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Тема «Распознавание мяса больных и здоровых животных по результа-

там органолептического исследования, микроскопии мазков-

отпечатков» 

Методическая цель: активизация познавательной деятельности студентов в про-

цессе применения практико-ориентированных заданий при выполнении лабора-

торной работы. 
Цели урока: 

Обучающая цель: создать условия для освоения лабораторных исследований, 

применяя органолептический анализ образцов мяса и проведение бактериоскопии 

мазков-отпечатков из исследуемого материала. 

Воспитательная цель: создать условия для развития способности к самостоятель-

ной аналитической деятельности через работу с учебным материалом; способ-

ствовать воспитанию профессионального мышления, делать выводы и обобщать 

сведения по данной теме, ответственности за результаты своей деятельности по 

организации проведения лабораторных исследований.  

Развивающая цель: создать условия для развития точности выполнения трудовых 

приемов и навыков в процессе выполнения лабораторной работы, интереса к изу-

чаемому материалу и в целом к специальности, самоконтроля и взаимоконтроля. 

Вид занятия: лабораторная работа. 

Тип занятия: урок применения знаний на практике. 

Междисциплинарные связи:   

1. ПМ .01.01. Осуществление зоогигиенических, профилактических и ветеринар-

но-санитарных мероприятий. Тема «Охрана территории РФ от заноса особо опас-

ных болезней инфекционных болезней животных. Методы ветеринарного надзо-

ра, его сущность и виды. Ветеринарная документация и правила её оформления». 

2. ПМ 02.01. Диагностика и лечение заболеваний сельскохозяйственных живот-

ных. Тема «Строение и топография мышц». 

3. ОП.08 Метрология, стандартизация и подтверждение качества. Тема «Система 

показателей качества продукции. Методы оценки качества продукции». 

4. ОП.12 Организация ветеринарного дела. Тема «Ветеринарный надзор, его цели, 

виды и методы». 

Внутридисциплинарные связи: Тема «Отличительные особенности мяса и внут-

ренних органов здоровых, больных и убитых в агональном состоянии животных в 

органолептической характеристики и лабораторных показателях. Санитарная 

оценка продуктов убоя». 

Отведенное время: 90 минут. 

Место проведения: 5 кабинет, лаборатория №2. 

Материально-техническое обеспечение урока: компьютер, экран; инструменты: 

пинцеты, ножницы, шпатели; оборудование: спиртовые горелки, маркер, микро-

скопы, весы, плитка электрическая, водяная баня; лабораторная посуда: эксика-

тор, пипетки, стаканчики, воронки, колбы 100,0 мл, предметные стёкла; фильтро-

вальная бумага, дистиллированная вода, краски по Грамму; образцы мяса здоро-

вых и больных животных; 
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Методическое и дидактическое обеспечение урока: мультимедийная презентация 

к уроку на тему «Распознавание мяса больных и здоровых животных по результа-

там органолептического исследования, микроскопии мазков-отпечатков», ин-

струкция по технике безопасности, инструкционные карты, тетради для лабора-

торных и практических работ, тесты, методические рекомендации, диагностиче-

ские и оценочные листы, сводная ведомость. 

Формы организации учебной деятельности обучающихся: индивидуальная, фрон-

тальная, групповая. 

Методы обучения: словесный, наглядный, практический, исследовательский, про-

блемный, работа в микрогруппах, тестирование.  

Образовательные технологии: технология сотрудничества, практико-

ориентированная технология 

Литература: Пронин В.В., Фисенко С.П. Практикум «Ветеринарно-санитарная 

экспертиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства», 

стр. 70-82. 

Формируемые общие и профессиональные компетенции: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей про-

фессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые мето-

ды и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность 

и качество. 

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность. 

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для 

эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и лич-

ностного развития. 

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в про-

фессиональной деятельности. 

ОК 6. Работать в коллективе и в команде, эффективно общаться с коллега-

ми, руководителем, потребителями. 

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчинен-

ных), за результат выполнения заданий. 

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного 

развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение ква-

лификации. 

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессио-

нальной деятельности. 

ПК 3.1. Проводить ветеринарный контроль убойных животных. 

ПК 3.3. Проводить забор образцов продуктов и сырья животного происхож-

дения для ветеринарно-санитарной экспертизы.  

ПК 3.4. Определять соответствие продуктов и сырья животного происхож-

дения стандартам на продукцию животноводства.  

ПК 3.5. Проводить обеззараживание несоответствующих стандарту продук-

тов и сырья животного происхождения, утилизацию конфискантов. 
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ПРОЕКТ ЗАНЯТИЯ 

 
1.ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ МОМЕНТ. 5 мин. 

Цель: организовать и дисциплинировать обучающихся,  создать рабочую обстановку, настроить на 

целенаправленную деятельность, активизировать внимание. 

Методы: словесный, фронтальный. 

Деятельность преподавателя Деятельность сту-

дентов 

Примечание 

Приветствует, отмечает отсут-

ствующих, проверяет готов-

ность к уроку, организует  

внимание. 

Приветствуют пре-

подавателя. 

Староста сообщает, 

кто отсутствует. 

Слайд 1 «ПМ» 

 
2.АКТУАЛИЗАЦИЯ ТЕОРЕТИЧЕСКИХ ЗНАНИЙ. 15 мин. 

Цель: активизировать опорные знания с целью их обобщения и повторения обучающимися. 

Методы: индивидуальная работа, тестирование. 

Деятельность преподавателя Деятельность сту-

дентов 

Примечание 

Организует проверку знаний 

по ранее изученному материа-

лу. 

Предлагает всем пройти тести-

рование, обменяться тестами и 

провести оценку согласно эта-

лона 

 

Предлагает выставить оценки 

в  сводную ведомость. 

Выполняют задания. 

 

Проверяют правиль-

ность ответов по эта-

лону. 

Вносят оценки в 

сводную ведомость. 

 

Слайд 2 (Тест) 

 
Слайд 3 

 
Слайд 4 
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Слайд 5 

 
            3.ВВОДНАЯ ЧАСТЬ: МОТИВАЦИЯ ПОЗНАВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ; ОПРЕДЕЛЕ-

НИЕ ТЕМЫ И ЦЕЛИ ЗАНЯТИЯ. 15 мин. 

Цель: активизировать опорные знания с целью их обобщения и повторения обучающимися, мотиви-

ровать обучающихся на определение темы занятия и постановку целей занятия, создать у них поло-

жительный настрой на работу. 

Методы: фронтальный опрос. 

Деятельность преподавателя Деятельность сту-

дентов 

Примечание 

Задает вопросы: 

- При каких болезнях запрещен 

убой животных? 

- В чём различие процессов 

созревания мяса, полученного 

от больных и здоровых живот-

ных?  

- Какие методы используют 

для распознавания мяса, полу-

ченного от больных живот-

ных? 

- Почему мясо вынужденно 

убитых животных обеззаражи-

вают проваркой или направ-

ляют на изготовление мясных 

хлебов, консервов? 

- В каких случаях возникает 

подозрение, что мясо получено 

при убое больного животного 

или труп разделан на мясо?  

Просит сформулировать тему 

и цель занятия. 

Сообщает, что, научившись 

проводить лабораторные ис-

Слушают вопросы, 

заданные мастером 

п\о. 

Обсуждают вопросы 

и отвечают на них. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Называют тему. 

 

Формулируют цель 

занятия. 
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следования мяса, они смогут 

без труда анализировать его 

качество. Определить какое 

мясо получено при убое боль-

ного животного или труп раз-

делан на мясо. По полученным 

результатам не допустить к 

реализации недоброкачествен-

ную продукцию. 

 Слайд 6 «Тема» 

 
 

Слайд 7 «Цель» 

 
           4. ПОСТАНОВКА УЧЕБНОЙ ЗАДАЧИ. АЛГОРИТМ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ. 10 мин 

Цели:  составить план последовательности работы, ознакомиться с инструкционной картой и методиче-

скими рекомендациями. 

Методы: планирование, инструктаж по технике безопасности. 

Формы деятельности обучающихся: работа в микрогруппах. 

