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Введение 
       Рабочая тетрадь для лабораторных работ и практических занятий по Ветеринарно-санитарной экспертизе составлена в соответствии с рабочей программой профессионального модуля ПМ. 03 Ветеринарно-санитарная экспертиза продуктов животноводства» по специальности 36.02.01 «Ветеринария», с учетом требований Государственного образовательного стандарта базового уровня среднего профессионального образования и. Предназначена для студентов четвертых курсов ветеринарного отделения.
       В рабочую тетрадь вошли   9      лабораторных и   11     практических занятий, в которых даны задания и методика их выполнения. 
       При разработке рабочей тетради учитывалось, что при изучении данного модуля нет современных учебников для средних  специальных учебных заведений, мало учебной литературы, а также рациональное использование учебного времени при проведении лабораторных и практических  занятий.
       В связи с введением нового закона о ветеринарии, а также постоянной разработкой современных законодательных актов, положений, инструкций, введением новых стандартов, возникла необходимость в более углубленном изучении данной дисциплины, а так же повышении профессиональных требований к выпускнику ветеринарного отделения.

       В рабочей тетради запланировано несколько занятий по четыре часа при проведении экскурсий  в районную ветеринарную лабораторию и экскурсию в лабораторию ветеринарно-санитарной экспертизы на рынке, так как в учебном заведении отсутствует должное оборудование.
       Особое значение придается приобретению умений и навыков по разделам « Определение качества мяса и молока» с применением современных методов исследования, гостов и решения проблемных производственных ситуационных задач.

       Завершающим является четырехчасовое выездное занятие на ММПКС (лабораторию ВСЭ), которое проводится по методике вовлеченного обучения. Занятие проводится после завершения изучения дисциплины «Ветеринарно-санитарная экспертиза», и студенты способны дать объективную оценку работы ММПКС.
       В результате выполнения программы  лабораторных и практических занятий студент должен уметь:
- проводить предубойный осмотр животных;
-
проводить отбор проб биологического материала, продуктов и сырья животного происхождения, для исследований;

- консервировать, упаковывать и пересылать пробы биологического материала, продуктов и сырья животного происхождения;

- проводить анализ продуктов и сырья животного происхождения;

- проводить обеззараживание нестандартных продуктов и сырья животного происхождения;
- проводить утилизацию конфискатов и зараженного материала;

- оформлять транспортную документацию на убойных животных, продукты и сырье животного   происхождения;

- решать производственные ситуации различного происхождения

ПРАВИЛА ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ В ЛАБОРАТОРИИ

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНОЙ ЭКСПЕРТИЗЫ
1. В учебной лаборатории необходимо соблюдать порядок и чистоту, нельзя работать в верхней одежде, только в спецодежде (халат, шапочка или косынка), спецодежда должна быть чистой, полностью застегнутой.

2. При работе соблюдать тишину, на рабочем месте не должно быть посторонних предметов, только рабочая тетрадь и ручка.

3. Соблюдать правила противопожарной безопасности. Не оставлять без присмотра 

включенные в сеть электрические приборы. Выключать электроприборы только взявшись за вилку.

4. При использовании реактивов соблюдать осторожность: банки с сухими реактивами  и растворами должны быть в закрытом виде, открывать только во время употребления, пробки от банок не путать,  при взятии раствора из склянки пробку держать в руке или класть на стол  так, чтобы входящая в горлышко часть пробки не касалась стола.

5. Бумагу, фильтры, и другой мусор выбрасывать в специальную посуду или ведра.

6. По окончании работы привести в порядок рабочее место.

7. В лаборатории должна находиться аптечка первой помощи, все мелкие царапины, ссадины, трещины следует смазать раствором йода, бриллиантовой зелени или клеем БФ – 6.
8. Нарушение инструкций правил по охране труда является нарушением трудовой и учебной дисциплины.
Практическая работа № 1.
Оформление транспортной документации.
Цель. Научиться оформлять ветеринарную документацию на транспортировку животных.

Приобретаемые умения и навыки: 1) умение оформлять ветеринарное свидетельство (форма № 1) на отправляемых живых животных,

2) умение оформлять ветеринарную справку (форма № 4) на живых животных.
Формируемые ПК: 

ПК 3.1 Проводить ветеринарный контроль убойных животных
Место проведения. Лаборатория ВСЭ.

Оснащение: рабочая тетрадь, бланки ветеринарных свидетельств ф.№ 1,2,3 , 

                     ветеринарной справки ф№4, ветеринарное законодательство т.1.

Литература. Авилов В. М. ветеринарное законодательство.-                      М.:Росзооветснабпром, 2000.

Задание № 1. Ознакомиться с основными требованиями , предъявляемыми к 

                        оформлению ветеринарных сопроводительных документов.

Методика выполнения

Вначале ознакомьтесь с готовыми заполненными бланками ветеринарных свидетельств и справок, а затем изучите правила и требования к заполнению этих документов.

      Ветеринарным уставом предусмотрено, что все виды животных, птиц, рыб. продукты и сырье животного происхождения при транспортировке должны сопровождаться ветеринарными справками и свидетельствами, подтверждающими благополучие местности по заразным болезням.   На право вывоза животных, продуктов и сырья животного происхождения в пределах района выдаются ветеринарные справки ф.-4. Выдаются государственной ветеринарной службой.

      Ветеринарное свидетельство ф-1 выдается главным ветеринарным врачом района, города на право вывоза из хозяйства животных. Срок действия ветеринарного свидетельства в течении 3 дней. 

      Ветеринарные сопроводительные документы, написанные разными чернилами, разными почерками, с исправлениями, без печати и подписи считаются недействительными.

      Ветеринарное свидетельство считается основным документом, по которому животные, продукты, сырье принимаются к перевозке, приобщается к грузовым документам, а затем в пункте назначения передается получателю. Дубликат передается старшему проводнику, а он заведующему  ветеринарным участком или погранично-контрольному ветеринарному пункту. Лицо, получившее свидетельство, расписывается в корешке свидетельства, который остается в деле учреждения.

Задание № 2. Оформить бланки ветеринарных свидетельств и справок.

1. Выписать ветеринарную справку  СПК «Заря», на 6 коров из д. Ретнево, 

Ирбитского района на Камышловский мясокомбинат.

2.  Выписать ветеринарное свидетельство  для отправки крупного рогатого

    скота (телки) в возрасте 12 мес в количестве 20 голов для разведения    
    ( племенная продажа).

3. Выписать ветеринарную справку ( свидетельство) на убой крупного рогатого скота (быки на откорме ) в возрасте 16 месяцев, в количестве 10 голов, принадлежащих СПК «Дружба» Ирбитского района, д. Речкалово.
4. Выписать ветеринарное свидетельство (справку) на 300 кг говядины в двух полутушах, принадлежащих гр. Сидорову И. И., жителю п. Зайково для продажи на колхозном рынке
5. Выписать справку на молоко в количестве 1 тонна, принадлежащее ЧП      Зубову, жителю села Килачевское, Ирбитского района на Ирбитский        молочный завод.
6. Выписать ветеринарное свидетельство на шкуры говяжьи в количестве 30      штук, принадлежащих Килачевскому колбасному цеху для отправки на      Екатеринбургский кожевенный завод для переработки.

Контрольные вопросы
1. Какие существуют виды транспортировки животных на мясокомбинат?

2. В чем заключается ветеринарно-санитарный осмотр животных перед транспортировкой?

3. Какие документы надо предьявить для разгрузки скота на мясокомбинате?

4. Перечислите основные ветеринарные документы при трангспортировке животных.

5. Кто выписывает ветеринарные сопроводительные документы?

6. Основные требования, предьявляемые к оформлению ветеринарных справок и свидетельств?

7. Формы защиты сопроводительных документов?

Приобретенные умения и навыки ____________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Практическая работа № 2.
Определение топографии основных лимфатических узлов  туши, головы, внутренних органов у разных видов животных.

Цель:  Изучить и научиться определять топографию лимфатических узлов головы, паренхиматозных органов, туши.

Приобретаемые умения и навыки: умение определять топографию лимфатических узлов головы, туши, органов у различных видов животных.
Приобретаемые ПК:

ПК 3.1. Проводить ветеринарный контроль убойных животных

ОК 1,3,4

Место проведения. Лаборатория ВСЭ, убойный пункт, мясокомбинат.

Форма организации. Групповая, звеньевая, индивидуальная.

Оснащенность: рабочая тетрадь, схемы, плакаты, инструменты.

Литература.  Петров А.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза. - Ижевск.:Печать-           сервис,2000.       Ветеринарное Законодательство т. 4.

Задание № 1. Ознакомиться с послеубойным осмотром туш и органов животных (какие есть на данный момент). Места послеубойного осмотра туш и органов животных.

                                        Методика выполнения

Задание выполняется по Ветеринарному законодательству на мясокомбинате, бойне или лаборатории ВСЭ. 

ВСЭ у КРС, лошадей и др. крупных животных проводится на четырех рабочих местах:    1 – для осмотра голов

               2  - внутренних органов

               3  -  туш 

               4 – финальное

ВСЭ туш свиней проводится на пяти рабочих местах:

                1 – осмотр подчелюстных лимфоузлов на сибирскую язву

                2 – осмотр голов
                3 – внутренних органов

                4 –  туш

                5 – финальное

ВСЭ туш МРС проводится на трех рабочих местах:

                 1 – внутренних органов

                 2 – туш

                 3 – финальное

Задание № 2.  Определить топографию лимфатических узлов головы, туши, внутренних органов. Используя рисунки, схемы, плакаты и учебники. Зарисовать и обозначить лимфоузлы головы, туши и внутренних органов у разных видов животных. 
Контрольные вопросы

1. Какое значение имеет лимфатическая система для ветеринарно-санитарной экспертизы?

2. Перечислите основные лимфатические узлы головы крупного рогатого скота?

3. Перечислите основные лимфатические узлы головы свиней?

Приобретенные умения и навыки______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата____________________ Подпись преподавателя___________________

Практическая работа № 3.
Клеймение мясной туши

Цель: Изучить ветеринарные клейма и штампы.

Приобретаемые умения и навыки: умение распознавать клейма и штампы. Проводить клеймение мясной туши.
Формируемые ПК: ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
ОК 1,3,4
Место проведения. Лаборатория ВСЭ ( убойный пункт, рынок)

Форма организации. Групповая, индивидуальная.

Оснащенность: рабочая тетрадь, плакаты, муляжи ветеринарных клейм и штампов.

Литература. Петров А. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза. - Ижевск.  Печать-сервис, 2000.

Методика выполнения

Задание №1.  Изучить основные виды ветеринарных клейм и штампов.

Вначале изучите клейма и штампы по плакатам, схемам, муляжам, затем по инструкции изучите требования. Сделайте обозначения к рисункам с пояснениями.

