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1. Характеристика плана исследования органов моче образования и выделение. Значение клинического исследования анализ мочи в диагностики болезни.
Мочевую систему образуют почки и мочеточники, мочевой пузырь и мочеиспускательный канал (уретра).

Исследование мочеиспускания. Обращают внимание на позу животного во время мо​чеиспускания, силу струи, частоту и продолжительность, болевую реакцию и т. д.

При исследовании почек применяют осмотр, пальпа​цию и перкуссию, реже рентгенологические, функциональ​ные исследования и др. Особое значение придают лабо​раторным анализам мочи.

Исследование мочевого пузыря. Осмотр возможен у мелких животных. Переполнение мочевого пузыря приводит к отвисанию брюшной стенки, увеличению объема живота.

Пальпацию проводят для определения локализации, объема, консистенции, способности к сокращению, а также для проверки наличия камней, опухолей. 
Исследование мочеиспускательного канала. Уретру исследуют осмотром, пальпацией и катетериза​цией. При ее осмотре обращают внимание на состояние слизистой оболочки, характер выделений. У самцов осмотру доступна только слизистая оболочка в области  наружного отверстия мочеиспускательного канала.   У самок осмотр устья уретры возможно при использовании влагалищного зеркала.
Исследование мочи. Анализ мочи необходимо проводить в большинстве слу​чаев при всестороннем обследовании животных. В моче могут, обнаружены изменения, свойственные патологическим процессам в почках мочевыводящих путях. Результаты исслед. Помогают распознать болезни желудка, поджелудочной железы, печени, нарушений обмена веществ и др. 
2. Закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов».
1. Общие положения включ. осн. понятия о прод-ции правовое регулирования отношений в обл-ти , обеспечения кол-ва и без-ти пищ. продуктов, об оборота способности пищ. прод.  

Пищ. прод. – прод. в натур. или переработанном виде, употребляемые ч-ком в пищи. Они подразделяются на прод. детск. питания (до 14 лет), прод-ты диетич. питания предназначенные для лечебного и профил. питания.

    Продовольст. сырье - сырье раст., жив., микробиолог.Вода к-рая использ. для пригот-я. пищи. 

Пищи. добавки- природн. Или искуст. В-ва и их соед-я специально вводимые в пищ. про-ты в процессе их изгот-я в целях придания пищ. про-ам опред.св-в. или сохранения кач-ва пищ. прод.
БАД - природные биолог. активн. в-ва предназнач. для употреб-я одновременно с пищей или введения в состав ПП.

Мат-лы и зд-я контактирующие с ПП – упаковка, техн. обор-е, приборы, тара, посуда.

Безоп-ть ПП – состояние обоснован. уверен-ти  в том что ПП при обычных условиях их использования не явл. вредными и не предоставляют опасности для здор-я людей. 
Удостов-е  кач-ва и без-ти ПП, мат-лов и инд-в – удостоверяет соот-е кач-ва и без-ти каждой партии ПП, мат-лов треб-ям НД.
НД- гос. стандарты, и вет. правила и нормы устанавливаются треб-я к кач-ву и без-ти, усл-ям изготовления, утилизации.

Оборот ПП мат-лов и изд-й – купле - продажа, в т.ч. экспорт и импорт и др способы передачи П.П.
Фальсифицир. П.П, мат-ов и изд-й – ПП мат-лы и изд-я, поделанные ими имеющие скрытые свойства и качества, инфор-ция о к-рых явл. заведомо неполной или не достаточной.
В обороте могут находятся ПП соот-ющие треб-ям НД и прошедшие гос. регистрацию; не могут те ПП имеющие явные признаки недоброкачественные, не имеют удост-я кач-ва; не имеют даты изготовления или поставщика ПП; подтверждающих происхождение; не соответствуют представленной информации и обоснование на подозрении об их фальсификации, не имеют маркеровку.     
Качества и безо-ть ПП мат-в и изд. обеспечивается по средствам применения мер гос. регулиров-я в обя-ти обеспечения кач-ва и безо-ти ПП мат и изд.
Необходимо проведение производить контроль за качеством и без-ти за усл-ями реал-ции, хранен-я индив. предпр-ли и юрид. лица осуществляющие деят. по изгот-ю и обороту ПП обязаны представлять потребителям, а также органом полную достоверную информацию о качестве и без-ти ПП.
2. Полномочие РФ субъектов РФ и органов местного самоуправления в обл-ти обеспеч-я кач-ва и без-ти ПП.

3. Гос. регул-е в обл-ти обеспечения кач-ва и без-ти ПП, мат-ов и изд-й.

Гос. регистрация ПП, мат и изд., особенностях лицензирования отдельных видов деят. по изготов-ю и обороту ПП, оптовой торговли ПП и оказания услуг в сфере общ. пит-я.

Оценка и подтверждение соот-я треб-ям НД ПП, мат. и изд., услуг оказываемых в сфере розничной торговли ПП и сфере общест. питания с-м качества.

4. Общие треб-я к обеспеч-ю кач-ва и без-ти ПП.

Требова-я к обеспеч-ю новых ПП, мат и изд. при их разработке и постановке на произ-во, при изготовлении, при их расфасовки, упаковке и маркировки, при их хранении, перевозке и реализации.

Треб-я к работникам осуществляющим деят. по изгот-ю и обороту ПП. 

Треб-я к изъятию  оборота некачестве. и опасн. ПП, мат. и изд. и проведению экспертизы.

5. Ответственность за нарушение настоящего ФЗ

Отвест-ть административная уголовная и гражданско-правовая.   

3. ВСЭ органов и туш при роже свиней, чуме свиней и болезни Ауески.

СО. рожа свиней.  При наличии дегенеративных изменений в мускулатуре тушу и все субпродукты направляют в техниче​скую утилизацию. Неизмененное мясо подвергают бактериологическому исследованию на сальмонеллы. В случае обнаруже​ния в мясе или внутренних органах этих бактерий туши обезза​раживают проваркой, а внутренние органы направляют на тех​ническую утилизацию или уничтожают. При отсутствии сальмо​нелл тушу, шпик и внутренние органы (если они не изменены)
разрешается перерабатывать на вареные, варено-копченые кол​
басы и консервы. При варке колбасных батонов температуру внутри них необходимо довести до 75 °С. Все патологически измененные органы подлежат технической утилизации. 

Санитарная оценка при болезнь Ауески также как и при чуме свиней. Туши и все субпродукты от животных, больных и подозрительных выпускать в сыром виде запрещается. Свиньи, привитые против чумы и имевшие перед убоем повышенную температуру или у которых после убоя обнаружены патологические изменения внутренних органов, при санитарной оценке рассматриваются так же, как больные чумой и болезнью Ауески.
При наличии истощения   или  дегенеративных   изменений  в мускулатуре тушу со всеми внутренними органами направляют на техническую утилизацию. При отсутствии патологических из​менений в мускулатуре   и   во   внутренних    органах    решение об использовании их принимают после бактериологического ис​следования на сальмонеллы. При этом в случае обнаружения
в мясе или внутренних органах микробов группы сальмонелла внутренние органы направляют на техническую утилизацию или уничтожают, а туши выпускают после проварки или направляют   на   изготовление  консервов.   При   отсутствии   сальмонелл туши, шпик и внутренние органы разрешается переработать на вареные, варено-копченые колбасы или консервы.  Патологиче​ски измененные органы и кровь  утилизируют.   Снятые  шкуры дезинфицируют согласно наставлению.