Просит вспомнить, какие дей-

ствия необходимо выполнить 

для определения органолепти-

ческих, микробиологических 

исследований. 

Просит составить план, на ко-

торый будем опираться во 

время выполнения лаборатор-

ной работы. Обращает внима-

ние на распределение обязан-

ностей в микрогруппах. 

Просит ознакомиться с ин-

струкционными картами и ме-

тодическими рекомендациями 

для проведения лабораторных 

исследований, находящихся на 

столах.  

Проверяет наличие спецодеж-

ды. 

Проводит инструктаж по тех-

нике безопасности: 

- при проведении работ в ла-

боратории ветеринарных дис-

циплин. 

При работе с: 

Называют поэтапно 

действия, которые 

необходимо выпол-

нить, составляют 

план. 

Знакомятся с ин-

струкционной картой 

и методическими ре-

комендациями кон-

спектируют в тет-

радь. 

Изучив инструкци-

онную карту, при-

ступают к выполне-

нию задания соглас-

но методических ре-

комендаций. 

Координаторы рас-

пределяют обязанно-

сти между членами 

микрогруппы: экс-

перт, спикер, лабо-

рант; проверяют ра-

бочие места. 

 

Слайд 8 «План» 

 

 
 

Слайд 9 «Методические рекомендации» 

 
Слайд 10 
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-биоматериалом 

-реактивами 

-дезинфицирующими раство-

рами 

-лабораторной посудой и ин-

струментами 

-микроскопом 

Предлагает правила работы в 

микрогруппах. 
 

Слайд 11 

 
            5.САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА ОБУЧАЮЩИХСЯ. 30 мин. 

Цель: продемонстрировать знания, формирование исследовательских умений и навыков (наблюдать, 

сравнивать, анализировать, устанавливать зависимости, делать выводы и обобщения),  практических 

умений и навыков обращения с лабораторным оборудованием;  практический опыт при выполнении ла-

бораторных исследований. 

            Методы: работа в микрогруппах, лабораторная работа, самооценка. 

Предлагает перейти в лабора-

торию № 2 для проведения 

практической части работы. 

В ходе выполнения задания 

осуществляет индивидуальный 

контроль. Отвечает на вопро-

сы студентов. 

 

 

Предлагает микрогруппам за-

щитить свои диагностические 

листы и подсчитать баллы по 

оценочным листам. 

 

 

 

 

 

Предлагает оценить работу 

микрогрупп по предложенным 

показателям оценочных ли-

стов. 

Предлагает координаторам 

выставить баллы в соответ-

ствии с критериями и проком-

ментировать. 

Переходят в лабора-

торию. 

Выполняют задания.  

При возникновении 

вопросов задают их 

преподавателю. 

Лаборанты демон-

стрируют постановку 

реакций.  

По очереди спикеры 

от каждой микро-

группы защищают 

диагностический 

лист. Эксперты под-

считывают баллы. 

Проверяют правиль-

ность выполнения 

задания. 

Координаторы под-

считывают и выстав-

ляют баллы в соот-

ветствии с критерия-

ми выполнения прак-

тического задания в 

сводную ведомость. 

Комментируют оцен-

 

Слайд 12 
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ки. 

6.ПОДВЕДЕНИЕ ИТОГОВ ЗАНЯТИЯ. РЕФЛЕКСИЯ. 10 мин. 

Цель: развивать у студентов умение оценивать свои результаты, осознавать смысл деятельности на 

занятии. 

Методы: беседа, самооценка. 

Предлагает: 

- ответить на вопросы: 

-Какую цель мы с вами стави-

ли в начале урока? 

-Достигнута ли она? 

-А чему именно вы научились 

в ходе урока? 

-Какие трудности встретились 

во время выполнения задания? 

Предлагает сделать вывод о 

проведенной лабораторной ра-

боте. 

Предлагает координаторам 

выставить итоговую среднюю 

оценку за выполненные зада-

ния в соответствии с критери-

ями оценивания (тестирование 

и лабораторную работу), кото-

рая является итоговой оценкой 

за урок. 

Отвечают на вопро-

сы преподавателя. 

 

 

 

 

Делают вывод о про-

деланной работе, за-

писывают его в тет-

радь. 

 

 

Координаторы вы-

ставляют итоговую 

оценки за урок в 

сводную ведомость. 

                                  Слайд 13 «Вывод» 

 

 
Слайд 14 «Критерии» 

 
7.ДОМАШНЕЕ ЗАДАНИЕ. 5мин 

Цель: мотивировать студентов на выполнение домашнего задания и дальнейшего изучения материа-

ла. 

Методы: индивидуальная (самостоятельная) работа. 

Сообщает домашнее задание. 

Дает подробный инструктаж 

по его выполнению.  

 

1. Подготовить презентацию, 

на тему «Физико-химические 

исследования мяса». 

 

2. Подготовить доклад, на тему 

«Консервирование мяса высо-

кой и низкой температурой». 

 

3. Составить конспект на тему 

«Утилизация мяса от больных 

животных, не допущенного к 

реализации» 

Записывают домаш-

нее задание.  

 

Слушают порядок 

его выполнения. 

Слайд 15 «Домашнее задание» 

 
 

Слайд 16 
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МЕТОДИКА ПОДГОТОВКИ ЗАНЯТИЯ 

 

Проведение лабораторной работы с использованием практико-

ориентированной технологии, проблемного обучения, практических, исследова-

тельских методов требует тщательной подготовки и проработки всех этапов уро-

ка. 

С целью активизации познавательной деятельности обучающихся на заня-

тии применялись практикоориентированные задания, которые способствовали во-

влечению в активный процесс получения знаний и умений; практический метод 

при выполнении лабораторных исследований, методы стимулирования, которые 

привлекали внимание обучающихся к теме и пробуждали у них познавательный 

интерес на всех этапах урока; продуктивные методы: тестирование, ответы на во-

просы по теме урока. 

На занятии активно использовались средства наглядности (инструкционная 

карта, методические рекомендации по порядку выполнения работы, диагностиче-

ские и оценочные листы, сводная оценочная ведомость) и мультимедийная пре-

зентация, сочетание которых способствовали более продуктивному усвоению до-

статочно сложной для восприятия обучающимися информации. 

Для проведения практического этапа лабораторного занятия использовались 

натуральные образцы проб мяса здоровых и больных животных, реактивы, краски 

по Грамму, почкообразные латки, лабораторная посуда, инструменты, спиртовые 

горелки, весы лабораторные, водяная баня, эксикатор, микроскопы, стерильные 

салфетки, экран, компьютер. 

Для того чтобы эффективно проводить занятия с использованием практико-

ориентированных методов,  с применением специального оборудования обучаю-

щиеся должны иметь первоначальные знания и умения работы с оборудованием, а 

также знать правила техники безопасности. 

Мастер п/о: 

- определяет тему, цель и тип занятия; 

- составляет план занятия и разрабатывает критерии оценок; 

- продумывает этапы занятия, на которых будет использоваться интерак-

тивные методы с применением наглядного материала и оборудования; 

- готовит презентацию. 

 Методическое оснащение занятия: 

-  ход урока (Приложение 1); 

- тест по обеззараживанию и несоответствию стандартам качества продук-

тов и сырья животного происхождения, критерии оценивания (Приложение 2);  

- инструкционная карта (Приложение 3); 

- методические рекомендации (Приложение 4); 
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- инструкция по технике безопасности при работе в лаборатории ветеринар-

ных дисциплин (Приложение 5); 

- диагностический лист (Приложение 6); 

- оценочный лист с критериями оценивания (Приложение 7); 

- сводная ведомость (Приложение 8); 

- презентация   урока (Приложение 9); 

- фото урока (Приложение 10). 

При подготовке к занятию мастер п/о использует в своей работе программ-

ное обеспечение MS PowerPoint, текстовый редактор Word. 

При подготовке практического занятия обучающимся необходимо повто-

рить тему «Отличительные особенности мяса и внутренних органов здоровых, 

больных и убитых в агональном состоянии животных в органолептической харак-

теристики и лабораторных показателях. Санитарная оценка продуктов убоя» по 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов 

и сырья животного происхождения. 
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Приложение 1 

ХОД УРОКА 

 

СЛАЙД 1. (Титульный) . 