       
            46-15-01

             Госветнадзор














                                                 Дополнительные штампы




                                                        Маркировка тушек птиц
                  1                           2                       П
Задание № 2.  Заполнить таблицу « Маркировка мяса».

                                     Методика выполнения

Внимательно прочитайте инструкцию по товароведческой маркировке мяса на мясокомбинатах. В соответствии с инструкцией заполните таблицу.

	Наименова-

ние мяса
	Категория

упитанности
	Кол-во

 клейм


	Форма 

клейма
	Места клеймения
	Вспомогательные

штампы

	Говядина


	
	
	
	
	

	Телятина


	
	
	
	
	

	Баранина

Козлятина


	
	
	
	
	

	Свинина


	
	
	
	
	

	Конина

Жеребятина


	
	
	
	
	

	крольчатина 


	
	
	
	
	

	Мясо

Птицы


	
	
	
	
	


Задание № 3.  Сделать обозначения к штампам.

                                                Методика выполнения

Используя инструкцию по маркировке мяса, сделайте обозначения.

                      В          С         М         Б          Т         Я          Ж          Д

                 В           С           Н          М             Б            Т             Д

                                               Н                 Б                 Т  

1.-                                                                          11.-  

2.-                                                                          12 .- 

3.-                                                                          13.- 

4.-                                                                          14.-

5.-                                                                          15.-   

6.-                                                                          16.-

7.-                                                                          17.-

8.-                                                                          18.-

9.-                                                                          19.-

10.-                                                                        20.-

                                                                              21.-

Задание № 4.  Изучить правила и порядок перемаркировки мяса.

                                    Методика выполнения

Прочитайте инструкцию по маркировке мяса и выпишите в тетрадь как правильно провести перемаркировку мяса на мясокомбинатах и рынках (кто проводит, кто входит в комиссию, методика перемаркировки, какой документ составляется и кем, какое мясо не подлежит перемаркировке).

1.

2.

3.
4.

Контрольные вопросы

1. Что представляет собой клеймо?

2. Как клеймят туши с дефектами?

3. Как клеймят туши хряков?

Приобретенные умения и навыки______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка_________________ 

Дата____________________ Подпись преподавателя___________________

Практическая работа № 4.
Товароведение мяса.

Цель. Изучить классификацию мяса, упитанность животных после убоя по качеству мяса в тушах.

Приобретаемые умения и навыки: умение определять происхождение мяса ,

умение определять упитанность мясной туши разных видов животных
ПК  3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения

стандартам на продукцию животноводства
Оснащенность. инструкционная карта, учебник, тетрадь.

Форма работы индивидуальная.

Место проведения: лаборатория ВСЭ №133

Литература .Загаевский И. С. « Ветеринарно- санитарная экспертиза с основами технологии переработки продуктов животноводства» - М.: Агропромиздат, 1989г.

  Задание № 1. Изучить классификацию мяса по виду, возрасту, полу и категории упитанности   животных. Заполнить таблицу. (учебник Загаевского стр. 59), .

Таблица . Классификация мяса

	По виду животного
	По возрасту
	По полу
	По упитан-

ности

	Говядина


	
	
	

	Конина


	
	
	

	Свинина


	
	
	

	баранина


	
	
	


 Задание №2. Изучить характеристику упитанности животных после убоя по качеству мяса в тушах. Данные занести в таблицу (стр. 26)
Таблица . Классификация мяса по упитанности.
	Название мяса
	Категории упитанности
	Степень развития мышц
	Степень выступания костей 
	Места отложения жира

	
	Для поставщика
	Для реализатора
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Говядина
	
	1

2
	
	
	

	Телятина
	
	
	
	
	

	Конина
	
	
	
	
	

	баранина
	
	
	
	
	


Таблица . Упитанность свинины

	Категория упитан.
	Характеристика  категорий
	Масса туши в парном состоянии,кг
	Толщина шпика над остист. отростками 6-7 сп. позв.

	      1 беконная
	
	
	

	     2 

Мясная
	
	
	

	     3

Жирная
	
	
	

	     4

Промпере

Работка
	
	
	

	     5

Мясо поросят,

молочники
	
	
	


Задание №3. Классификация мяса по термическому состоянию. Дать определение:

 Парное мясо –

Остывшее мясо –

Охлажденное –

Подмороженное –

Замороженное –

Дефростированное –

Контрольные вопросы 

1. Морфологический состав мяса?

2. Химический состав мяса?

3. Какое влияние оказывает на качество мяса порода, пол, возраст, упитанность, предубойное состояние животного, подготовка его к убою , способы убоя и обескровливания туш?

Приобретаемые умения и навыки ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка___________________

Дата___________________                  подпись преподавателя______________

Лабораторная работа № 1
Органолептическая оценка мяса различных видов животных.

Определение степени свежести мяса.

Цель. 1. Научиться определять видовую принадлежность мяса.

           2. Научиться определять степень свежести образцов мяса.

Вырабатываемые умения и навыки: 1. умение распознавать мясо разных видов животных по внешнему виду, состоянию мышечной ткани, жира, сухожилий, костного мозга.

2. навыки по определению степени свежести мяса. 3. Умение давать санитарную оценку по результатам исследования.
Формируемые ПК: 

ПК 3.3. Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы;
ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
Место проведения. Лаборатория ВСЭ.

Форма организации. Индивидуальная.

Оснащенность: пробы мяса различных видов животных и категорий свежести, весы, ножницы, пинцеты, плитка, лабораторная посуда, вода дистиллированная, бумага фильтровальная.

Литература. Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза.

 Задание № 1. Определить пробы мяса на видовую принадлежность сельскохозяйственных животных.

Методика выполнения

        По имеющейся пробе мяса определить видовую принадлежность, степень свежести мяса по внешнему виду с наружной и внутренней сторон, состоянию мускульной ткани, жира, сухожилий, костного мозга. При этом определить вид, цвет, консистенцию и запах, сделать пробу варки. Свои исследования, анализы оформить в рабочую тетрадь.

Определение мяса по цвету.

     Говядина – мясо грубоволокнистое, темно-красного цвета, плотное с прослойками жира ( преимущественно у молодняка), соединительная ткань развита. Жир твердый, крошится, светло-желтого цвета со специфическим запахом.

     Свинина – мясо мягкое, нежной консистенции, тонковолокнистое.Цвет от светло-красного до темно-красного ( у старых свиней, хряков ), жир белый, мягкой консистенции.

     Баранина – мясо тонковолокнистое, нежное, консистенция умеренно плотная, красного цвета ( у старых кирпично-красного), жир плотный, не крошится, бело-матового цвета, со специфическим запахом.

     Конина – мясо темное, почти коричневого цвета, цвет жира интенсивно-желтый, мягкий, плавится в руках.

Определение мяса по полу животного.

    По полу разделяют мясо самок, самцов и кастратов. Различия в мясе животных некоторых видов (овцы, кролики), а также в молодом возрасте по половым признакам проявляются в меньшей степени. Мясо взрослых быков, хряков, оленей имеет специфический запах.

    Мясо хряков – жесткое, грубое, с острым неприятным запахом, который усиливается при варке, но почти исчезает в солонине.

   Мясо свинки в охоте – при варке имеет специфический кисловатый запах.

Определение по возрасту животного.

   Мясо молодых животных всех видов – согласно своей характеристике, более светлое, нежное, сочное, бульон светлый, прозрачный.

Определение мяса по запаху. Запах свежего мяса приятный, специфический для каждого вида животного. Гнилостный запах  наблюдается при загрязнении туши кровью, неполном удалении легких, почек, инфильтратов. Поэтому запах определяют на поверхности мышц и в их толще.

Определение консистенции мяса и жира. нужно надавить пальцем на свежую поверхность разреза и пронаблюдать за скоростью выравнивания ямки.

Жир раздавливают между пальцами.

Осмотр сухожилий. Обращают внимание на плотность, упругость, состояние суставных поверхностей и прозрачность синовиальной жидкости.

Проба варкой. В колбу помещают 3-5 г мяса, заливают водой, закрывают стеклом и нагревают до кипения. После закипания стекло приподнимают и определяют запах пара. Обращают внимание на прозрачность бульона и состояние жира на его поверхности.

Задание № 2. Провести органолептическое исследование представленных  проб мяса на свежесть.

   Мясо свежее – с поверхности имеет сухую корочку. Цвет бледно-розовый. На разрезе мясо плотное, эластичное, ямка после надавливания выравнивается быстро. Поверхность разреза влажная, не липкая. На разрезе мясной сок прозрачный, запах- специфический. Жир КРС-белый, желтоватый, при раздавливании крошится. Жир свиной- белый, слегка розоватый. Сухожилия упругие, плотные, суставные поверхности гладкие, блестящие. Мозг заполняет всю полость трубчатых костей. Бульон при варке прозрачный, ароматный, на поверхности бульона большие капли жира.

  Мясо сомнительной свежести с поверхности покрыто корочкой, прилипает к пальцам. Может быть покрыто плесенью. На разрезе рыхлое. Ямка после надавливания выравнивается медленно. Поверхность разреза влажная, слегка липкая. мясной сок мутный. Запах кислый, затхлый. Жир матовый слегка липнет к рукам.С сухожилия  несколько размягчены, матово-белого цвета, суставные поверхности покрыты слизью. Бульон прозрачный или мутный, неароматный, капли жира мелкие.

Мясо испорченное с поверхности сильно подсохшее или сильно влажное, липкое, часто покрыто плесенью, цвет серый или зеленый. На разрезе дряблое, ямка при надавливании не выравнивается. Запах кисло-затхлый или слабо-гнилостный Поверхность разреза липкая. Жир серый с грязноватым оттенком, мажется. Сухожилия размягчены, грязно-серого цвета, покрыты слизью. Бульон мутный, с хлопьями,  с резким неприятным запахом.

 Мороженое мясо. Степень свежести определяют пробой варки: 3-5 г измельченного мяса помещают в колбу, заливают водой, закрывают стеклом и подогревают до кипения, затем стекло приподнимают и определяют запах, обращают внимание на прозрачность бульона и состояние жира на его поверхности. 

Задание №2. Провести бактериоскопию мазков-отпечатков.

 Готовятся два мазка-отпечатка: один из поверхностного слоя мяса, другой из глубоких слоев мышц. Препараты высушивают на воздухе, окрашивают по Грамму и микроскопируют.

     Мазки из свежего мяса окрашиваются плохо, обнаруживают единичные палочки и кокки, нет следов распада тканей. Из глубоких слоев микрофлоры не обнаруживают.

      Мазки  из мяса сомнительной свежести окрашиваются хорошо, в поле зрения обнаруживают до 20-30 микробов и следы распада тканей.

