2—3 с. В мясе здоровых и хорошо обес-кровленных животных бумажка слабо смачивается до уровня поверхности разрезанной ткани или выше до 1—2мм, а в мясе плохо обескровленных животных бумажка смачивается до 5—10мм выше поверхности разрезанного мяса.
Лимфатические узлы на разрезе имеют сиренево-розовую окраску, обусловленную тем, что скопившаяся в мелких сосудах лимфатического узла кровь через стенки сосудов проникает в синусы и окрашивает ткань лимфатического узла в розовый цвет, а задержка окислительных процессов приводит к накоплению углекислоты, придающей ткани синюшный оттенок.
Кроме того, в мышечной ткани и лимфоузлах могут быть изменения, характерные для инфекционного или токсического фактора, обусловившего заболевание или гибель животного. При некоторых инфекционных болезнях и отравлениях могут быть, выражены признаки гемолиза эритроцитов, плохо свернyвшийсякровь, изменение цвета, наличие крепитируюших участков, точечных кровоизлияний, постороннего запаха, признаки ускоренного созревания мяса и распада тканей. При наличии внутренних органов в их ткани легко удается выявить признаки септического процесса или токсического воздействия аридных веществ.
На тушах, полученных от здоровых животных, место разреза неровное и интенсивно пропитано кровью. Мясо хорошо обескровлено, светло-розового цвета, жир белый или желтоватый. На разрезах мышц крови нет, мелкие сосуды под плеврой и брюшиной просвечиваются,   лимфатические узлысветло-серого цвета,    фильтровальная  бумага пропитывается тканевой жидкостью на 1—2 мм выше уровня разреза.
Для достоверной оценки мяса, полученного от здоровогоили тяжелобольного, или убитого в атональном состоянииживотного, применяют лабораторные методы исследования(определение рН мяса, реакции с сернокислой медью и напероксидазу, формольная проба и проба варки, бактериоскопия мазков-отпечатков и при необходимости гистологические исследования).
В практике рН мяса определяют калориметрическим способом с помощью комноратора и стандартного набора одно-цветных растворов или потенциометрическим методом с помощью рН-1метра. В созревших тушах, полученных от здоровых животных, рН мяса не превышает 6,2; а от больных и убитых в агональном  состоянии  — рН 6,3—6,5  и выше.
Реакция на пероксидазу считается достоверным методом исследования. Пероксидаза — это окислительно-восстановительный фермент, который всегда содержится в свежем мясе, полученном от здорового животного. В мясе, полученном от больных животных или убитых в агональном состоянии, пероксидаза отсутствует. Отрицательная реакция на пероксидазу вызывает подозрение на гибель или тяжелую болезнь убитого животного. Вытяжка из свежего мяса от здоровых животных приобретает сине-зеленую окраску, переходящую через 1,5 мин в бурую, а из мяса от больных и убитых в аго-нальном состоянии животных — цвет эстракта не изменяется. Реакцию с сернокислой медью и формольную реакцию используют для подтверждения происхождения мяса. Сущность этих реакции состоит в том, что у животных при тяжелом патологическом состоянии и длительной агонии накапливаются продукты распада глобулинов и полипептидов.
В этих реакциях вытяжка из мяса убитого в агональном состоянии или из мяса трупа животного превращается в плотный сгусток, из мяса больных животных — в хлопья, а вытяжка из мяса здоровых животных остается прозрачной.
Степень обескровливания мяса можно определить по уровню гемоглобина. Берут 25 г мяса из разных мест туши, измельчают ножницами до состояния фарша, растирают в ступке, добавляют 5 мл 0,2%-го раствора соляной кислоты и продолжают растирать до появления кирпично-красного цвета. Содержимое ступки отжимают через марлевую салфетку. Затем 0,5 мл вытяжки наливают в градуированную пробирку гемоглобинометраСали и по каплям приливают 0,2 мл раствора хлористоводородной кислоты и дистиллированную воду до тех пор, пока цвет вытяжки не станет одинаковым с цветом  стандартной  пробирки,  В  мясе обескровленных животных, убитых в нормальном физиологическом состоянии, количество- гемоглобина составляет 30—40 единиц, в мясе вынужденно убитых — 60—80, а в мясе павших — до 100 единиц.
При эмфизематозном карбункуле и злокачественном отеке в мясе отмечается гнилостный запах или запах прогорклого масла; при травматическом гнойном перикардите или перитоните — навозный, аммиачный запах; при флегмонах, гнойных эндометритах, маститах — гнилостный запах; при болезнях почек — запах мочи. Кроме того, мясо длительно больных животных имеет показатели тощего, в нем можно обнаружить признаки дистрофии мышечной и жировой тканей, отеки в местах отложения жира, изменение цвета костного мозга.
При бактериологическом исследовании мясо от больных и павших животных выявляется высокая бактериальная загрязненность и наличие сальмонелл или бактерий группы кишечной палочки. Такое мясо быстрее приобретает признаки порчи при хранении. Оно в охлажденном состоянии на 2—3-й сутки после убоя приобретает показатели несвежего мяса.