Организационный момент: 

Приветствую студентов.  Проверяю внешний вид. Сообщаю требования к за-

нятию. 

СЛАЙД 2,3,4. Актуализация теоретических знаний. 

Для закрепления предыдущей темы предлагаю вам пройти тестирование, 

при тестировании выбираем один правильный ответ на вопрос из трёх предло-

женных, по завершению теста обмениваемся между собой для взаимопроверки по 

критериям оценивания СЛАЙД 5. 

Вводная часть: 

 – мотивация познавательной деятельности; определение темы и цели за-

нятия. 

Сегодня у нас лабораторное занятие, но прежде чем приступить к выполне-

нию заданий, определим тему нашего сегодняшнего занятия, а чтобы сформули-

ровать тему и цель занятия необходимо ответить на следующие вопросы. Как вы 

считаете, какова тема сегодняшнего занятия? Почти правильно! СЛАЙД 6 (Те-

ма). А цель занятия? СЛАЙД 7. (Цель). 

Постановка учебной задачи. Алгоритм выполнения задания: 

Для осуществления поставленной цели предлагаю вам составить план нашего 

занятия СЛАЙД 8. (План). Чтобы осуществить план работы нужно разделиться на 

четыре группы, выбрать координатора, который распределит роли внутри группы. 

Итак, вы разделены на микрогруппы.  Определите в каждой группе координатора, 

эксперта, спикера, лаборанта, распределите обязанности между членами микро-

группы. Перед тем, как приступить к выполнению лабораторных заданий вспом-

ним технику безопасности при проведении работ в лаборатории ветеринарных 

дисциплин. Предлагаю ознакомиться с инструкционной картой и методическими 

рекомендациями по выполнению работы. СЛАЙД 9, 10,11.  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Прежде чем приступить к реализации плана, предлагаю перейти в аудиторию 

лаборатории № 2 и самостоятельно в микрогруппах выполнить лабораторные ис-

следования мяса на качество согласно заданий по методическим рекомендациям. 

Микрогруппа № 1 выполняет Задание № 1. Провести патологоанатомическое и 

органолептическое исследование. 

Микрогруппа № 2 выполняет Задание № 2. Проба варкой. 

Микрогруппа № 3 и № 4 выполняет Задание № 3. Провести бактериоскопию маз-

ков-отпечатков. 

Осуществляю индивидуальный контроль за выполнением лабораторной работы, 

отвечаю на вопросы обучающихся. Эксперты микрогрупп следят за правильно-

стью выполнения заданий и оценивают, выставляя баллы в оценочных листах, по 

завершению работы подсчитывают общее количество баллов. После завершения 

работы предлагаю спикерам микрогрупп защитить свои диагностические листы о 
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проведённой работе. Координаторам выставьте оценки в сводную ведомость в со-

ответствии с критериями оценивания и прокомментировать их. Оценка за урок 

будет включать среднюю оценку по 3 заданиям. Критерии оценки указаны у вас в 

раздаточном материале. СЛАЙД 12. 

Подведение итогов: 

Предлагаю координаторам выставить в сводную ведомость итоговую среднюю 

оценку за выполненные задания согласно критериям оценивания, СЛАЙД 14 (те-

стирование и лабораторную работу), которая является итоговой оценкой за урок. 

Рефлексия: 

Итак, мы выполнили лабораторное задание, давайте вспомним: 

-Какую цель мы с вами ставили в начале урока? 

-Достигнута ли она? 

-А чему именно вы научились в ходе урока? 

-Какие трудности встретились во время выполнения задания? 

- Где вам в дальнейшем пригодятся полученные практические навыки? 

Давайте сделаем вывод о проведенной лабораторной работе. СЛАЙД 13. 

Домашнее задание: 

Запишите домашнее задание в тетрадь, выполненные 3 задания – оценка «5»,   

2 задания – оценка «4», 1 задание -  оценка «3».  

(СЛАЙД 15)  

(СЛАЙД 16) 

Благодарю за работу на уроке! 
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Приложение 2 

ТЕСТ  

 

по ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы 

продуктов и сырья животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

 

Тема 7. Методики обеззараживания и несоответствующих стандартам каче-

ства продуктов и сырья животного происхождения. 

 

Прочитайте внимательно задания теста. Задания выполняйте последо-

вательно.  

В каждом задании выберите один правильный ответ. 

 

1. При определении мяса погибших, больных или забитых в агональном состо-

янии животных обращают внимание на следующие признаки: 

а. цвет, запах и консистенцию мышц 

б. внешний вид, состояние жира, запах, состояние мышц на разрезе, консистен-

цию 

в. состояние места зареза, степень обескровливания туши, наличие гипостаз, из-

менения в лимфатических узлах и внутренних органах 

г. цвет поверхности туши и запах мяса, состояние места зареза. 

 

2. При проведении послеубойного ветеринарного осмотра, на внешний вид 

какого органа обращают внимание: величину, форму, цвет и консистенцию. 

Разрезают портальные лимфоузлы, затем двумя или тремя несквозными 

разрезами рассекают большие ходы: 

а. легкие 

б. печень 

в. почки 

г. вымя 

 

3. Кровь в мышцах и кровеносных сосудах отсутствует, мелкие сосуды под 

плеврой не просвещаемые: 
а. мясо старых животных 

б. мясо больных животных 

в. мясо от здоровых животных 

г. мясо от животных, забитых в агональном состоянии 

 

4. Для бактериологического исследования в лабораторию направляют: 

а. пробы мышц - часть сгибателя или разгибателя передней и задней конечностей 

туши, лимфатические узлы, селезенку , почку, часть легких и печени с порталь-

ными лимфоузлами и желчным пузырем 
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б. кусочки мяса, массой 300-400 г и внутренние органы 

в. отобранных от каждой туши или ее части пробы, массой, не менее 200 г каж-

дый, 3 пробы отбирают от места зареза против 4-5 шейного позвонков, в области 

лопатки, с мышц бедра 

г. пробы мяса массой 200 г и лимфатические узлы 

 

5. Созревание мяса - это: 

а. совокупность изменений свойств мяса, обусловленных развитием автолиза, в 

результате которых мясо приобретает нежности и сочности, хорошо выявленных 

специфических запаха и вкуса 

б. совокупность изменений свойств мяса, обусловленных развитием автолиза, в 

результате которых мясо портится 

в. процесс микробиологической порчи 

г. явление подобное загара 

 

6. Поверхность туши слегка липкая, потемнела, жир мягкий, матовый, имеет 

сероватый оттенок, слегка липнет к пальцам. Такое мясо: 

а. испорченное 

б. свежий 

в. сомнительной свежести 

г. несвежее 

 

7. Исследование мяса на свежесть начинают с: 

а. с поверхностных лимфатических узлов 

б. органолептических исследований 

в. председателя 

г. внутренностей 

 

8. При проведении органолептической оценки мяса на свежесть обращается 

ют внимание на: 

а. запах, консистенцию, внешний вид и цвет туши, состояние жира и сухожилий, 

наличие жира на поверхности бульона 

б. упитанность, внешний вид 

в. только запах, консистенцию, внешний вид и цвет туши 

г. только на внешний вид и цвет туши 

 

9. Какая свежесть мяса, если при бактериоскопии мазков - отпечатков обна-

руживают единичные микроорганизмы в нескольких полях зрения микро-

скопа? 

а. свежее 

б. сомнительной свежести 

в. некачественное 

г. не свежее 
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10. При органолептических методах исследования туш, какая процедура вы-

полняется прежде всего: 

а. определение внешнего вида и цвета 

б. определение запаха 

в. определение прозрачности и аромата бульона 

г. определение состояния жира и консистенции 

 

 

Таблица эталонов правильных ответов комплекта тестовых заданий 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

в б в а а в б а а а 

 

 

Критерии оценки 

Процент результатив-

ности (правильных от-

ветов) 

Оценка уровня подготовки 

Балл Вербальный аналог 

При наличии 10 вопросов в тесте: 

8-10 5 отлично 

6-7 4 хорошо 

            5 3 удовлетворительно 

менее 3 2 
неудовлетворитель-

но 
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Приложение 3 

ИНСТРУКЦИОННАЯ КАРТА 

для выполнения лабораторной работы № 6 

профессиональному модулю «ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-

санитарной экспертизы продуктов и сырья животного происхождения». 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной  

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

 

Тема: «Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам 

органолептического исследования, микроскопии мазков-отпечатков». 