     Мазки из несвежего мяса в поле зрения содержат более 30 кокков и палочек, наблюдается значительный распад тканей, полное исчезновение исчерченности мышечных волокон.

Выводы_________________________________________________________________________________________________________________________________

Приобретаемые умения и навыки ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Лабораторная работа № 2
Лабораторные методы исследования мяса на свежесть.

Определение мяса больных животных.

Цель. Освоить методику исследования по определению мяса на доброкачественность.

Приобретаемые умения и навыки: 1) умение проводить лабораторные исследования мяса на свежесть , 2)  давать санитарную оценку и заключение с целью реализации мяса по результатам исследований.
Формируемые ПК: ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
Место проведения. Лаборатория ВСЭ.

Форма организации. Звеньевая.

Оснащенность: пробы мяса, пинцеты, плитка, лабораторная посуда, вода дистиллированная, компоратор Михаэлиса, реактивы: перикись водорода 1%-ная, р-р щавелевой кислоты 5%-ный, нейтральный формалин 0,1%-ный, бензидин 0,2%-ный, весы.

Литература. Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза.

Методика выполнения

Задание № 1. Определить величину рН в мясе.

         рН доброкачественного мяса=5,7-6,2

10 г мяса измельчить, поместить в коническую колбу, залить 100 мл дистиллированной воды и экстрагировать в течении 15 мин, встряхивая каждые 5 мин. Экстракт профильтровать. рН определяют компоратором Михаэлиса.

1. В первый ряд гнезд и среднее гнездо второго ряда компоратора вставить пробирки.

2. В среднюю пробирку первого ряда налить экстракта 2мл + 1 мл индикатора. В обе крайние пробирки первого ряда налить 2мл экстракта + 5мл дистиллированной воды.

3. В среднюю пробирку второго ряда налить 7 мл  дистиллированной воды.

4. В оба крайних гнезда поставить по пробирке с эталонами рН . эталон подбирать так, чтобы цвет жидкости соответствовал цвету жидкости в пробирке среднего гнезда первого ряда с мясной вытяжкой и индикатором. Число на этом эталоне показывает рН мяса.

Задание № 2.  Провести исследование мяса на пероксидазу.

        Фермент пероксидаза содержится в мясе только здоровых животных. Суть реакции в том, что в присутствии фермента пероксидазы перикись водорода окисляет бензидин, образуя сине-зеленый цвет переходящий в бурый. В вытяжке мяса больных, переутомленных животных и убитых в агонии цвет не изменяется.

Техника исследования. В пробирку налить 2мл фильтрата мясной вытяжки (1 : 10) , добавить 5 капель 0,2 %-ного спиртового р-ра бензидина, добавить 2 капли 1% р-ра перикиси водорода.

Оценка реакции.

       Мясо доброкачественное – сине-зеленая окраска фильтрата .

       Мясо сомнительной свежести- фильтрат окрашивается в сине-зеленый цвет, постепенно переходит в темно- коричневый (бурый).

       Мясо испорченное- фильтрат не окрашивается.

Второй способ-на свежий разрез мяса нанести 2 капли 1%-ного р-ра перикиси водорода и 5 капель 0,2% р-ра бензидина. Пояление сине-зеленого цвета, переходящего в бурый, говорит о положительной реакции.

                Записать в тетрадь результаты исследования.

Задание № 3.  Определить свежесть мяса по реакции с сернокислой медью.

       В пробирку( колбу) поместить 3 г мясного фарша без жира, добавить 9 мл дистиллированной водыи тчательно перемешать. Пробирку(колбу) кипятить 2 мин, бульон фильтруют и остудить холодной водой.2 мл бульона налить в пробирку и добавить 3 капли 5% р-ра сернокислой меди, встряхнуть и через 2 мин оценить реакцию.

Оценка реакции. Мясо доброкачественное- мясной бульон прозрачный или слегка мутноватый. Мясо сомнительной свежести-бульон с хлопьями. Мясо испорченное-бульон превратился в желеобразный сгусток.

Задание № 4.  Исследовать мясо формольной пробой (ФП ).

При тяжело протекающих заболеваниях при жизни хивотного в мышцах накапливаются продукты распада белка. Суть данной реакции заключается в осаждении этих продуктов распада формальдегидом.

Техника исследования. 10 г мяса без жира измельчить, добавить 10 мл физиологического раствора + 10 капель 0,1%-ного нормального раствора щелочи и растирать в ступке. Затем кашицу перенести в колбу, нагреть до кипения и быстро охладить водопроводной водой. Затем добавить  5 капель щавелевой кислоты, профильтровать. В пробирку отмерить 2 мл фильтрата, добавить 1 мл нейтрального формалина и оценить реакцию:

- фильтрат остался прозрачным или слегка помутнел – мясо получено от убоя здорового животного.

- фильтрат превратился в плотный сгусток ( хлопья ) – мясо получено от больного    

  или находившегося в состоянии агонии животного.

Задание № 5. Ознакомиться с определением мяса больных животных с учетом органолептических данных.

Методика выполнения

При органолептической оценке туш учитывается степень обескровливания, состояние места зареза, наличие гипостазов и изменения в лимфатических узлах.

мясо здоровых животных- место зареза неровное, сильно пропитано кровью, туша хорошо обескровлена, мелкие сосуды под плеврой и брюшиной не просвечивают, на разрезе мышц крови нет, жир белый или желтый. Туша покрыта корочкой подсыхания.  Лимфоузлы на разрезе светло- серого  или серо-желтого цвета. Гипостазов нет.

Мясо больных животных- при патологоанатомическом исследовании органов и туши находят патологоанатомические изменения.

Мясо животных, убитых в агональном состоянии – место зареза гладкое, ровное, мышцы темно-красного цвета с синеватым оттенком, жир розового цвета, на разрезе мышц выступают капли крови, лимфоузлы сиренево-розовые. На стороне, на которой лежало животное, в мышцах застои крови ( гипостазы). 

В соответствии с действующими правилами мясо животных, убитых в агональном состоянии приравнивается к трупному и в пищу не допускается.

Задание № 4. По результатам лабораторного исследования проб мяса дать заключение о пригодности в пищу и реализации мяса:

1) рН=                          2) рН=                                3) рН=

    РП=                              РП=                                     РП=

    ФП=                             ФП=                                    ФП=

Контрольные вопросы

1. Охарактеризуйте мясо : -  здоровых животных, 

                                             - мясо больных животных

                                             - мясо животных убитых в агонии

2. Что такое загар мяса?

Выводы__________________________________________________________________________________________________________________________________

Приобретаемые умения и навыки ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Лабораторная работа № 3
Приготовление мазков-отпечатков из патологически 

измененных органов и тканей, их окрашивание

Цель. Освоить технику приготовления мазков-отпечатков. Освоить методику окраски мазков-отпечатков по Грамму.

Вырабатываемые умения и навыки. 1. Уметь готовить мазки-отпечатки и проводить их окраску. 2. Уметь проводить микроскопическое исследование мазков на наличие микробов.
ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
ПК 3.9. Участвовать в проведении предубойной и послеубойной диагностике инфекционных и инвазионных болезней сельскохозяйственных животных и проводить ветеринарно-санитарные мероприятия при обнаружении.
Место проведения. Лаборатория.

Форма организации. Индивидуальная.

Оснащенность: пробы мяса, кусочки паренхиматозных органов (печень, селезенка), предметные стекла, бактериологическая петля, скальпель, ножницы, краски, микроскоп,  реактивы для окрашивания, спирт 96%-ный, спиртовка.

Литература: Бакулов И.А. Практикум по эпизоотологии с микробиологией. – М.: Агропромиздат, 1986.

Методика выполнения

Задание № 1. Приготовить мазки-отпечатки из паренхиматозных органов и проб мяса.

1. Участок органа прижигают шпателем или обжигают на пламени спиртовки.

2. Стерильными ножницами вырезают небольшой кусочек исследуемого органа.

3. Захватив кусочек органа, прижимают поверхностью разреза к предметному стеклу, делая несколько отпечатков.

4. Каждый мазок с обратной стороны стекла обводят специальным карандашом по стеклу и надписывают, указывая номер или кличку животного,  дату изготовления. Приготовленные мазки-отпечатки  высушивают на воздухе.

5. После высушивания мазки фиксируют над пламенем горелки (мазки проводят над пламенем 3-4 раза).

Задание №2. Окрасить приготовленные мазки по Грамму.

1. На фиксированный мазок кладут кусочек фильтровальной бумаги и наливают

      карболовый генцианвиолет.

2. Через 1- 2 минуты снимают бумагу, краску сливают,  мазок промывают водой и наливают на него раствор Люголя.

3. Через 1-2 минуты раствор сливают и наливают на 0,5-1 минуту этиловый спирт.

4. Мазок промывают водой и высушивают фильтровальной бумагой и рассматривают под микроскопом.

Микрокартина. Грамположительные микробы окрашиваются в фиолетовый цвет,  грамотрицательные – в розовый .

Задание № 3. Окрасить приготовленные мазки-отпечатки по Циль-Нельсону.

          Этот метод применяют при диагностике туберкулеза.

1. Фиксированный мазок покрывают фильтровальной бумагой, сверху наливают карболовый фуксин.

2. Подогревают до появления пара и красят 5 минут.

3. краску сливают, обесцвечивают 5% раствором серной кислоты 6-7 сек.

4. промывают водой

5. дополнительно окрашивают метиленовой синькой 3-5 минут

6. промывают водой, высушивают фильтровальной бумагой.

Микрокартина. Кислотоустойчивые бактерии окрашиваются в красный цвет, остальные- в синий.

Задание № 4. Окрасить приготовленные мазки-отпечатки сафранином ( по Козловскому).

          Окраска по Козловскому применяется при микроскопической диагностике бруцеллеза.

1. На фиксированный мазок наносят 2%-ный водный раствор сафронина.

2. Подогревают до образования паров.

3. Промывают водой.

4. Наливают 1%-ный водный раствор малахитовой зелени на 1 минуту.

5. Промывают водой, высушивают.

Микрокартина. Бруцеллы окрашиваются в красный цвет, остальные микробы- в зеленый. 

Метод Ольта (первые 3 пункта окраски по Козловскому) метод микроскопического обнаружения капсул бактерий. 

Микрокартина. Капсулы окрашиваются в желтый цвет, микробные клетки в темно- красный.

Задание № 5. Окрашенные мазки-отпечатки изучить под микроскопом и зарисовать микрокартину.

             Окраска                                       окраска по                                 окраска по

             по Грамму                              Циль-Нельсону                           Козловскому

              
Контрольные вопросы

1. Основные методы диагностики инфекционных болезней после убоя?

2. Перечислите инфекционные болезни, при которых убой животных на мясо запрещен?