2.6.   НАРУШЕНИЯ, СВЯЗАННЫЕ С ОТБОРОМ ПРОБ ДЛЯ  ВЕТСАНЭКСПЕРТИЗЫ  И ОПЛАТОЙ АНАЛИЗОВ
Для проведения органолептического анализа и лабораторных исследований необходимо отбирать пробы массой, утвержденной для каждого продукта. Нормы взятия проб пищевых продуктов для проведения ветеринарно-санитарной экспертизы на рынках следующие (г):

1. Мясо (общий анализ)		— 200,0
2. Кролики, птица			—по необходимости
3. Мясо на биохимию     		— 200,0
4. Шпик (от каждого куска)	          —   20,0
5. Жир   топленый			—   50,0
6. Молоко			— 250,0
7. Творог			—   20,0
8. Сметана		—   15,0
9. Солено-квашенные продукты	— 500,0
10. Картофель			 — 2—3 клубня
11. Овощи свежие			  -   50,0
12. Овощи сушеные			—   50,0
13. Фрукты свежие		— 200,0
14. Фрукты сушеные		— 100,0
15. Ягоды		— 100,0
16. Горох, рис и др.			—   50,0
17.Семечки сухие		-   50,0
18.Масло растительное		— 200,0
19.Мед		— 100,0—200,0
20.Грибы свежие (по необходимости)— 2—3 экз.
21.Грибы сушеные		—   25,0
22.Арбузы, дыни		— 2—3 образца
23.Крахмал		— 200,0
24.Орехи		— 200,0

Для лабораторного анализа колбасных изделий отбирают не менее двух образцов по 200—250 г. Для контроля полуфабрикатов берут не менее 10 единиц из 2—3 ящиков. Отбор проб баночных консервов проводят в соответствии с методами исследования, приведенными в ГОСТ и других нормативных документах. При взятии продукции для анализа, массой и числом больше указанных, владелец имеет право предъявить претензии и обжаловать это в администрации рынка и района, или у Главного ветеринарного инспектора района (главного ветеринарного врача), которому подчинена лаборатория ветсанэкспертизы. Ветеринарные специалисты, допускающие нарушения при отборе проб, подвергаются административному или уголовному  наказанию.
В ветеринарной практике часто не соблюдается поря¬ отбора проб для лабораторного исследования туш и органов животных. Для бактериологического исследования в лабораторию необходимо направить сгибатель и разгибатель передней или задней конечностей туши, покрытый фасцией, размером 8x6x6 см; поверхностный паховый, один из подвздошных и поверхностный шейный лимфатические узлы (от свиней, кроме этих подчелюстной лимфоузел); кусочки селезенки, легкого, печени с печеночными лимфатическими узлами, почку и трубчатую кость; патологически измененные ткани и регионарный лимфатический узел. Однако бывают случаи когда материал отбирают не в полном комплекте или в другом наборе. Отобранные образцы завертывают каждый по отдельности в пергаментную бумагу, помещают в непроницаемую тару, плотно закрывают, спечатывают или пломбируют. В сопроводительном документе указывают вид животного или продукта, кому принадлежит, адрес, какой материал направляется, причину исследования материала, краткое описание патологоанатомических данных и предполагаемый диагноз, дату и подпись лица, направившего материал на исследование. В случае нарушения этих требований лаборатория имеет право отказать владельцу в приеме материала или не гарантировать достоверность полученных результатов анализа.
Если ветеринарные специалисты лаборатории при исследовании допускают профессиональную некомпетентность, владелец может опротестовать и направить материал в другое ветеринарное учреждение. За фальсификацию данных исследований ветеринарные специалисты могут быть подвергнуты административному или уголовному наказанию.
В последние годы ветеринарно-санитарная экспертиза в ветеринарных лабораториях проводится за оплату владельца. Стоимость лабораторных исследований установлена и утверждена в каждой области самостоятельно с учетом энергетических, материальных и трудовых затрат. Платные услуги по ветсанэкспертизедолжны соответствовать высокому уровню лабораторных исследований. Взимание платы за анализ продукции выше суммы, утвержденной в регионе, не допускается. За взимание оплаты выше утвержденных в регионе расценок ветеринарные специалисты подвергаются административному или уголовному наказанию.
Нормы отбора проб и стоимость исследований по ветсанэкспертизе должны быть вывешены на стендах в местах рынков, доступных для владельцев продуктов.