 

Цель работы: освоить методику проведения органолептического анализа 

образцов мяса, провести бактериоскопию мазков-отпечатков из исследуемого ма-

териала.  

Приобретаемые умения: приобрести умения правил бактериоскопии мазков-

отпечатков и органолептических исследований из исследуемого материала; рабо-

тать в микрогруппах, применять знания на практике. 

Норма времени: 90 минут 

Место проведения: 5 кабинет и 2 лаборатория 

Форма организации: работа в микрогруппах 

Оснащение рабочего места: инструкционные карты по выполнению лабора-

торной работы, методические рекомендации, тетради для лабораторных и практи-

ческих работ, методические указания, диагностические и оценочные листы, ком-

пьютер, экран, образцы мяса здоровых и больных животных, пинцеты, ножницы, 

шпатели, спиртовые горелки, маркер, микроскопы, весы, плитка электрическая, 

водяная баня, эксикатор, пипетки, стаканчики, воронки, колбы 100,0 мл, предмет-

ные стёкла, фильтровальная бумага, дистиллированная вода, краски по Грамму. 

Литература:  

Пронин В.В., Фисенко С.П. практикум «Ветеринарно-санитарная экспертиза 

с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства» Учебное 

пособие. 2-е изд.-СПб.: Издательство «Лань», 2016, стр. 70-82. 

Правила  техники безопасности на рабочем месте:  Наличие спец. одежды. 

Соблюдение правил техники безопасности и личной гигиены. 

Осторожное и аккуратное обращение с патологическим материалом, 

инструментами, химически чистой посудой. 

1. Актуализация теоретических знаний: 

Тестирование. 

http://pandia.ru/text/category/tehnika_bezopasnosti/
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2. Ход работы: 

2.1. Содержание лабораторной работы. 

Необходимо провести лабораторные исследования мяса на органолептиче-

ские, бактериологические показатели. 

Лабораторные исследования представляют собой проведение реакций с ис-

следуемым материалом. 

2.2. Указания к выполнению лабораторной работы: 

Задание № 1. Провести патологоанатомическое и органолептическое иссле-

дование. (группа 1) 

Задание № 2. Проба варкой. (группа 2) 

Задание № 3. Провести бактериоскопию мазков-отпечатков. (группа 3-4) 

Для этого необходимо провести исследования проб мяса согласно методи-

ческих указаний, с применением лабораторного оборудования, посуды, инстру-

ментов, реактивов, определить качество.  

Полученные результаты записать в диагностический лист. 

3. Проверка выполнения задания: 

Защита проведённой работы. 

Контрольные вопросы: 

1. При каких болезнях запрещен убой животных? 

2. Какие методы используют для распознавания мяса, полученных от боль-

ных животных? 

3. Почему мясо вынужденно убитых животных обеззараживают проваркой 

или направляют на изготовление мясных хлебов, консервов? 

4. В каких случаях возникают подозрение, что мясо получено при убое боль-

ного животного или трупа разделан на мясо? 

 

Критерии оценки лабораторной работы 

Оценка «5» – работа выполнена в полном объеме, без замечаний. 

Оценка «4» – работа выполнена правильно с учетом 2-3 несущественных 

ошибок, исправленных самостоятельно по требованию преподавателя. 

Оценка «3» – работа выполнена правильно не менее чем на половину или 

допущена существенная ошибка. 

Оценка «2» – допущены две (и более) существенные ошибки в ходе работы, 

которые студент не может исправить даже по требованию преподавателя или ра-

бота не выполнена. 
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Приложение 4 

Методические рекомендации 

по выполнению лабораторной работы № 6 
Тема «Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам 

органолептического исследования, микроскопии мазков-отпечатков» 

 

Задание № 1. Провести патологоанатомическое и органолептическое иссле-

дование. 

При определении мяса павшего, убитого в агонии или больного животного, обра-

щают внимание на цвет мяса, состояние места зареза, степень обескровливания 

туши, наличие гипостазов и изменения лимфатических узлов. 

Цвет мяса: при плохом обескровливании-тёмно-красный, жир и соединительная 

ткань необычного красноватого цвета. 

Состояние места зареза: это место перерезки кровеносных сосудов при убое жи-

вотного. Прижизненный разрез не ровный, ткани в области зареза сильно пропи-

таны кровью. Посмертный разрез ровный, кровь почти не пропитывает ткани, 

легко смывается водой. 

Степень обескровливания: 

Хорошая-мелкие сосуды под плеврой и брюшиной не просвечивают, межребер-

ные сосуды имеют вид светлых тяжей. 

Удовлетворительная-сосуды плевры и брюшины просвечивают слабо, кровь в них 

содержится не значительно. 

Плохая-хорошо просвечивают кровеносные сосуды плевры, брюшины, на разрезе 

мышц выступают капельки крови, сосуды заполнены кровью. При вложении в 

свежий разрез фильтровальной бумаги на несколько минут, она пропитается кро-

вью (не используют для мяса оттаянного). 

Очень плохая-на разрезе мышц наличие тёмно-красных капель, сосуды плевры и 

брюшины сильно инъецированы. Поверхность туши быстро покрывается слизью, 

а мышцы на разрезе липкие. 

Наличие гипостазов:  

Гипостазы-посмертное или предсмертное при длительной агонии перераспреде-

ление крови в нижней части тела. 

Обнаружение гипостазов свидетельствуют о том, что мясо получено от павшего 

или находившегося в состоянии агонии животного. 

При осмотре мясо обязательно переворачивают, так как гипостазы находиться на 

той стороне, где животное лежало. 

Мясо от павших или находившихся в состоянии агонии животных опасно для че-

ловека и согласно ВЗ в пищу не допускается и подлежит утилизации или уничто-

жению. 

 

Задание № 2. Проба варкой. 
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20 гр мелко измельчённого мяса помещают коническую колбу на 100 мл, залива-

ют 60 мл дистиллированной водой, перемешивают, закрывают часовым стеклом, 

ставят в кипящую водяную баню и нагревают до 80-85 
о
 С, до появления паров. 

Затем убирают часовое стекло и определяют запах и состояние бульона. 

Бульон из мяса больных или павших животных-имеет неприятный или медика-

ментозный запах, мутный с хлопьями. 

Бульон из здоровых животных-имеет приятный специфический запах, прозрач-

ный. 

 

Задание № 3. Провести бактериоскопию мазков-отпечатков. 

Метод основан на определении количества бактерий и степени распада мышечной 

ткани путём микроскопирования окрашенных по Грамму мазков-отпечатков. 

Приготовить два мазка-отпечатка: один из поверхностного слоя мяса, другой из 

глубоких мышц. Препараты высушить на воздухе, окрасить по Грамму и микро-

скопировать. 

Поверхность пробы фламбируется или прижигается шпателем, затем вырезается 

кубик мышечной ткани 1,5х1,5х1,5 см и срезанными поверхностями прикладыва-

ем к предметному стеклу, делаем 3 отпечатка. Мазок фиксируем над пламенем 

горелки. 

Последовательно наносим: 

1. Фильтровальную бумагу. 

2. Генцианвиолет – 2 мин. 

3. раствор Люголя – 2 мин. 

4. Спирт 96
о 
– 30 сек. 

5. Промываем дистиллированной водой. 

6. фуксин Пфейфера – 2 мин. 

7. Промывают и высушивают. 

8. Смотрят под микроскопом 25 полей зрения, увеличение 90. 