3. Перечислите болезни, при которых необходимо исследование на сальмонеллы?

4. Послеубойные изменения в туше при сибирской язве. Санитарная оценка мяса.

5. Послеубойные изменения в туше при туберкулезе? Санитарная оценка мяса.

6. Послеубойные изменения в туше при бруцеллезе? Санитарная оценка мяса.

7. Послеубойные изменения в туше при чуме свиней? Санитарная оценка мяса.

8. Послеубойные изменения в туше при роже? Санитарная оценка мяса.
Выводы ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Приобретаемые умения и навыки ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Практическая работа №5.

Послеубойная  диагностика инфекционных болезней

 и санитарная оценка продуктов убоя.

Цель. Изучить послеубойную диагностику и санитарную оценку при инфекционных заболеваниях  животных и птиц.

Приобретаемые умения и навыки: 1. Уметь ставить диагноз по патологоанатомическим изменениям в органах и тканях после убоя. 2. Давать заключение по использованию туши и продуктов убоя ( санитарную оценку). 

ПК 3.2. Проводить забор образцов крови, молока, мочи, фекалий, их упаковку и подготовку к исследованию.

ПК 3.9. Участвовать в проведении предубойной и послеубойной диагностике инфекционных и инвазионных болезней сельскохозяйственных животных и проводить ветеринарно-санитарные мероприятия при обнаружении.
Место проведения. Лаборатория.

Форма организации. Индивидуальная.

Оснащенность: атлас патологической анатомии ( Кокуричев), макропрепараты, плакаты.

Литература: Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза.

Задание № 1. Изучить патологоанатомические изменения в органах и тканях при инфекционных болезнях птиц и послеубойную диагностику, закрепить по макропрепаратам, муляжам, атласам. Дать санитарную оценку мяса и других продуктов убоя. Данные оформить в таблицу:
Таблица - Санитарная оценка продуктов убоя при инфекционных заболеваниях птиц
	Заболевание

( возб-ль)
	Предубойная диагностика
	Послеубойная

 Диагностика
	Санитарная оценка

	Болезнь Ньюкасла


	
	
	

	Грипп птиц


	
	
	

	Болезнь Марека


	
	
	

	Пастереллез

 ( холера)


	
	
	

	Туберкулез


	
	
	

	Сальмонеллез

( паратиф)


	
	
	


Задание № 2. Изучить ветеринарно-санитарную оценку тушек и органов при болезнях кроликов. Данные занести в таблицу:
Таблица - Санитарная оценка продуктов убоя при инфекционных заболеваниях кроликов
	Болезнь
	Предубойная диагностика
	Послеубойная диагностика
	Санитарная

оценка

	Вирусная

геморрагическая

 болезнь


	
	
	

	Миксоматоз


	
	
	

	Пастереллез


	
	
	

	Псевдотуберкулез


	
	
	

	Некробактериоз


	
	
	


Задание № 3. Решить ситуационную задачу.

Задача № 1.  На Богдановический мясокомбинат привезли 10 голов свиней. При послеубойном исследовании в тонком отделе кишечника отмечено геморрагическое воспаление, селезенка увеличена, пульпа красного цвета, у одной свиньи в полости заплюсневого сустава обнаружен серозно-фибринозный экссудат. Возраст свиней-9-10 месяцев.

Как вы оцениваете создавшуюся ситуацию?

Каковы могут быть последствия?

Как вы поступите? Почему?

Ответ:

Задача № 2. При осмотре партии убойных коров дежурный ветеринарный врач скотобазы заметил у двух животных хромоту, гиперсаливацию и поражение межкопытной щели.

   Чем объяснить создавшуюся ситуацию?

   Каковы ваши действия?

Ответ:   

Задача № 3. В хозяйстве 200 голов дойного стада. Ветеринарный работник провел туберкулинизацию. 5 голов оказались реагирующими на туберкулез и их отправили на мясокомбинат.

   Как вы оцениваете создавшуюся ситуацию?

   Как поступить с тушами и внутренними органами?

Ответ:

Задача № 4. На Талицком мясокомбинате на первой точке экспертизы молодой специалист, выпускник сельскохозяйственного техникума нашел изменения в подчелюстных лимфатических узлах под номером 185. лимфатический узел увеличен в размере и кирпично-красного цвета. Туша плохо обескровлена.

   Какие действия необходимо предпринять?

   Что делать с тушей?

Ответ:

Задача № 5. На ферме осенью была прирезана телка с признаками острой тимпании.

 При лабораторном исследовании выделен возбудитель сибирской язвы. Убой проводился на убойной площадке. Мясо и ливер на время исследования были помещены в холодильную камеру.

    Проанализировать создавшуюся ситуацию.

    Каковы должны быть дальнейшие действия ветеринарного специалиста?     

Ответ:

Контрольные вопросы:

1. Назовите основные методы диагностики инфекционных болезней после убоя?

2. Какие мероприятия проводят в случаях установления инфекционных болезней после убоя?

3. Перечислите болезни, при которых запрещается убой и все продукты убоя подлежат сжиганию?

4. Перечислите болезни, при которых обязательно требуется микробиологическое исследование на сальмонеллы?

5. Расскажите санитарную оценку при ящуре, туберкулезе, бруцеллезе, сибирской язве?

Приобретаемые умения и навыки ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка___________________

Дата___________________                    Подпись преподавателя_______________

Лабораторная работа № 4.
Исследование проб мяса на трихинеллез
Цель. Освоить технику проведения трихинеллоскопии.

Приобретаемые умения и навыки: уметь проводить трихинеллоскопию свинины.
ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
ПК 3.9. Участвовать в проведении предубойной и послеубойной диагностике инфекционных и инвазионных болезней сельскохозяйственных животных и проводить ветеринарно-санитарные мероприятия при обнаружении.
Место проведения. Лаборатория.

Форма организации. Индивидуальная.

Оснащенность: пробы мяса свинины, компрессорий, ножницы, реактивы, дистиллированная вода.

Литература: Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза.

Методика выполнения

Задание № 1. Исследовать мясо свинину на наличие трихинелл.

Для исследования берут 2 кусочка мыщц из ножек диафрагмы ( или межреберных, жевательных) по 60 г каждая.

1. Готовят срезы, вырезая изогнутыми ножницами небольшие кусочки мышц величиной с овсяное зернышко. Ножницы держат вогнутой стороной к мышце, и тогда срез остается на выпуклой стороне, что удобно для его помещения на стекло компрессориума.

2. Срезы берут из разных мест пробы. От каждой туши готовят не  менее 36 срезов, которые раздавливают между стеклами компрессориума и просматривают под трихинеллоскопом или микроскопом.

 Задание № 2. Исследовать консервированную свинину на трихинеллез.

Консервированная свинина- это мороженая или соленая.

1. Мороженое мясо оттаивают и делают срезы толщиной не более 1,5 мм.

2. Заправляют компрессориум, верхним стеклом слегка раздавливают.

3. Снимают верхнее стекло компрессориума и на каждый срез наносят пипеткой каплю 0,5% раствора соляной кислоты или метиленовой сини на 1 минуту.   

4. Срезы вновь раздавливают и исследуют под микроскопом.
Микрокартина.. Обработанные соляной кислотой срезы становятся прозрачными сероватого цвета. Капсула в виде серебристого ободка, а жидкость в полости трихинелл просветляется.

                             Срезы обработанные метиленовым голубым окрашиваются в синеватый цвет, жидкость внутри трихинеллы в нежно-голубой, паразит не окрашивается и становится хорошо видным.

        Срезы из соленого и копченого мясо готовят в 2 раза тоньше. Срезы просветляют 50% водным раствором глицерина или 5% раствором молочной кислоты. Для лучшей видимости  можно окрашивать метиленовой синькой  на уксусной кислоте.

Задание № 3. Исследовать свиной шпик на трихинеллез.
Трихинеллы могут локализоваться в подкожной жировой ткани, в которой макроскопичнски не видно мышечных прослоек.
1. Шпик без видимых мышечных прпослоек разрезают на всю толщину и срезы берут с внутренней поверхности шпика по линии его расслоения.

2. Делают не менее пяти срезов толщиной около 0,5 мм и погружают их на 5-8 мин в 1%-ный раствор фуксина на 5%-ном растворе едкого натра.

3. Извлекают срезы из раствора и заряжают компрессорий, верхнее стекло притирают несколько слабее, чем срезы из мышечной ткани.

4. Исследуют под трихинеллоскопом или микроскопом. 

Микрокартина  На фоне неокрашенных жировых клеток резко выделяются трихинеллы в виде светло-красных или желто-красных включений. Оболочка трихинелл ясно выражена.

Задание № 4. Зарисовать  микроскопическое строение трихинеллеза используя микропрепарат, атлас патологической анатомии, плакаты. На рисунке обозначить капсулу трихинеллы, трихинеллу, мышечную ткань.
1- трихинелла

2- капсула трихинеллы

3- мышечная ткань

4- обызъветсвление трихинеллы

Задание № 5. Написать дифференциальную диагностику трихинелл при микроскопии от:

- пузырей воздуха – 

       - цистицерков –

       - саркоцист –

Контрольные вопросы

1. Перечислите, какие виды животных болеют трихинеллезом?

2. Назовите виды возбудителей, их различие и развитие?

3. Назовите излюбленные места локализации трихинелл?

4. Охарактеризуйте послеубойную диагностику трихинеллеза?

5. Перечислите места мышечных срезов для трихинеллоскопии?

6. Охарактеризуйте методику трихинеллоскопии консервированной свинины?

7. Дифференциальная диагностика трихинелл при микроскопии?

Выводы_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Приобретаемые умения и навыки ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя______________
Практическая работа № 6.
Послеубойная диагностика и санитарная оценка

продуктов убоя животных при цистицеркозе, эхинококкозе, фасциолезе
Цель. Изучить послеубойную диагностику и санитарную оценку при инвазионных заболеваниях  животных.

Приобретаемые умения и навыки: умение исследовать мясо на паразитарные заболевания и давать заключение о пригодности мяса по результатам исследования.
ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
ПК 3.9. Участвовать в проведении предубойной и послеубойной диагностике инфекционных и инвазионных болезней сельскохозяйственных животных и проводить ветеринарно-санитарные мероприятия при обнаружении.
Место проведения. Лаборатория.

Форма организации. Индивидуальная.

Оснащенность: макропрепараты ( или боенские препараты), атласы патологической анатомии, учебник.

Литература: Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза.
Задание № 1. Ознакомиться с исследованием мяса на цистицеркоз ( финноз). Используя макропрепараты, атласы патологической анатомии, учебник. Дописать  недостающие данные в тексте: 

      При  ветеринарно-санитарном контроле осматривают на финноз мышцы жевательные, шеи, корня языка, поясничные, а у крупного рогатого скота, кроме того мышцы сердца. Личинки цестод хорошо видны невооруженным глазом. Размером они с гречневое зерно овальной формы. Цистицерк представляет собой пузырек, наполненный токсической жидкостью, в которой плавает головка паразита.

