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Работа посвящена ветеринарно-санитарной экспертизе мясных 
токсикоинфекций. 

 
Пищевыми токсикоинфекциями (отравлениями) - называется 

группа болезней людей, возникающих в результате употребления 
в пищу недоброкачественных продуктов питания животного или 
растительного происхождения.В случае отравления людей 
расследование осуществляют правоохранительные органы сан. 
инспекции, судебно-медицинские экспертиза [1,2]. 

Основные вопросы, решаемые при судебная ветеринарно-
санитарные экспертизы: не было ли нарушение правил 
транспортировки или перед убойного осмотра животных, ВСЭ мяса, 
мясных, молочных, рыбных, растительных продуктов; соблюдались ли 
правила хранения пищевых продуктов и их технологий переработки 
и использования для питания людей, имело ли место инфицирование 
животных мяса, мясо продуктов патогенными и токсическими организм 
и его источники 

Токсикоинфекция и токсикозы вызываются патогенными 
и условно-патогенными микроорганизм рода Calmonella, Campilobacter, 
Proteus, Streptococus и другие, анаэробными бациллами из рода 
клостридий. 

Особую опасность представляют животные с патологий 
органов пищеварения, дыхание, ослабленные и истощение 
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подвергнутые вынужденному убой без соблюдения правил осмотра 
животных в соответствии, с которым необходимо проводить 
клинический осмотр бактериологическую иследование мяса, 
полученного от этих животных 

Пищевые инфекции распространяются не только через пищу, но 
также через воду, воздух, почву, воздушно-капельным, контактным, 
трансмиссивным путем. 

Большинство возбудителей в пищевых продуктах не 
размножается, но длительное время сохраняют жизнеспособность 
и вирулентность. Заражающая доля микробов может быть не велика. 
Инкубационный период довольно продолжительный от нескольких 
дней до нескольких недель. Симптомы заболеваний однотипные [3,4]. 

Пищевые отравления - это острые заболевания, возникающие 
в результате употребления пищи, массивно обсемененной 
микроорганизмами определенных видов или содержащей токсичные 
вещества микробной и не микробной природы. в зависимости от того 
что послужило причиной заболевания, различают пищевые отравления: 
микробные (бактериальные), немикробные (не бактериальные), 
отравления с неустановленной причиной [5,6]. 

Судебная ветеринарно-санитарная экспертиза при пищевых 
отравлениях людей продуктами животного происхождения 
основывается на тщательном анализе условий, при которых 
произошло отправление человека: определение числа пострадавших, 
изучение материалов санитарного эпидемиологического 
расследования, тщательном сопоставлением сходных 
и различающейся клинический симптоматики, морфологически 
измененных у всех пострадавших, оценке результатов судебно-
химического бактериологического и зообиологического исследования 
[7]. 

Если при медицинской и ветеринарной экспертизах 
обнаруживают одни и те же патогенные факторы, вызывающие как 
отравление людей, так и лабораторных животных, то ставят 
окончательный диагноз, а в судебном порядке определяют 
ответственность лиц, виновных в заболевании токсикоинфекциями 
и токсикозами как людей, так и животных. 
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