Гр + м.к.о. окрашиваются в синий цвет 

Гр - м.к.о. окрашиваются в розово-красный цвет 

Санитарная оценка:  

- свежее мясо – не обнаружена микрофлора или в поле зрения видны единичные 

до 10 м.к.о. и нет распада тканей 

- сомнительной свежести мясо – в поле зрения обнаружено не более 30 м.к.о. и 

следы распада тканей 

- несвежее мясо – в поле зрения обнаружено более 30 м.к.о. и значительный рас-

пад мышечной ткани 
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Приложение 5 

                                              Инструкция № 

          по охране труда и технике безопасности для обучающихся 

                  ПРИ ПРОВЕДЕНИИ РАБОТ В ЛАБОРАТОРИИ  

                              ВЕТЕРИНАРНЫХ ДИСЦИПЛИН 

 

                                            1. Общие требования 

 

     1.1. Настоящая инструкция предназначена для студентов, занимающихся в ка-

бинетах ветеринарных дисциплин, при изучении теоретического материала и вы-

полнения лабораторных и практическик занятий.  

     1.2. Высокая производственная дисциплина, знание и точное выполнение тре-

бований инструкции обеспечивают безопасность работающего, сохранность обо-

рудования кабинета. 

     1.3. К самостоятельной работе допускаются лица, прошедшие инструктаж 

(вводный и первичный на рабочем месте), ознакомившиеся с особенностями вы-

полнения работ. 

     1.4. Разрешение на самостоятельное выполнение работ (после проверки полу-

ченных знаний и навыков) даёт преподаватель, прохождение инструктажей и до-

пуск к самостоятельной работе регистрируется в журнале регистрации проведе-

ния инструктажей на рабочем месте с указанием даты, темы, номера инструкции, 

её наименования и сопровождается подписями инструктируемого и инструктиру-

ющего.  

     1.5. Необходимо выполнять только ту работу, которая поручен вам руководи-

телем работ, не перепоручая свою работу другим лицам, на рабочее место не до-

пускаются посторонние лица 

     1.6. Курить и принимать пищу в специально отведённых для этих целей ме-

стах. 

     1.7. В кабинете соблюдать чистоту. Выполнять правила личной гигиены. 

     1.8. Опасными и вредными факторами, действующими на работников при ра-

боте в лаборатории, являются: 

опасность заражения персонала при контактах с инфицированным биологическим 

материалом; 

повышенное напряжение в электрической цепи, замыкание которой может про-

изойти через тело человека; 

опасность травмирования инструментами или осколками посуды, используемой в 

процессе работы; 

повышенный уровень токсических веществ в воздухе рабочей зоны, образующих-

ся в процессе работы; 

повышенное напряжение органов зрения при микроскопировании. 

     1.9. В лаборатории руководствуются должностными инструкциями, инструк-

циями заводов — изготовителей по эксплуатации оборудования, приборов, аппа-

ратов, требованиями санитарно—гигиенического режима. 

     1.10. Лаборатория должна быть укомплектована аптечкой первой медицинской 
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помощи, содержащей в обязательном порядке: 

стерильные ватные тампоны; 

спирт 70 %; 

раствор нитрата серебра 1%; 

раствор протаргола 1%; 

перманганат калия для растворов; 

раствор йода спиртовой 1%; 

лейкопластырь. 

     1.12. Соблюдать правила пожарной, безопасности, знать места расположения 

средств пожаротушения; 

владеть навыками оказания первой медицинской помощи при: ожогах, отравлени-

ях, поражении электрическим током и других травмах, знать местонахождение 

аптечки первой помощи, средств, нейтрализации химических веществ. 

     1.13. Лица, нарушившие требования инструкции, привлекаются к ответствен-

ности согласно правилам внутреннего распорядка, за исключением, когда нару-

шение требований влечет уголовную ответственность. 

 

                  2. Требования безопасности перед началом работы 

 

     2.1. Перед началом работы в лаборатории надеть спецодежду, приготовить 

средства индивидуальной защиты. 

     2.2. Во время работы в лаборатории на руках не должно быть колец, перстней и 

накладных ногтей. Ногти должны быть коротко острижены. 

     2.3. Подготовить свое рабочее место к безопасной работе, привести его в 

надлежащее санитарное состояние, при необходимости подвергнуть влажной 

уборке. 

     2.4. Перед началом работы визуально проверить исправность работы электро-

оборудования, местного освещения, других приспособлений, посуды, вспомога-

тельных материалов и иных предметов оснащения рабочего места, уточнить 

наличие и достаточность реактивов. 

     2.5. Перед работой с микроскопом проверить взаимодействие всех его частей, 

их исправность, установить освещение. 

 

                   3. Требования безопасности во время работы 
 

     3.1. Работу выполнять в соответствии с полученным заданием и технологией. 

Соблюдать чистоту рабочего места. 

     3.2. Во время работы не применяйте приемы, ускоряющие работу. 

     3.3. С целью предупреждения инфицирования следует избегать контакта кожи 

и слизистых оболочек с кровью и другими биологическими материалами. 

     3.4. Работать с исследуемым материалом необходимо в резиновых перчатках, 

избегая уколов и порезов. 

     3.5. При транспортировке биоматериал должен помещаться в пробирки, закры-

вающиеся резиновыми или полимерными пробками, а сопроводительная доку-



23 
 

ментация в упаковку, исключающую возможность ее загрязнения биоматериалом. 

Не допускается помещать бланки направлений в пробирки с кровью или иными 

биологическими материалами. 

Транспортировка должна осуществляться в закрытых контейнерах, регулярно 

подвергающихся дезинфекционной обработке. 

     3.6. Все повреждения кожи на руках должны быть закрыты лейкопластырем 

или напальчниками. 

     3.7. При пипетировании крови следует использовать автоматические пипетки, 

а в случае их отсутствия — резиновые груши. Запрещается пипетирование крови 

ртом. 

     3.8. При открывании пробок, бутылок, пробирок с кровью или другими биоло-

гическими материалами следует не допускать разбрызгивания их содержимого. 

     3.9. Растворы для нейтрализации концентрированных кислот и щелочей долж-

ны находиться на стеллаже (полке) в течение всего рабочего времени. 

     3.10. При включении электрооборудования в сеть необходимо проверить соот-

ветствие напряжения прибора, указанного, в паспорте, напряжению в сети, а так-

же наличие заземления. 

     3.11. Следует следить за целостностью стеклянных приборов, оборудования и 

посуды и не допускать использования в работе предметов, имеющих трещины и 

сколы. 

     3.12. При эксплуатации центрифуг необходимо соблюдать следующие требо-

вания: 

при загрузке центрифуги стаканами или пробирками соблюдать правила попарно-

го уравновешивания; 

перед включением центрифуги в электрическую сеть необходимо проверить, хо-

рошо ли привинчена крышка к корпусу; 

включать центрифугу в электрическую сеть следует плавно при помощи реостата, 

после отключения надо дать возможность ротору остановиться, тормозить ротор 

рукой запрещается; 

по окончании цикла центрифугирования открывать центрифугу можно не ранее 

15 минут после ее остановки, после работы центрифугу следует осмотреть и про-

тереть. 

     3.13. Слив отходов летучих веществ, распространяющих резкий, неприятный 

запах, должен осуществляться в раковину, расположенную в вытяжном шкафу с 

подведенным к ней водопроводным краном 

     3.14. Лабораторные столы для микроскопических и других точных исследова-

ний должны располагаться у окон 

     3.15. Для предотвращения переутомления и порчи зрения при микроскопиро-

вании и пользовании другими оптическими приборами необходимо обеспечить 

освещение поля зрения, предусмотренное для данного микроскопа или прибора. 

При работе не следует закрывать неработающий глаз, работать попеременно то 

одним, то другим глазом. При утомлении зрения следует делать перерывы в рабо-

те. 

     3.16. В помещении лаборатории запрещается 
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оставлять без присмотра зажженные горелки и другие нагревательные приборы, 

держать вблизи горящих горелок вату, марлю, спирт и другие воспламеняющиеся 

вещества и предметы; 

убирать случайно пролитые огнеопасные жидкости при зажженных горелках и 

включенных электронагревательных приборах; 

наливать в горящую спиртовку горючее, пользоваться спиртовкой, не имеющей 

металлической трубки и шайбы для сжатия фитиля; проводить работы, связанные 

с перегонкой, экстрагированием, растиранием вредных веществ и т.д.  

хранить и применять реактивы без этикеток, а также какие — либо вещества не-

известного происхождения; 

выполнять работы, не связанные с заданием и не предусмотренные методиками 

проведения исследований; 

загромождать проходы и коридоры, а также подходы к средствам пожаротуше-

ния. 