     Не исследуют на цистицеркоз мясо лошадей, так как они не болеют цистицеркозом.

Личинки цестод крупного рогатого скота и свиней могут вызвать заболевание людей.

     Санитарная оценка. 
При обнаружении цистицерков на разрезах мышц головы и сердца проводят  дополнительно по 2 параллельных разреза шейных мышц в выйной области, лопаточно-локтевых, спинных, поясничных, тазовой конечности и диафрагмы.

      При обнаружении на ____ см разреза мышц головы или сердца и хотя бы на одном из разрезов мышц груди более ______  живых или мертвых цистицерков тушу, голову, язык, сердце, и другие продукты, имеющие мышечную ткань, ______________. При трех и менее цистицерках тушу и органы, имеющие мышечную ткань, ___________________ проваркой, заморозкой или посолом.  Жир перетапливают с доведением температуры в топленом жире до ______ С в течении____ минут. Кишки и шкуры независимо от степени поражения после обычной обработки выпускают без ограничения.

        При обнаружении в мясе овец и оленей на площади 40 см до _____ цистицерков и отсутствии изменений в мышцах тушу и все органы направляют для переработки на вареные колбасные изделия или обеззараживают замораживанием. При значительном поражении туши цистицерками ( 6 и более личинок  на разрезе ) или при патологических  изменениях в мышцах тушу ________________, а жир перетапливают.

Обеззараживание проваркой. Мясо разрубают на куски  массой не более___ кг, толщиной ___ см и варят  в открытых котлах __ часа, в закрытых-_____ч с момента закипания. Мясо считается обеззараженным при достижении внутри куска температуры не ниже __ С, цвет ____________________________, без признаков кровянистого оттенка. Сок, стекающий с поверхности разреза куска вареного мяса, должен быть ___________________________.

Обеззараживание замораживанием. Мясо крупного рогатого скота замораживают путем доведения температуры в толще мышц до  ______С без последующей выдержки или доведением температуры в толще мышц до ______С с последующей выдержкой 24 ч при температуре _____С. Мясо свиней доводят температуру в толще мышц до ___С с последующей выдержкой в течении  10 суток при температуре в камере ___С или  доводят температуру в мышцах до ___С с выдержкой 4 суток при температуре в камере – 13 С. Температуру измеряют в толще тазобедренных мышц на глубине 7-10 см.

 Обеззараживание посолом. Применяют смешанный способ посола. Мясо разрубают на куски массой  не более 2,5 кг, пересыпают солью из расчета 10% соли  к массе мяса. Затем заливают 24% раствором поваренной соли и выдерживают 20 суток.     

После обеззараживания данным способом мясо проверяют на жизнеспособность цистицерков. Для этого цистицерков помещают в желчь, разведенную пополам с изотоническим раствором хлористого натрия. У живых паразитов сколекс выворачивается, они становятся подвижными, что хорошо видно под лупой.

Задание № 2.  Ознакомиться с послеубойной диагностикой  и санитарной оценкой продуктов убоя при других инвазионных заболеваниях. Пользуясь учебником, атласом патологической анатомии заполнить таблицу.   
Таблица . Санитарная оценка продуктов убоя при паразитарных заболеваниях животных
	заболевание
	Послеубойная диагностика
	Санитарная оценка

	Фасциолез


	
	

	Эхинококкоз


	
	

	Дикроцелиоз


	
	

	Саркоцистозы


	
	

	Аскаридоз


	
	

	Диктиокаулез


	
	

	Пироплазмидозы


	
	

	гиподерматоз


	
	


Задание № 3. Решить ситуационную задачу.

Контрольные вопросы

1. Как проводится  обеззараживание цистицеркозного мяса?

2. Какие органы поражаются при эхинококкозе?

3. Какие животные болеют фасциолезем?

4. Санитарная оценка при диктиокаулезе, пироплазмозе, гиподерматозе, аскаридозе?

Приобретаемые умения и навыки ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Практическая работа № 7.

Отбор проб для бактериологического исследования мяса, оформление сопроводительной документации
Цель. Научиться правильно проводить отбор проб для бактериологического исследования мяса, оформлять сопроводительную документацию для отправки в лабораторию, составлять акт на вынужденный убой.

Приобретаемые умения и навыки: умение отбирать пробы, упаковывать, оформлять сопроводительные документы.

ПК 3.3. Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.

ПК 3. 5. Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества
продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.

Место проведения. Лаборатория, ветеринарный участок, лаборатория ветеринарно-санитарной экспертизы.

Форма организации. Индивидуальная, групповая.

Оснащенность: учебник, туша мяса, ножи, ножницы, упаковочный материал.

Литература: Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза.

Задание № 1. Перечислить случаи, требующие бактериологического исследования мяса.

1._______________________________________________________________________________________________________________________________________
2._______________________________________________________________________________________________________________________________________
3._______________________________________________________________________________________________________________________________________
4._______________________________________________________________________________________________________________________________________
5._______________________________________________________________________________________________________________________________________
6._______________________________________________________________________________________________________________________________________
7._______________________________________________________________________________________________________________________________________
Задание № 2. Приготовить пробы для бактериологического исследования.

      Для исследования направляют:

1. Две пробы мышц размером не менее 6*6*8 см с передней и задней конечности ( сгибатель или разгибатель ).

2. Два лимфоузла вместе с окружающей соединительной и жировой тканью – поверхностный шейный и наружный подвздошный, от свиней – поверхностный шейный и надколенный ( при изменениях в области головы и шеи дополнительно подчелюстной ).

3. Внутренние органы – целиком селезенку и почку, долю печени с лимфоузлом. Поверхность разрезов прижигают до образования струпа.

4. При подозрении на рожу трубчатую кость, на листериоз – головной мозг.

При исследовании мяса мелких животных и птицы в лабораторию направляют тушки целиком. При исследовании солонины берут две пробы мышц с разных мест, при наличии – лимфоузлы, трубчатую кость, а также пробу рассола.


Пробы берут стерильными инструментами. Каждую пробу заворачивают в пергаментную бумагу или полиэтиленовый мешочек и складывают в общий пакет. На нем ставят дату отбора пробы, номер туши и направляют в лабораторию с нарочным. Если пробы невозможно доставить в течении 24 ч, то для предупреждения размножения гнилостной микрофлоры пробы консервируют 30 % водным раствором глицерина или стерильным вазелиновым маслом. Консервирующую жидкость берут в объеме в 4-5 раз превышающего объема посылаемого материала.

Задание № 3. Составить сопроводительную на пробы мяса для бактериологического исследования.

      В сопроводительной указывают: вид мяса, его принадлежность, перечень пересылаемых проб, их количество, причину направления материала, краткие паталогоанатомические данные, предполагаемый диагноз, дату взятия проб и подпись ветспециалиста, направившего их на исследование.

В _______________________ветеринарную лабораторию

Адрес :___________________________________________________________
При этом направляется для (вид исследования)____________________________________________исследования

Патологический материал ____________________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
От (вид и возраст животного)___________________________________________ принадлежащий______________________________________________________
____________________________________________________________________
(название хозяйства, Ф.И.О. владельца животного, его адрес)

Дата заболевания животного____________________________________________
Патологоанатомические изменения___________________________________________________________
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Диагноз_____________________________________________________________
Дата взятия материала________________________________________

________________                                         ______________________________

            Должность                                                                                     Подпись

Задание № 4. Оформить акт на вынужденный убой животного.

Контрольные вопросы при допуске к работе

1. В каких случаях происходит обсеменение мяса сальмонеллами?

2. Санитарная оценка мяса при обнаружении сальмонелл?

3. Перечислить основные профилактические мероприятия при пищевых сальмонеллезах?

4. Как проводится санитарная оценка продуктов убоя при стафило-стрептококковых инфекциях?

5. Как проводится санитарная оценка мясных и растительных продуктов при анаэробных инфекциях ( ботулизм ) ?

Приобретаемые умения и навыки ________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________
Практическая работа №  8-9

Ознакомление с лабораторным исследованием мяса

на пищевые токсикоинфекции
Цель. Изучить схему бактериологического исследования мяса на пищевые токсикоинфекции.

Вырабатываемые умения и навыки. Умение проводить исследование мяса и мясных продуктов на наличие бактерий.

ПК 3.9. Участвовать в проведении предубойной и послеубойной диагностике инфек- ционных и инвазионных болезней сельскохозяйственных животных и проводить ветеринарно-санитарные мероприятия при обнаружении
Место проведения. Ветеринарная лаборатория, бактериологический отдел.

Форма организации. Групповая.

Вид занятия. Экскурсия в районную ветеринарную лабораторию.

Оснащенность: тетрадь, ручка, спецодежда( белый халат, шапочка, бахилы или сменная обувь)

 Литература: Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза.

Методика выполнения

           В лаборатории переодеться в спецодежду, быть предельно внимательными, соблюдать правила личной гигиены, вести записи.

Задание № 1. Ознакомиться с лабораторным исследованием проб мяса на наличие патогенной микрофлоры. Врач бактериологического отдела демонстрирует:

1. Посев из представленного материала на питательные среды.

2. Рост культуры сальмонелл на скошенном мясо-пептонном агаре.

3. Характер роста бактерий на питательных средах.

4. Подсчет колоний на агаре.

5. Приготовление мазков из колоний, их окраска по грамму.

6. исследование бактерий на подвижность.

7. Дополнительные исследования для обнаружения сальмонелл, анаэробов.

Задание № 2. Составить схему бактериологического исследования мяса на сальмонеллез.

Контрольные вопросы 

1. С чего начинают бактериологическое исследование проб?

2. На какие питательные среды делают посевы из проб мяса на сальмонеллез?

3. Охарактеризуйте рост бактерий на питательных средах?

4. Перечислите необходимые краски для окрашивания мазков по Грамму?

5. Какова методика исследования бактерий на подвижность?

Приобретаемые умения и навыки ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Лабораторная работа № 5
Определение доброкачественности вареных колбас на свежесть

органолептическими и лабораторными методами
Цель.  Ознакомиться с методикой определения свежести колбас              

Вырабатываемые умения и навыки: умение определять свежесть вареных колбас по результатам органолептического и лабораторного исследования.

ПК 3.6. Участвовать в ветеринарно-санитарной экспертизе пищевых продуктов: колбасных изделий, субпродуктов, пищевого жира, крови, кишок, эндокринного и технического сырья

Место проведения. Лаборатория

Форма организации. Звеньевая

Оснащенность: пробы колбасы, микроскоп, предметные стекла, скальпель (ножницы), раствор Люголя, краски, реактив Несслера.

