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ВВЕДЕНИЕ

Использование в пищу мяса, молока и других продуктов, полученных 

от больных животных, а также испорченных продуктов и продуктов, 

выработанных с нарушением санитарных и технологических норм, мо-

жет представлять серьезную опасность для жизни и здоровья человека. 

Поэтому основной задачей ветеринарно-санитарного эксперта является 

обеспечение выпуска качественных и безопасных продуктов.

Практикум содержит современные методики ветеринарно-санитар-

ной экспертизы продуктов и требования к их качеству и безопасности.
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