     3.17. При работе с патологическим материалом, патогенными культурами и 

вирусами, а также с ядовитыми веществами следует избегать касания руками ли-

ца. 

     3.18. При работе с культурами микробов и вирусов руководствуются специ-

альной инструкцией, соблюдая правила, предотвращающие опасность заражения 

работающих и исключающих возможность выноса возбудителей инфекций за 

пределы подразделений помещения. 

     3.19. Соблюдать технику безопасности при работе с жидким азотом, при сня-

тии крышки с сосуда «Дьюара» нельзя вдыхать пары выделяющегося азота, замо-

роженную сперму вынимать стерильными инструментами, работать в марлевой 

повязке, в резиновых перчатках. 

     3.20. Запрещается плотно закрывать горловину сосуда, так как испарение части 

жидкого азота создает внутри сосуда избыточное давление и тем самым предот-

вращает попадание кислорода из наружного воздуха. Кроме того, повышение 

давления создает опасность повреждения сосуда или выброс жидкого азота. 

     3.21. Вводить пинцет в жидкий азот нужно медленно во избежании разбрызги-

вания, вызванного кипением жидкости при контакте с теплыми предметами. Для 

испарения остатков азота инструмент на 1-2 секунды задерживают в верхней ча-

сти горловины сосуда. 

     3.22. Работать с патологическим материалом в перчатках, используя стериль-

ные инструменты. 

 

                  4. Требования безопасности при аварийных ситуациях 

 

     4.1. При загрязнении кровью или другой биологической жидкостью спецодеж-

ды, ее следует немедленно снять, обработать участки загрязнения дезинфициру-

ющим раствором, затем замочить в нем спецодежду. При загрязнении кровью и 

другими жидкостями перчаток их протирают тампоном, смоченным 6-% раство-

ром перекиси водорода или 3-% раствором хлорамина. 

     4.2. В случае загрязнения кожных покровов кровью или другими биологиче-
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скими жидкостями их следует в течение двух минут обработать тампоном, обиль-

но смоченным 70-% спиртом, вымыть под проточной водой с мылом и вытереть 

индивидуальным тампоном. 

При попадании крови на слизистые оболочки их немедленно обрабатывают стру-

ей воды, затем 1-% раствором борной кислоты или вводят несколько капель нит-

рата серебра. Нос обрабатывают 1-% раствором протаргола, рот и горло пропо-

ласкивают 70-% спиртом либо 1-% раствором борной кислоты, либо 0,05-% рас-

твором перманганата калия. 

     4.3. При разбрызгивании зараженного биоматериала помещение, где произо-

шла авария, тщательно дезинфицируют. Объем работ по дезинфекции определяет 

руководитель лаборатории. 

     4.4. Если авария произошла на центрифуге, то дезинфекционные мероприятия 

назначают не ранее, чем через 30 — 40 минут, то есть после осаждения аэрозоля. 

     4.5. При ранении любой стадии, отравлениях, ожогах и других несчастных 

случаях, пострадавшему на месте оказывают первую помощь, при необходимости 

направляют в лечебное учреждение. 

     4.6. В случае пролива кислот, щелочей, других агрессивных реагентов персо-

нал лаборатории должен принять необходимые меры для ликвидации послед-

ствий: открыть окна, проветрить помещение. 

     4.7. Если пролита щелочь, то ее надо засыпать песком или опилками, затем 

удалить песок (опилки) и залить это место сильно разбавленной соляной или ук-

сусной кислотой. После этого удалить кислоту тряпкой, вымыть место пролива 

щелочи водой и вытереть насухо. Ветошь, использованная для этого, утилизиру-

ется. 

     4.8. Если пролита кислота, то ее надо засыпать песком (опилками засыпать 

нельзя!), затем удалить пропитанный песок лопаткой, засыпать содой, соду уда-

лить и промыть это место большим количеством воды и вытереть насухо Ветошь, 

использованная для этого, утилизируется. 

     4.9. В случае возникновения пожара необходимо вызвать пожарную службу, 

организовать ее встречу, сообщить о пожаре руководителю лаборатории (работ), 

приступить к эвакуации людей. До приезда пожарной службы принять меры по 

тушению пожара подручными средствами в соответствии с инструкцией по по-

жарной безопасности. 

     4.10. При прочих аварийных ситуациях (аварии систем водопровода, канализа-

ции, отопления), препятствующих выполнению исследований, прекратить работу 

и сообщить об этом руководителю лаборатории (работ). 

 

                 5. Требования безопасности по окончании работ 

 

     5.1. По окончании работы с инфекционным материалом используемые пред-

метные стекла, пипетки, шпатели погружают на одни сутки в банки с дезинфици-

рующим раствором, затем моют и стерилизуют в соответствии с установленным 

регламентом. 

     5.2. Поверхность рабочих столов (мебели) должна подвергаться дезинфекции 
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конце каждого рабочего дня, а при загрязнении в течении дня немедленно дву-

кратно с интервалом 15 минут обрабатывается ветошью с дезинфицирующим рас-

твором. 

     5.3. Руки обмывают дезинфицирующим раствором, а затем моют в теплой воде 

с мылом, как после окончания работы, так и при перерыве в работе, при выходе из 

помещения. 

     5.4. При уборке помещения в конце рабочего дня полы моют с применением 

дезинфицирующего раствора. Стены, двери, полки, подоконники, окна, шкафы 

протирают дезинфицирующим раствором. Дезинфекционные работы проводить в 

резиновых перчатках. 

     5.5. По завершении всех работ в лаборатории отключить приборы и аппараты, 

которые были использованы в процессе работы, снять халат, колпак, спецобувь и 

убрать их в специальный шкаф, вымыть тщательно руки и, при необходимости, 

прополоскать рот и вычистить зубы. 

     5.6. В случае выявления в процессе работы недостатков эксплуатации или не-

исправности аппаратов, приборов и оборудования, работники должны оповестить 

об этом руководителя работ. 
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Приложение 6 

ДИАГНОСТИЧЕСКИЙ ЛИСТ 

Микрогруппа № _____  

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продук-

тов и сырья животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам микроскопии 

мазков-отпечатков 

                         

Задание № 3. Провести бактериологическое исследование мазков – отпечатков из 

пробы мяса. 

Дата исследования: ________________________________________________ 

Проба №____ 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

__________________ 

 

Заключение (интерпретация полученного результата: 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________ 
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ДИАГНОСТИЧЕСКИЙ ЛИСТ 

Микрогруппа № _____  

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продук-

тов и сырья животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам микроскопии 

мазков-отпечатков    

                      

Задание № 2. Провести исследование мяса пробы варкой. 

Дата исследования: ________________________________________________ 

Проба №____ 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

__________________ 

 

Заключение (интерпретация полученного результата: 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________ 
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ДИАГНОСТИЧЕСКИЙ ЛИСТ 

Микрогруппа № _____  

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продук-

тов и сырья животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам микроскопии 

мазков-отпечатков                         

Задание № 1. Провести органолептические исследования пробы мяса. 