Литература: Петров А. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза   с   основами  технологии   переработки  и  стандартизации  продуктов  животноводства.  Ижевск  :  Печать-сервис, 2000.  

Методика выполнения

Задание № 1. Ознакомиться с правилами отбора проб колбасных изделий.

        Из партии продукта отбирают средний образец не менее 2-х батонов. Из отобранных единиц продукции берут разовые пробы для органолептического (400-500 г), химического и бактериологического анализа ( по 200-250 г)

Задание № 2. Определить свежесть  вареных колбас органолептическими методами.

        Органолептическое исследование колбас начинают с осмотра оболочки: устанавливают ее внешний вид, чистоту, сухость или наличие слизи, загрязнений, плесени. Затем оболочку снимают, обращают внимание на ее крепость и на прочность прилегания к фаршу. Далее колбасу нарезают поперек и вдоль и определяют цвет фарша, равномерность его окраски и внешний вид шпика. На ранних стадиях порчи под оболочкой образуется узкий темный ободок. Наличие серых участков в средних слоях может быть неравномерным распределением нитритов. Определяют консистенцию, запах и вкус колбасы.

        Свежая колбаса имеет сухую, крепкую, без налетов плесени и слизи, плотно прилегающую к фаршу оболочку. Цвет фарша под оболочкой и на разрезе розовый, равномерный, серые пятна отсутствуют, шпик белый. Консистенция фарша плотная. Запах специфический, ароматный, без присутствия затхлости или кисловатости, сыроватости.

        Подозрительной свежести колбаса имеет влажную, липкую оболочку, возможно наличие плесени. Оболочка легко отделяется от фарша, но не рвется. На поперечном разрезе по периферии темно0-серый ободок, вся остальная часть батона розового цвета, шпик местами желтоватый. Консистенция фарша с периферии менее плотная, чем внутри. Запах кисловатый или слегка затхлый, аромат специй слабый.

       Несвежая колбаса – оболочка покрыта слизью или плесенью, легко отстает от фарша и рвется. Цвет фарша с поверхности серый или зеленоватый. На разрезе по периферии зеленовато-серое кольцо и в глубине обнаруживают серые и зеленые участки, шпик грязно-зеленого цвета. Консистенция фарша рыхлая, дряблая, запах резкий затхлый, гнилостный, прогорклый.

Задание № 3. Определить свежесть  вареных колбас лабораторными методами.

Лабораторное исследование. Его проводят при сомнительных органолептических показателях. 

           Для микроскопии мазков-отпечатков вырезают кусочки из поверхностных слоев ( из-под оболочки) и центра батона. Для определения рН из фарша удаляют шпик. Фарш тщательно измельчают и перемешивают (методика исследования та же, что и при исследовании мяса).

          Определение аммиака по Несслеру. Готовят вытяжку фарша 1:10 при 15 минутной экспозиции. Навеску массой 5 г вносят в колбу с 20 мл дважды прокипяченной дистиллированной водой и настаивают 15 мин. При трехкратном взбалтывании. Фильтруют. 

    В пробирку вносят 1 мл вытяжки и добавляют 10 капель реактива Несслера, взбалтывают. Наблюдают за изменением цвета и прозрачности.

    Свежая колбаса – вытяжка приобретает зеленовато-желтый цвет, остается прозрачной или слегка мутнеет.

     Колбаса подозрительной свежести – вытяжка интенсивно желтого, желто-оранжевого  цвета, значительно мутнеет.

    Колбаса несвежая -  вытяжка оранжевого, красно-оранжевого цвета, с хлопьями или осадком.

А н а л и з     п р о б ы

Органолептические показатели:
- оболочка:

-  фарш:

Лабораторные исследования:

- микроскопия мазков-отпечатков-

- рН-

- определение аммиака по Несслеру-

- определение содержания крахмала или муки

Контрольные вопросы
1. Перечислите основные технологические процессы колбасного производства.

2. Перечислите допустимые производственные пороки колбас.

3. перечислите недопустимые производственные пороки колбас.

4. Перечислите показатели доброкачественной вареной колбасы .

5. Перечислите показатели недоброкачественной вареной колбасы .

6. Допустимое содержание нитритов в колбасе.

7. Допустимое содержание воды в колбасе.

8. Допустимое содержание крахмала и муки в колбасных изделиях ( ГОСТ 10574-73).

Выводы_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Приобретаемые умения и навыки ________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Лабораторная работа № 6
Определение качества молока по органолептическим  

показателям и бактериальной обсемененности
Цель. Приобрести навыки по определению чистоты молока, бактериальной обсемененности.

Вырабатываемые умения и навыки. 1. Уметь проводить органолептическое и бактериологическое исследование молока.

ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства
ПК 3.5. Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества
продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов

Место проведения. Лаборатория, ферма.

Форма организации. Звеньевая

Оснащенность: молоко, прибор « Рекорд», молочная посуда, водяная баня, раствор метиленовой сини, пробирки, пипетки.

Литература: Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии переработки продуктов животноводства. Стр. 178

Методика выполнения

Задание № 1. Взять среднюю пробу молока ( ГОСТ 26809-86).

     При взятии средней пробы молока из фляги необходимо 8-10 движений мутовкой вверх и вниз до дна, тщательно перемешивая, не допуская пенообразования. Пробу молока отбирают пробником. Вначале через трубку пропускают молоко, затем строго вертикально погружают на дно сосуда с такой скоростью, чтобы молоко поступало одновременно с ее погружением. Закрыв верхнее отверстие трубки пальцем, переносят молоко в сухую бутылку ( 250 мл).

Задание № 2. Провести органолептическое исследование молока ( ГОСТ 28283-89).

    Определить цвет, запах, консистенцию, вкус молока и наличие в нем пороков.

    Цвет молока исследуют в цилиндре из белого стекла в лучах отраженного света, запах и вкус – сенсорным путем, а консистенцию – по следу, оставшемуся на стенке цилиндра после стекания струйки молока. Вкус сырого молока определяют только от заведомо здорового животного. На рынке вкус определяют только после кипячения. Запах лучше улавливается после подогрева молока до 40 – 50 0С.

Задание № 3. Определить чистоту молока ( ГОСТ 8218-89)

     Количество механических примесей проверяют прибором « Рекорд». 

     Через фильтр пропустить 250 мл молока, затем осадок, полученный на фильтре сравнить с эталоном чистоты.

     Установлены три группы чистоты молока:

Первая группа – на фильтре нет частиц механической примеси.

Вторая группа – на фильтре отдельные частицы.

Третья группа – на фильтре заметный осадок мелких и крупных частиц механической примеси, волоски. Частицы сена, песка, навоза и т. д..

Задание № 4. Определить бактериальную обсемененность молока ( ГОСТ 9225-68).

   Сущность определения основана на способности фермента микробов молока редуктазы обесцвечивать метиленовую синь. В лабораториях ветсанэкспертизы применяют ускоренную пробу на редуктазу.

             Методика определения. В пробирку налить 10 мл молока, нагреть на водяной бане до 38-40 0С и добавить 1 мл рабочего раствора метиленового голубого. Пробирку закрыть резиновой пробкой, тщательно перемешать и вновь поставить на водяную баню при температуре 38-40 0С ( уровень воды должен быть выше уровня содержимого в пробирке). По времени наступления обесцвечивания определить бактериальную обсемененность и класс молока, пользуясь таблицей:
Таблица . Бактериальная загрязненность молока
	Скорость обесцве-

чивания молока
	Бактерий в 1 мл

молока
	Класс

молока
	Оценка молока

	Менее 10 мин.

От 10мин. До 1 ч.

От 1 ч. До 3 ч.

Более 3 ч
	Более 20 млн.

До 20 млн.

До 4 млн.

До 500 тыс.
	IV

III

II

I
	Очень плохое

Плохое

Удовлетворительное

Хорошее


По результатам исследования сделать заключение ( вывод) о качестве молока.

Контрольные вопросы

1. Перечислите причины порчи молока.

2. Назовите источники микробного обсеменения молока.

3. Каковы пути улучшения санитарного качества молока на ферме?

4. Каким прибором определяется чистота молока?

5. Охарактеризуйте основные группы чистоты молока.

6. Какой реактив используется для определения бактериальной обсемененности?

7. На чем основана сущность редуктазной пробы?
Выводы_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Приобретенные умения и навыки

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________                                 ________________________

                                                                                    ( подпись преподавателя)
Лабораторная работа № 7

Лабораторное исследование молока. Определение сортности.

Цель. Приобрести навыки по определению кислотности, плотности и жира            молока.

Вырабатываемые умения и навыки. 1. Уметь проводить лабораторное исследование молока. 2. Уметь определять сортность молока.3. Давать заключение о доброкачественности молока. 

ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства

ПК 3.5. Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества
продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов

Место проведения. Лаборатория.

Форма организации. Звеньевая

Оснащенность: молоко,  молочная и лабораторная посуда,  пробирки, пипетки, 0,1% раствор гидроксида натрия ( калия), спиртовой раствор фенолфталеина, жиромеры, центрифуга, реактивы, ареометр, ПМК, мастоприм.

Литература: Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии переработки продуктов животноводства. Стр. 17

Задание № 1. Определить кислотность молока ( ГОСТ 3624-67).

            Кислотность молока выражается в градусах Тернера, под которым понимают числомиллилитров децинормального раствора едкого натрия ( калия), израсходованного на нейтрализацию 100 мл молока.

 Методика определения.В коническую колбу налить 10 мл молока и 20 мл дистиллированной воды, и 3 капли 1% спиртового раствора фенолфталеина. Тщательно перемешать и титровать 0,1% раствором гидроксида натрия до появления слабо-розового окрашивания, не исчезающего в течении одной минуты. Количество миллилитров щелочи, пошедшей на титрование, умножают на 10, что будет показывать градус кислотности.
Задание № 2. Определить плотность молока в четырех пробах ( ГОСТ 3625-84).

 Методика определения.В стеклянный цилиндр налить по стенке 200 мл хорошо перемешанного молока, затем опустить ареометр, не допуская его соприкосновения со стенками. Через 1-2 мин. Снять показания шкалы ареометра и шкалы температуры, с точностью до половины деления.

Если температура 20 0С, то ареометр показывает истинную плотность. При температуре выше или ниже 20 0С, нужно ввести поправку + 0,2 0А на каждый несовпадающий градус термометра. Если температура молока выше 20 0С плотность его будет меньше, поправку надо прибавить, при температуре ниже 20 0С – вычесть.

Например: температура молока 17 0С, показания ареометра 32 0А. температурная поправка: 20-17=3; 3*0,2=0,6 0А. плотность молока истинная будет32 – 0,6= 31, 47 0А или 1, 0314.

