
ВОПРОСЫ  

к коллоквиуму №1 по  дисциплине «Ветеринарно-санитарная экспертиза» 

для студентов 4 курса БТФ (ВСиЭ) 

 

1. Цель и задачи ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и ее социальное и экономи-

ческое значение. 

2. Предприятия по переработке убойных животных и ветеринарно-санитарные требования к 

ним. 

3. Отдел производственного ветеринарного контроля, его структура и функции. 

4. Характеристика убойных животных и требования предъявляемые к ним. 

5. Ветеринарно-санитарные требования при транспортировке убойных животных. Профи-

лактика стрессовых явлений. Обработка транспортных средств. 

6. Ветеринарно-санитарный контроль при сдаче-приемке убойных животных на мясоперера-

батывающие предприятия. 

7. Ветеринарный надзор при предубойном содержании и подготовке животных к убою. 

8. Организация и цель послеубойного ветеринарно-санитарного осмотра туш и органов жи-

вотных. 

9. Топография лимфоузлов головы убойных животных. 

10. Топография лимфоузлов внутренних органов убойных животных. 

11. Топография лимфоузлов туши убойных животных. 

12. Методика ветсанэкспертизы головы убойных животных. 

13. Методика ветсанэкспертизы внутренних органов убойных животных. 

14. Методика ветсанэкспертизы туши убойных животных. 

15. Схема ветсанэкспертизы и ветеринарное клеймение продуктов убоя животных на мясо-

комбинатах. 

16. Биохимические и физико-химические изменения при созревании мяса. Характеристика 

DFD- и PSE-мяса. 

17. Ветеринарно-санитарные требования при переработке больного скота на мясокомбинатах, 

методы лабораторного контроля мяса. 

18. Органолептические и лабораторные методы определения мяса больных животных. 

19. Порядок приема на переработку и ветсанэкспертиза мяса при экстренном убое животных. 

20. Способы обеззараживания и пути реализации мяса при убое больных животных. 

21. Возбудители пищевых токсикоинфекций и профилактика заражения людей через продук-

ты убоя животных. 

22. Возбудители пищевых токсикозов бактериального происхождения и профилактика зара-

жения людей через продукты убоя животных. 

23. Бактериологический контроль безопасности продуктов убоя животных. Правила отбора 

проб для бактериологических исследований.  

24. Радиометрический контроль пищевых продуктов РДУ-99. Дезактивизация продуктов жи-

вотноводства. 

25. Ветсанэкспертиза туш и органов животных, подвергшихся воздействию радиоактивных 

веществ. 

26. Ветсанэкспертиза туш и органов убойных животных при отравлениях и обработках хими-

ческими препаратами. 

 

 

Зав. кафедрой ветсанэкспертизы                                     М.П.Бабина 

 