 

Дата исследования: ________________________________________________ 

Проба №____ 

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

__________________ 

 

Заключение (интерпретация полученного результата: 

__________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________

______________________________________________________________________ 
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Приложение 7 

Микрогруппа № _____  

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья 

животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам микроскопии мазков-

отпечатков                         

Время начала _______________________ Время окончания _________________________ 

Максимальное время выполнения задания 30 минут 

Задание №3: необходимо провести бактериологическое исследование мазков – отпечатков из 

пробы мяса 

№ 

пози 

ции 

Критерии выполнения Способ 

оценки 

позиции 

Результат 

выполнения 

Максимальное 

количество 

баллов 

Баллы 

Соблюдение правил личной гигиены. Надели ли обучающиеся следующие предметы 

одежды: 

1 Халат, бахилы, чепчик, пер-

чатки, маска 

0-5  0,3  

Соблюдение правил техники безопасности 

2 Соблюдены ли все правила 

техники безопасности при 

выполнении задания 

0-2  0,3  

Покраска мазков по Грамму 

3 Обработали рабочий стол, 

руки, обезжирили предмет-

ные стёкла 

0-2  0,6  

4 Простерилизовали поверх-

ность пробы и вырезал кусо-

чек 1,5х1,5х1,5 см для мазка, 

сделал 3 отпечатка, зафик-

сировали над пламенем го-

релки 

0-2  0,6  

5 Положили на предметное 

стекло фильтровальную бу-

магу с генцианвиолетом на 2 

минуты 

0-2  0,6  

6 Слили краску, нанёс р-р Лю-

голя на 2 минуты 

0-2  0,6  

7 Смыли краску 96
о
 спиртом в 

течении 20-30 секунд 

0-2  0,5  

8 Тщательно промыли ди-

стиллированной водой 

0-2  0,5  

9 Нанесли р-р Фуксина на 1 

минуту 

0-2  0,5  

10 Промыли дистиллированной 0-2  0,5  
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водой, высушил 

11 Подготовили микроскоп и 

нанёс иммерсионное масло 

на окрашенный мазок 

0-2  0,5  

12 Просмотрели 25 полей зре-

ния на каждом предметном 

стекле 

0-2  0,6  

Оценка результатов 

13 Умение правильно органи-

зовать рабочее место 

0-2  0,5  

14 Был дан верный и обосно-

ванный ответ о качестве мя-

са 

0-5   

0,5 

 

15 Обучающиеся убрали за со-

бой рабочее место 

0-2  0,4  

 Итого:     

 

 

Ф.И.О. эксперта __________________________________________                _____________ 

                                                                                                                                   (подпись) 

 

 

Критерии оценивания бактериологического исследования мазков-

отпечатков: 

Количество баллов Оценка 

32-36 5 

27-31 4 

22-26 3 

до 21 2 
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Микрогруппа № _____  

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья 

животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам органолептических иссле-

дований 

Время начала _______________________ Время окончания _________________________ 

Максимальное время выполнения задания 20 минут 

Задание № 1: необходимо провести органолептические исследования пробы мяса 

№ 

пози 

ции 

Критерии выполнения Способ 

оценки 

позиции 

Результат 

выполнения 

Максимальное 

количество 

баллов 

Баллы 

Соблюдение правил личной гигиены. Надели ли обучающиеся следующие предметы 

одежды: 

1 Халат, бахилы, чепчик, пер-

чатки, маска 

0-5  0,3  

Соблюдение правил техники безопасности 

2 Соблюдены ли все правила 

техники безопасности при 

выполнении задания 

0-2  0,3  

Покраска мазков по Грамму 

3 Обработали рабочий стол, 

руки, инструменты 

0-2  0,6  

4 Определили цвет, состояние 

места зареза, консистенцию 

0-2  0,6  

5 Определили степень обес-

кровливания с помощью 

фильтровальной бумаги, 

сделав надрез 

0-2  0,6  

6 Определили наличие гепо-

стазов 

0-2  0,6  

7 Определили наличие порчи 0-2  0,5  

Оценка результатов 

8 Умение правильно органи-

зовать рабочее место 

0-2  0,5  

9 Был дан верный и обосно-

ванный ответ о качестве мя-

са 

0-5   

0,5 

 

10 Обучающиеся убрали за со-

бой рабочее место 

0-2  0,4  

 Итого:     

 

Ф.И.О. эксперта __________________________________________                _____________ 
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                                                                                                                                   (подпись) 

 

Критерии оценивания органолептических исследований: 

Количество баллов Оценка 

22-26 5 

17-21 4 

12-16 3 

до 11 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

\ 

 

 

 

 

 

 



34 
 

 

Микрогруппа № _____  

ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и сырья 

животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 
Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам исследований пробы варкой 

Время начала _______________________ Время окончания _________________________ 

Максимальное время выполнения задания 30 минут 

Задание № 2: необходимо провести исследование мяса пробы варкой 

№ 

пози 

ции 

Критерии выполнения Способ 

оценки 

позиции 

Результат 

выполнения 

Максимальное 

количество 

баллов 

Баллы 

Соблюдение правил личной гигиены. Надели ли обучающиеся следующие предметы 

одежды: 

1 Халат, бахилы, чепчик, пер-

чатки, маска 

0-5  0,3  

Соблюдение правил техники безопасности 

2 Соблюдены ли все правила 

техники безопасности при 

выполнении задания 

0-2  0,3  

Покраска мазков по Грамму 

3 Обработали рабочий стол, 

руки 

0-2  0,6  

4 Включили плитку с водяной 

баней 

0-2  0,6  

5 Измельчили пробу мяса 0-2  0,6  

6 Настроили весы, поместив 

на них колбу, на 0 

0-2  0,6  

7 Взвешали навеску 20 гр 0-2  0,5  

8 Поставили пробу в водяную 

баню, накрыв колбу часо-

вым стеклом 

0-2  0,5  

9 Измерили температуру про-

бы 

0-2  0,5  

10 Достали пробу из водяной 

бани, убрали часовое стекло 

0-2  0,5  

11 Провели анализ запаха и со-

стояния бульона 

0-2  0,5  

Оценка результатов 

12 Умение правильно органи-

зовать рабочее место 

0-2  0,5  

13 Был дан верный и обосно-

ванный ответ о качестве мя-

са 

0-5   

0,5 

 

14 Обучающиеся убрали за со-

бой рабочее место 

0-2  0,4  

 Итого:     

Ф.И.О. эксперта __________________________________________                _____________ 
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                                                                                                                                   (подпись) 

Критерии оценивания пробы варкой: 

Количество баллов Оценка 

30-34 5 

25-29 4 

20-24 3 

до 20 2 
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Приложение 8 

СВОДНАЯ ВЕДОМОСТЬ 

по ПМ.03 Участие в проведении ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов и 

сырья животного происхождения 

МДК 03.01. Методики проведения ветеринарно-санитарной 

экспертизы продуктов и сырья животного происхождения 

Лабораторная работа № 6 

Тема: «Распознавание мяса больных и здоровых животных по результатам 

органолептического исследования, 

микроскопии мазков-отпечатков». 

№ 

п/п 

Ф.И.О. 

обучающихся 

№ микрогруп-

пы 

Тестирование  Выполнение 

лабораторной 

работы 

Итоговая 

оценка 

1 Гасанов Рамиг     

2 Захаров Илья     

3 Козаренко Виктория     

4 Липская Валентина     

5 Маштанова Даяна     

6 Морев Денис     

7 Пашке Алексей     

8 Печников Владимир     

9 Печникова Надежда     

10 Пинчуков Дмитрий     

11 Проценко Анастасия     

12 Рейвах Виталий     

13 Руденко Полина     

14 Середенко Анастасия     

15 Шартнер Николай     

16 Шкарлат Альбина     

17 Шпицер Диана     

18 Ячменев Алексей     

 

Координаторы: __________________________________________________   
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Приложение 9 

Презентация 

 

 

Слайд 1 

 

 
 

 

 

Слайд 2 
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Слайд 3 

 

   
 

 

 

Слайд 4 
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Слайд 5 

 

   
 

 

Слайд 6 
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Слайд 7 

  

     
 

 

 

Слайд 8 
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Слайд 9 

 

 
 

Слайд 10 
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Слайд 11 
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Слайд 12 

 

   
   

 

 

Слайд 13 
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Слайд 14 

 

   
 

 

 

 

 

Слайд 15 
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Слайд 16 

 

   
 

 

 

Слайд 17 
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Приложение 10 

 

Фрагменты занятия 
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Проведение тестирования 

 

Взаимооценка результатов теста 
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Фронтальный опрос 

 

Определение темы и цели занятия 
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Выдача диагностических и оценочных листов, инструктаж 

 

Проверка пробы на обескровливание 
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Органолептические исследования 
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Подготовка к пробе варкой 

 

Проба варкой 
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Пробоподготовка мазков отпечатков 

 

 

Покраска мазков отпечатков 
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Покраска мазков генцианвиолетом 

 

Подготовка окрашенных мазков к микроскопии 
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Микроскопия окрашенных мазков 

 

Подсчёт микробных клеток 
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Заполнение диагностического листа 

 

Защита проведённой работы 
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САМОАНАЛИЗ ЗАНЯТИЯ 

 

Здравствуйте, уважаемые члены жюри! Я, Волкова Наталья Геннадьевна, 

мастер п/о представляю Вашему вниманию проект лабораторного занятия по 

МДК 03.01 Методики проведения ветеринарно-санитарной экспертизы продуктов 

и сырья животного происхождения на тему «Распознавание мяса больных и здо-

ровых животных по результатам органолептического исследования, микроскопии 

мазков-отпечатков». Лабораторная работа проведена  со студентами 4 курса 442 

группы специальности 36.02.01 Ветеринария. 