Плотность на температуру можно найти, пользуясь таблицей№1

( приложение).
Данные исследования занести в таблицу:

	№ п/п
	пробы
	Показания ареометра
	Т0

молока
	Разница в температурах
	Поправка

+ 0,2
	Плотность а 0А

	1.

2.

3.

4.
	Натуральное

Разбавлено водой

Разбавлено обратом

С добавлением сливок


	
	
	
	
	


Задание № 3. Определить жирность молока ( ГОСТ 5867-90).

        Методика определения. Обернуть жиромер салфеткой, налить в него 10 мл серной кислоты, стараясь не задеть горлышко и осторожно добавить пипеткой по стенке 10,77 мл молока и 1 мл изоамилового спирта. Закрыть резиновой пробкой ( менее половины высоты). Жиромер перевернуть 4-5 раз до полного растворения белков. Поставить пробкой вниз в водяную баню с температурой 65+2  0С на 5 мин. Вынув  из бани, жиромеры вставить в патроны центрифуги пробками вниз и центрифугировать 5 мин со скоростью не менее 1000 об/мин. Затем жиромеры вновь поместить в водяную баню. Через 5 мин провести отсчет от границы раздела жира и кислоты до верхнего уровня столбика жира. Показания жиромера соответствуют проценту жира в молоке. 

Задание № 4. Определить количество соматических клеток в молоке ( ГОСТ 23453-90).

       Сборное молоко, полученное от здоровых коров, содержит в 1 мл до 500 тыс. соматических клеток, молоко с примесью анормального – свыше 500 тыс. анормальным считается молоко с примесью молозива, стародойного молока, больных маститом и при других болезнях, при которых увеличивается количество соматических клеток в молоке.

         Методика определения. В луночку пластинки ПМК-1 или маленькую пастеровскую пробирку вносят 1 мл хорошо перемешанного молока и добавляют 1 мл 2,5% раствора мастоприма. Молоко с препаратом тщательно перемешивают деревянной палочкой в течении 10 сек. Полученную смесь из пластинки неоднократно поднимают вверх на 5-7 см, после чего в течении не более 1 мин проводят оценку результатов.

Примесь анормального молока в сборном молоке определяют по изменению консистенции:

	Характеристика консистенции молока
	Количество соматических клеток в 1 мл молока

	Однородная жидкость. Иногда слабый сгусток, который слегка тянется за палочкой в виде нити.
	До 500 тыс.

	Выраженный сгусток, при перемешивании которого хорошо видна выемка на дне луночки пластинки. Сгусток даже частично не выбрасывается из луночки.
	От 500 тыс. до 1 млн.

	Плотный сгусток, который частично или целиком выбрасывается палочкой из луночки пластинки.
	Свыше 1 млн.


Задание № 5. Заполнить таблицу « Показатели для определения сортности молока»  ( ГОСТ 13264-70)

	Показатели
	Норма для сортов
	Показатели испытуемой пробы молока

	
	высшего
	первого
	второго
	?

	Кислотность, 0Т

группа чистоты по эталону, не ниже 

бактериальная обсемененность, тыс/см3
содержание сомат. Клеток, тыс/см3 не более
	
	
	
	


Контрольные вопросы

1. Что такое кислотность молока?

2. Какие показатели влияют на кислотность молока?

3. В каких единицах выражается кислотность молока?

4. Что такое плотность молока?

5. Как называется прибор для определения плотности?

6. От каких показателей зависит содержание жира в молоке?

7. Что влияет на жирномолочность коровы?

Выводы___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Приобретенные умения и навыки

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка___________________                                 ________________________

                                                                                    ( подпись преподавателя)

Лабораторная работа № 8
Определение видовой принадлежности  яиц .

Товарная и ветеринарно-санитарная  оценка  яиц.

Цель. Овладеть методикой овоскопии  с  целью выявления сортности и различных  видов яичного брака.                                 

Вырабатываемые умения и навыки. 1. Уметь определять видовую принадлежность яиц. 2. Уметь проводить товарную и ветеринарно-санитарную оценку яиц.

ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства

ПК 3.5. Проводить обеззараживание не соответствующих стандартам качества
продуктов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискатов.

Место проведения. Лаборатория

Форма организации. Звеньевая

Оснащенность: Яйцо птиц, яйцо  с  пороками  ,  овоскоп, весы с разновесами, 

Растворы поваренной соли  плотностью 1,073; 1,055; 1,037; 1,020 г/см3

Литература: Петров А. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза   с   основами  технологии   переработки  и  стандартизации  продуктов  животноводства.  Ижевск  :  Печать-сервис,2000.    

Методика выполнения

Задание № 1. Определить видовую  принадлежность  яиц и занести данные в таблицу.

	№ п/п
	Вид яйца
	Цвет яйца
	Масса, гр.

	1.
	Куриное
	
	

	2.
	Гусиное
	
	

	3.
	Утиное
	
	

	4.
	Индюшиное
	
	


Задание № 2. Заполнить таблицу « Показатели качества пищевых яиц»

	категория
	Высота пуги в мм
	желток
	белок
	Масса яйца в гр.

	                                                 Диетическое

1

2



	Столовое свежее



	Столовое холодильниковое




Задание № 3. Определить пороки яиц.

Задание № 4. Определить качество яиц по внешнему виду и овоскопированием.

      При внешнем осмотре обращают внимание на цвет, чистоту и целостность скорлупы. Овоскопированием определяют доброкачественные- пищевые полноценные, пищевые неполноценные-с пороками «бой», «выливка», «малое пятно», «присушка», не пригодные в пищу яйца- с пороками «тумак», «красюк», «кровяное кольцо», «большое пятно».

      Свежее яйцо просвечивается желтым ( с белой скорлупой) или розовато-красным ( с коричневой скорлупой) цветом, красноватым полем в центре ( желток). При овоскопировании можно заметить мелкие трещины скорлупы. Отмечают высоту пуги, состояние белка и желтка и наличие пороков.

Задание № 5. Определить возраст яиц.

     Возраст яиц можно определить по плотности. Свежеснесенное яйцо имеет плотность 1,085г/см, по мере хранения плотность уменьшается. Через 7 суток плотность уменьшается до 1,048г/см, через 28 суток до 1,031г/см.

  Определяют возраст яиц, опуская их в растворы поваренной соли с разной плотностью. 

    В растворе поваренной соли  плотностью 1,073г/см при 20 градусах тонут яйца в возрасте до 7 суток, более старые плавают. 

В растворе поваренной соли  плотностью 1,055г/см при 20 градусах тонут яйца в возрасте от 7 до 14 суток, более старые плавают. В растворе повареной соли плотностью 1,037 тонут яйца 7-21 суток, более старые плавают. В растворе поваренной соли плотностью 1,020 тонут яйца до 28 суток хранения, более старые плавают.

 Задание № 6. Определить категорию товарных яиц.

       На чашечных весах взвешивают 1 яйцо и 10 яиц и определяют яйца высшей категории, отборные, 1, 2и 3 категории.

Яйца массой 75г относятся высшей категории, более 65 г - к отборным, массой не менее 55г – к 1 категории, массой 45-54 ко2 категории.

Контрольные вопросы

1. По каким признакам проводят классификацию товарных яиц?

2. Ветеринарно-санитарные требования к сбору и хранению яиц?

3. Перечислите основные пороки яиц.

4. Как проводить ВСЭ на фермах неблагополучных по инфекционным болезням?

5. Яйца, как возможный источник болезней человека и животных?

6. Дезинфекция яиц?

Выводы_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Приобретенные умения и навыки

________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка___________________                                 ________________________

                                                                                    ( подпись преподавателя)
Лабораторная работа № 9.
Определение качества пчелиного меда.

Цель. Овладеть методикой органолептического и лабораторного исследования меда.

Приобретаемые умения и навыки: умение проводить органолептическое и лабораторное исследование меда. Отработать навыки работы с рефрактометром, лабораторным оборудованием

ПК 3.3. Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхождения для ветеринарно-санитарной экспертизы.
ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхождения стандартам на продукцию животноводства.
Место проведения. Лаборатория.

Форма организации. Звеньевая

Оснащенность:
1. Проба меда

2. Оборудование: пробирка, предметное стекло, микроскоп, термометр на 100 0С, цилиндр

3. ( колба) на 250, 50  мл, ареометр 1, 110 или пикнометр, колба на 150 мл, пипетка на 20 мл, бюретка на 25 мл,  шпатель, весы с разновесами, водяная баня. Рефрактометр, пробирки 11 шт с пробками,  стаканчик на 100мл,  бюретка, Электроплитка, таз, ведро, ершик, моющее средство

4. Реактивы: спирт  -  0,1н. раствор КОН, 1% спиртовый раствор фенолфталеина, дистиллированная вода ( рН =7,0), 96% этиловый спирт, известковая вода, 25% уксусно-кислый свинец, 0.58% р-р поваренной соли, р-р Люголя, 1% крахмал

5. Спецодежда: белый халат, шапочка.

6. Средства гигиены: мыло, полотенце, медицинская аптечка.

Литература : Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии переработки продуктов животноводства. – М.: Агропромиздат, 1989.
Методика выполнения
Задание № 1. Провести органолептическое исследование меда. Определить цвет,  аромат, вкус, консистенцию,  наличие механических примесей в меде.

Цвет меда определяют в цилиндре. Цвет зависит от медоносов. 

Бесцветный, белый – кипрейный, белоакациевый, хлопковый,малиновый, белоклеверный.

Светло-янтарный (светло-желтый) – липовый, полевой, степной, желтодонниковый.

Янтарный ( желтый) -  подсолнечниковый, люцерновый, луговой, горчичный, огуречный.

Темно-янтарный – гречишный, лесной, каштановый.

Коричневый – падевый, цитрусовый.

Аромат зависит от содержания эфирных масел. Старый мед, подогретый мед имеют слабый аромат.

     40г меда налить в колбу, закрыть пробкой и нагреть до 40  0С – 10 мин и определить запах.

Вкус меда сладкий, приятный, со слабокислым привкусом. При проглатывании ощущается терпкость.

Консистенция . Свежеоткачанный мед сиропообразной консистенции( в течении  3-10 недель ), затем кристаллизуется.

Различают салообразную, мелкозернистую, крупнозернистую кристаллизацию. Сахароза, примесь сахарного сиропа образуют более крупные кристаллы. Незрелый мед –  жидкий и плотный слои, причем жидкого слоя больше. Если жидкого слоя немного, то мед хранился в герметичной таре.

Задание № 2. Определить механические примеси в пчелином меде.

      К механическим примесям относят пыльцу растений, трупы или части пчел, кусочки сот, сор,пыль, личинки.