3. ВОПРОСЫ ДЛЯ САМОПРОВЕРКИ
1.	Задачи судебной ветеринарно-санитарной экспертизы.
2.	Основные ветеринарные требования при заготовке, погрузке и транспортировке животных и продуктов их убоя.
3.	Показатели туши и мяса, характерные для самцов и самок.
4.	Показатели туши для животных разного возраста.
5.	Показатели товароведческой оценки мяса животных и тушек птиц.
6.	Основные различия туш, органов и мяса разных видов животных.
7.	Показатели мяса больных, убитых в стадии агонии и павших животных.
8.	Нормы отбора проб для анализа.
9.	Порядок оплаты исследований по ветсанэкспертизе.
10.	Виды наказания  ветеринарных  специалистов  за   личные нарушения в профессиональной деятельности.

4.ВАРИАНТЫ ВОПРОСОВ ДЛЯ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ
Вариант 1
1. Задачи судебной ветеринарно-санитарной экспертизы.
2. Выявление причин потерь (порчи) выхода мясной продукции при  транспортировке, хранении и других случаях.
3. Показатели туши и мяса, характерные для самцов и самок.

Вариант 2
1. Организационно - правовые основы судебной экспертизы по ветеринарной медицины.
2. Определение мяса различных видов животных.
3. Нормы отбора проб для анализа.
Определение мяса различных видов 
жВариант 3
1. Определения, термины используемые по судебной ветеринарно-санитарной экспертизе.
2. Распознавание вида мяса по органолептическим показателям.
3. Порядок оплаты исследований по ветсанэкспертизе.
Распознавание органолептическим признакам..............
        ветеринарно-санитарной 
Вариант 4
1. Выбор судебно-ветеринарного эксперта, его права и обязанности.
2. Определение фальсификаций товароведческой оценки мяса (соответствия категорий упитанности мясных туш, сортности мяса).
3. Отличия заключения акта судебно-ветеринарного вскрытия от протокола вскрытия.
Вариант 5
1. Экспертиза по материалам судебного дела.
2. Лабораторные методы установления видовой принадлежности мяса.
3. Показатели товароведческой оценки мяса животных и тушек птиц.
Определение мяса различных видов 
Вариант 6
1. Экспертиза вещественных доказательств.
2. Выявление нарушений оформления сопроводительных ветеринарных документов.
3. Показатели туши для животных разного возраста.
на убойных животных или мясо.......................................
Вариант 7
1. Оформление документов по результатам судебной ветеринарно-санитарной экспертизы.
2. Экспертиза волоса по определению видовой принадлежности.
3. Показатели мяса больных, убитых в стадии агонии и павших животных.

Вариант 8
1. Производство судебной экспертизы.
2. Экспертные исследования по выявлению нарушений требований  при заготовке, погрузке и транспортировке животных и продуктов их убоя.
3. Определение видовой принадлежности мяса по анатомическим особенностям строения скелета и органов.

Вариант 9
1. Экспертиза претензий о несоблюдении ветеринарно-санитарных требований при импорте – экспорте мяса и мясопродуктов.
2. Распознавание вида мяса по жиру.
3. Признаки трупного окоченения.

Вариант 10
1. Экспертиза претензий при пищевых токсикоинфекциях и токсикозах.
2. Основные различия туш, органов и мяса разных видов животных.
3. Виды наказания  ветеринарных  специалистов  за   личные нарушения в профессиональной деятельности.  35
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Якутск  2014г.
Приложение №2 
(пример выполнения контрольной работы)


Вариант №1
1. Задачи судебной ветеринарно-санитарной экспертизы.
2. Выявление причин потерь (порчи) выхода мясной продукции при  транспортировке, хранении и других случаях.
3. Показатели туши и мяса, характерные для самцов и самок.



Выполнить 1 из  вариантов  письменной контрольной работы по выбору студента с полным ответом на все 3 вопроса.