Изучение данной темы актуально, так как обеспечивает формирование зна-

ний, навыков, практического опыта, лежащих в основе общих и профессиональ-

ных компетенций. Эту тему я выбрала, чтобы показать методику проведения ла-

бораторной работы по формированию навыков лабораторных исследований, при-

меняя органолептический анализ образцов мяса и бактериоскопию мазков-

отпечатков, а также чтобы продемонстрировать  активизацию познавательной де-

ятельности студентов в процессе применения практико-ориентированных заданий 

при выполнении лабораторной работы. 

Лабораторное занятие проводится после изучения теоретических вопросов и 

основных понятий, связанных с ветеринарно-санитарной экспертизой продуктов 

животноводства.  

Тип занятия: урок применения знаний на практике. 

Тип занятия я выбрала исходя из особенностей обучающихся данной груп-

пы (специальность «Ветеринария»). Их достаточно высокий уровень интеллекту-

альных способностей позволяет применять исследовательские формы работы. 

Они быстро входят в рабочий ритм, поэтому организационный этап всегда прохо-

дит чётко и быстро. Эти обучающиеся любят решать проблемные задачи, что поз-

воляет часто использовать методику проблемного обучения. Серьёзное отноше-

ние к учебной деятельности и их высокая работоспособность позволяет постоянно 

использовать дополнительный учебный материал. 

На занятии были поставлены основные цели: 

Обучающая цель: создать условия для освоения лабораторных исследова-

ний, применяя органолептический анализ образцов мяса и проведение бакте-

риоскопии мазков-отпечатков из исследуемого материала; способствовать уме-

нию выявлять недоброкачественное мясо.  

Воспитательная цель: создать условия для развития способности к самосто-

ятельной аналитической деятельности через работу с учебным материалом, спо-

собствовать воспитанию профессионального мышления, делать выводы и обоб-

щать сведения по данной теме, ответственности за результаты своей деятельности 

по организации проведения лабораторных исследований.  
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Развивающая цель: создать условия для развития точности выполнения тру-

довых приемов и навыков в процессе выполнения лабораторной работы, интереса 

к изучаемому материалу и в целом к специальности, самоконтроля и взаимо-

контроля. 

Методическая цель: активизация познавательной деятельности студентов в 

процессе применения практико-ориентированных заданий при выполнении лабо-

раторной работы. 

Время проведения занятия: 90 минут, все рационально распланировано для 

реализации задач занятия. 

Проект занятия содержит следующую структуру: 

- организационный момент; 

- актуализация теоретических знаний; 

- вводная часть: мотивация познавательной деятельности; определение    

  темы и цели занятия; 

- постановка учебной задачи, алгоритм выполнения задания; 

- самостоятельная работа обучающихся; 

- подведение итогов занятия, рефлексия; 

- домашнее задание. 

Использовала следующие формы организации учебной деятельности обу-

чающихся: индивидуальную, фронтальную, групповую.  

На этапе целеполагания, обучающиеся определили цель занятия: освоить 

методику проведения органолептического анализа образцов мяса, провести бакте-

риоскопию мазков-отпечатков из исследуемого материала. 

Через постановку проблемных вопросов, обучающиеся сформулировали и 

составили план занятия: 

1. Провести органолептические исследования. 

2. Проба варкой. 

3. Провести микроскопическое исследование мазков-отпечатков из ис-

следуемого материала. 

4. Оформить диагностический лист результатов исследований и дать за-

ключение о качестве мяса. 

На занятии успешно реализована самостоятельная работа студентов. Прово-

дилась самостоятельная работа обучающихся согласно инструкционных карт и 

методических рекомендаций: лабораторные методы постановки реакций, запол-

нение и защита диагностического листа, самооценка согласно критериям оцени-

вания.  

Разработанные методические рекомендации отработаны обучающимися 

полностью.  
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Сделан вывод: освоили навыки проведения исследований мяса и научились 

проводить органолептический анализ и бактериоскопию мазков-отпечатков, по 

полученным результатам не допустить к реализации недоброкачественную про-

дукцию. 

При работе на занятии активно использовались различные  источники ин-

формации (инструкционная карта, методические рекомендации по порядку вы-

полнения работы, диагностические и оценочные листы, сводная оценочная ведо-

мость) и мультимедийная презентация, сочетание которых способствовали более 

продуктивному усвоению достаточно сложной для восприятия обучающимися 

информации. 

С целью активизации познавательной деятельности обучающихся на заня-

тии применялись методы стимулирования, исследовательский, проблемный ме-

тод, работа в микрогруппах, тестирование, которые способствовали вовлечению в 

активный процесс обучения.  Практикоориентированная технология, технология 

сотрудничества, мультимедийные технологии способствовали формированию 

общих и профессиональных компетенций, привлекали внимание обучающихся к 

теме и пробуждали у них интерес к изучаемому материалу. 

Для проведения практического этапа лабораторного занятия использовались 

натуральные образцы проб мяса здоровых и больных животных, реактивы, краски 

по Грамму, почкообразные латки, лабораторная посуда, инструменты, спиртовые 

горелки, весы лабораторные, водяная баня, эксикатор, микроскопы, стерильные 

салфетки, экран, компьютер. 

При делении на микрогруппы учитывала возрастные и психологические 

особенности обучающихся. 

При рефлексии и оценивании деятельности обучающихся использовались 

элементы самоконтроля и самоанализа. Самоанализ проведен в форме самооценки 

своей деятельности на занятии. 

Домашнее задание разработано с использованием дифференцированного 

подхода. На занятии реализованы основные дидактические принципы доступно-

сти научности, проблемности. Материал для занятия был подобран на доступном 

для обучающихся уровне, соответствовал их психологическим особенностям и 

был рационален для решения поставленных целей и задач. 

Разработанные практикоориентированные задания способствовали  форми-

рованию профессиональных компетенций. Обучающиеся были активны, внима-

тельны, чувствовали себя комфортно. Все это подтверждают результаты деятель-

ности. Периодически закрепляла положительные результаты занятия словесным 

поощрением. Все элементы занятия логически между собой и объединены общей 

темой. Данная структура занятия вполне оправдана, так как каждая часть занятия 

направлена на решение определённых профессиональных задач и предлагает вы-



60 
 

бор адекватных методов и приёмов. Содержание занятия соответствовало постав-

ленной цели. 

Атмосфера сотрудничества, созданная мною на занятии, позволила достиг-

нуть взаимопонимания с обучающимися на протяжении всего занятия. Старалась 

соблюдать нормы педагогической этики и такта. Считаю, что все поставленные 

цели и задачи были выполнены.  

Актуальность темы бесспорна. Рефлексия показала, что все обучающиеся 

смогут провести лабораторный анализ мяса, оценить его и не выпустить недобро-

качественную продукцию, мясо от больных животных в реализацию.  

Чтобы подготовить занятие я использовала различную литературу и интер-

нет-источники, а именно:  

1.Пронин В.В., Фисенко С.П. Практикум «Ветеринарно-санитарная экспер-

тиза с основами технологии и стандартизации продуктов животноводства». 

2. Боровков М.Ф., Фролов С.А. Ветеринарно-санитарная экспертиза с осно-

вами технологии и стандартизации продуктов животноводства.  

3.Практика и методика реализации образовательных программ среднего 

профессионального образования с учётом компетенции ворлдскиллс «Ветерина-

рия». Рабочая тетрадь по дополнительной профессиональной программе повыше-

ния квалификации преподавателей/мастеров производственного обучения. 

worldskills.ru.  
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