Механические примеси выявляют в растворе меда: 50 г меда + 50 мл дистиллированной воды, подогреть до 40  0С, вылить в узкий цилиндр. Примеси остаются на дне или всплывают.

Задание № 3. Определить содержание воды в меде.

1. Определение массовой доли воды ареометром 

Приготовить раствор 1:2. в большую колбу отвесить 60 г меда и добавить 120 мл теплой ( 30-40 0С) воды, тщательно перемешать и охладить до 15 0С. Раствор перелить в мерный цилиндр и опустить ареометр. По таблице К. Виндиша определить сухой остаток в растворе меда. Эту цифру умножить на три ( степень разведения меда) и получить содержание сухих веществ в неразведенном меде. Из 100 вычесть сухой остаток, получится процент влажности.

Таблица К. Виндиша для определения сухого остатка в растворе меда ( 1:2), %

	Удельн

вес
	Сухой остаток
	Удельн вес
	Сухой остаток
	Удельн вес
	Сухой остаток

	1,101

1,102

1,103

1,104

1,105

1,106

1,107

1,108

1,109
	23,91

24,13

24,34

24,56

24,78

24,99

25,21

25,42

25,64
	1,110

1,111

1,112

1,113

1.114

1,115

1,116

1,117

1,118
	25,85

26,07

26,28

26,50

26,71

26,92

27,13

27,35

27,56
	1,119

1,120

1,121

1,122

1,123

1,124

1,125
	27,77

27,98

28,19

28,40

28,61

28,68

29,03


2. Определение рефрактометром.

Метод основан на преломляемости лучей в зависимости от содержания сухих веществ. Мед с влажностью до 21% имеет рефракцию не ниже 1, 4840.

Методика определения

   1-2 капли меда нанести на призму, закрыть призмы. Совместить светлую и темные зоны с точкой пересечения нитей в окуляре. По шкале определить показания рефрактометра. Определения повторить три раза и вычислить средний показатель. Температура меда должна быть 20 оС. Кристаллический мед разогреть в пробирке, закрытой пробкой до 50 0С. Охладить до 20 оС. Капельки воды на стенке смешать палочкой с медом.

Таблица .Содержание воды в зависимости от индекса рефракции
	Индекс рефрак

ции при 20 оС
	Содер

жание воды
	Индекс рефрак

ции при 20 оС
	Содер

жание воды
	Индекс рефрак

ции при 20 оС
	Содер

жание воды

	1,5044

1,5038

1,5033

1, 5028

1,5023

1,5018

1,5012

1,5007

1,5002

1,4997

1,4992

1,4987

1,4982

1,4976

1,4971

1,4966

1,4961

1, 4956

1,4951

1,4946

1,4940
	13,0

13,2

13,4

13,6

13,8

14,0

14,2

14,4

14,6

14,8

15,0

15,2

15,4

15,6

15,8

16,0

16,2

16,4

16,6

16,8

17,0


	1,4935

1,4930

1,4925

1,4920

1,4915

1.4910

1,4905

1,4900

1,4895

1,4890

1,4885

1,4880

1,4875

1,4870

1,4865

1,4860

1,4855

1,4850

1,4845

1,4840

1,4835


	17,2

17,4

17,6

17,8

18,0

18,2

18,4

18,6

18,8

19,0

19,2

19,4

19,6

19,8

20,0

20.2

20,4

20,6

20,8

21,0

21,
	1,4830

1,4825

1,4820

1,4815

1,4810

1,4805

1,4800

1,4795

1,4790

1,4785

1,4780

1,4775

1,4770

1, 4765

1, 4760

1,4755

1,4750

1,4745

1,4740


	21,4

21,6

21,8

22,0

22,2

22,4

22,6

22,8

23,0

23,2

23,4

23,6

23,8

24,0

24,2

24,4

24,6

24,8

25,0




Задание № 4. Определить кислотность меда.
         Кислотность выражается в нормальных градусах – количество мл 0.1н раствора гидроксида натрия, пошедшего на титрование 100 г меда.

          В колбу отмерить 100 мл 10% раствора меда ( приготовить из содержания сухих веществ в меде), добавить 3-5 капель 1% раствора фенолфталеина и титровать 0,1н раствором NaOH до слаборозового окрашивания, не исчезающего в течении 30 сек. 

Кислотность натурального меда 1 – 4 нормальных градусов

Повышенная кислотность может быть в закисшем меде, следствии накопления уксусной кислоты или указывает на искусственный мед.

Пониженная кислотность – при фальсификации сахарным сиропом или при переработке пчелами сахарного сиропа.
Задание № 5. Провести исследование меда на наличие пади.

        Падевый мед считается натуральным. По сравнению с цветочным медом, он содержит больше декстринов, сахарозы, азотистых и минеральных веществ, но меньше инвертных сахаров. Для отличия падевого меда от цветочного существует несколько реакций.
       1. Спиртовая реакция. В пробирку смешать 1 мл раствора меда ( 1:2) и 10 мл 96% этилового спирта. Взболтать. 

Цветочный мед – слабо мутнеет,

Мед с примесью пади – сильно мутнеет и появляется молочно-белый цвет.

Падевый мед – дает муть и хлопьевидный осадок.

     2. Известковая реакция. В пробирке смешать 2 мл водного раствора меда ( 1: 1) и 4 мл известковой воды и  нагреть до кипения.

Образование хлопьев бурого цвета, выпадающих в осадок, свидетельствует о наличии падевого меда.

В цветочном меде хлопья и осадок отсутствуют.

3. Реакция с уксусно-кислым свинцом. К 2 мл раствора 

меда ( 1:1) добавить 2 мл дистиллированной воды, прибавить 5 капель 25% раствора уксусно-кислого свинца и поставить в водяную баню ( 80-100 0С) на 3 минуты. 

Оседающие рыхлые хлопья – мед падевый.

Задание № 6. Провести микроскопическое исследование меда на зерна пыльцы растений.

       На предметном стекле сделать тонкий мазок из меда, накрыть покровным стеклом и рассмотреть под микроскопом.

Если мед натуральный – в поле зрения преобладают кристаллы в виде еловых лапок, игольчатой или звездчатой формы.

Кристаллы сахарозы – в форме глыбок, геометрических фигур.

Задание № 7.  Ознакомиться с определением в меде свекловичного сахара и патоки, крахмала и муки. Клея и желатина.

           1.  Примесь свекловичного сахара и патоки в меде определяется реакцией с уксусно-кислым свинцом.

    Взять 5мл 10% меда, к нему добавить 2,5 г уксусно-кислого свинца и 22,5 мл метиленового или этилового спирта.

Обильный желтовато-белый осадок указывает на примесь свекловичной патоки более 10%. При содержании 10% патоки в меде получается молочно-желтая муть. Раствор натурального меда дает легкое помутнение.

         2. Определение крахмала и муки. К 2-3 мл кипяченого и охлажденного меда ( 1:2) добавить несколько капель раствора йода. Появление синего окрашивания указывает на примесь крахмала или муки.

4. Выявление клея и желатина. К 2-3 мл раствора меда

( 1:2) добавить 3-5 капель 5% раствора танина. В присутствии клея и желатина образуются белые хлопья, выпадающие в осадок.

Если мед натуральный появляется слабая муть.

Задание № 8. Определить ядовитость меда. 
        1 мл 50% раствора меда ввести под кожу белым мышам. Если мед токсичен, то в первые часы погибают до 75% мышей, а остальные в течении 24 часов.

Задание № 9. Ознакомиться с оценкой продуктов пчеловодства при болезнях пчел.

        Не допускается продажа меда при наличии возбудителей заразных болезней (американский и европейский гнилец, сальмонеллез и септицемия пчел ), при условии если они обнаружены в меде в весенне-летне-осенний периоды, когда возможен лет пчел, ос и других насекомых, являющихся их переносчиками. В этом случае инфицированный мед подлежит обеззараживанию автоклавированием при 120 0С в течении 20 мин. Или его хранят в плотно закрытой посуде и реализуют только зимой для пищевых целей. Использование такого меда для подкормки пчел категорически запрещается.

А н а л и з     п р о б ы

Органолептические показатели:
Цвет-

Аромат-

Вкус-

Консистенция-

Кристаллизация-

Зрелость меда- 

Лабораторные исследования:

Механические примеси-

Содержание воды-

Кислотность-

Наличие пади-

Микроскопия-

Контрольные вопросы
1. Перечислите органолептические показатели натурального меда?

2. Дайте определение инвентированному сахару?

3. Что такое диастазное число?

4. Охарактеризуйте падевый мед?

Выводы_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Приобретаемые умения и навыки ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя_______________

Практическое занятие № 10-11
Ознакомление с устройством, оборудованием и работой мясо-молочной пищевой контрольной станции на колхозном рынке

Цель: изучить структуру, права, обязанности  лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы на рынке.

Ознакомиться с методами исследования и особенностями ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов животноводства и растениеводства на рынке.
Приобретаемые умения и навыки: уметь давать оценку работы лаборатории ВСЭ.

Уметь защищать свое мнение при обсуждении экскурсии.

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии,

проявлять к ней устойчивый интерес.

Место проведения. Лаборатория ветеринарно-санитарной экспертизы колхозного рынка

Форма организации. Звеньевая, индивидуальная

Оснащенность: белый халат, косынка или чепчик, опросный лист

Литература : Загаевский И. С. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии
Методика выполнения

Задание № 1.

 Оформить опросный лист.

Задание № 2.

 Ознакомиться с устройством и оснащением лаборатории ВСЭ на рынке. Штат работников. Права и обязанности.

Задание № 3. 

 Ознакомиться с методами экспертизы привозного мяса, молока и молочных продуктов, меда, рыбы, растительных продуктов.

Задание № 4.

 Ознакомиться с методами ветеринарно-санитарного контроля в мясном и молочном павильоне.

Задание № 5.

Ознакомиться с документацией лаборатории ВСЭ на рынке ( учет и отчетность)

Задание № 6.

Провести сравнительный анализ теоретических знаний с практикой по опросным листам.

Выводы__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Приобретаемые умения и навыки ________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оценка___________________

Дата___________________ подпись преподавателя______________
Литература
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2. Ветеринарное законодательство – под ред. В. М. Авилова том 1, Москва, 2002
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8. Макаров В. А., Фролов В. П., Шуклин Н. Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства. – М: ВО Агропромиздат, 1991 г.

9. « правила ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринарно-санитарной экспертизы мяса и мясопродуктов». Ветеринарные правила и нормы. ВетПиН 13.7.1 – 2000 г.

10. Справочник ветеринарного врача/Н. М. Алтухов, В. И. Афанасьев, Б. А. Башкиров и др. составитель Кунаков А. А. – М.: Колос, 1996.
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