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          Введение

Производственная практика в условиях сельскохозяйственных предприятий и ветеринарных учреждений является организационной и научно-методической частью дальнейшего совершенствования качества подготовки Ветеринарно-санитарного эксперта. Увеличение объема сельского хозяйства – неотъемлемая часть всестороннего экономического прогресса всей страны.

Производственная практика позволяет улучшить подготовку обучающихся, для решения важнейших современных задач интенсификации сельскохозяйственного производства, контроль качества продуктов животного и растительного происхождения.

Практическое обучение студентов в высших учебных заведениях является составной частью учебно-воспитательного процесса, в результате которой закрепляются теоретические знания, приобретаются необходимые навыки и умения профессиональной деятельности, формируя творческое отношение к труду.
Программа производственная практика организованна согласно федерального государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования и учебного плана по направлению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза, профиль подготовки – Ветеринарно-санитарный эксперт, уровень подготовки – бакалавриат.
1. Внешние требования

1.1. Требования основной образовательной программы:

Реализация требований ФГОС ВПО по направлению подготовки 36.03.01 Ветеринарно-санитарная экспертиза, профиль подготовки – Ветеринарно-санитарный эксперт, уровень подготовки – бакалавриат включает формирование следующих компетенций:
1) общекультурные (ОК):

– готовностью к кооперации с коллегами, работе в коллективе (ОК-3);

– способностью находить организационно - управленческие решения в нестандартных ситуациях и готов нести за них ответственность (ОК-4);

– способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применяет методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования (ОК-10);

– владение основными методами защиты производственного персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-15);

2) Профессиональные компетенции (ПК):

– способностью использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, СанПиН, ХАССП, GMP, ветеринарные нормы и правила и др. в своей профессиональной деятельности (ПК-1);
– способностью изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-2);

– способностью применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-3);

– способностью обрабатывать текущую производственную информацию и использовать данные в управлении качеством продукции (ПК-4);

– готовностью осуществлять лабораторный и производственный ветеринарно-санитарный контроль качества сырья и безопасности продуктов животного происхождения (ПК-6);

– готовностью осуществлять элементарные меры безопасности при возникновении экстренных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-10);

– способностью организовать работу небольшого коллектива исполнителей, проводить анализ результатов деятельности производственных подразделений (ПК-13);

– способностью организовывать и проводить испытания и внедрение новых ветеринарно-санитарных препаратов для дезинфекции, дезинвазии, дератизации и дезинсекции и других средств ветеринарной санитарии (ПК-15);

– способностью обобщать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-16);

– способностью обрабатывать результаты проводимых исследований, составлять отчеты по выполненному заданию, участвовать во внедрении результатов исследований и разработок исследований в области ветеринарно-санитарной экспертизы и ветеринарной санитарии (ПК-18);

– способностью принимать участие в проведении экспериментальных исследований в области ветеринарно-санитарной экспертизы и ветеринарной санитарии (ПК-19).

Виды профессиональной деятельности по дисциплине:

– научно-исследовательская:

– участие в выполнении научных экспериментов;

– участие в экспериментальных исследованиях и составлении отчетов (разделы отчетов) по теме НИР или ее разделу (этапу, заданию);

– обработка и анализ экспериментальных исследований;

– подбор научно-технической и патентной литературы в области переработки сырья животного происхождения, ее анализ и обобщение.
1.2. Место производственной практики в учебном процессе

Производственная практика является основополагающей и базируется на изучении следующих модульных дисциплин:
3 курс: зоогигиена, фармакология, клиническая диагностика, микробиология, санитарная микробиология, вирусология, оперативная хирургия, патологическая физиология, топографическая анатомия, рентгенология, охрана труда в животноводстве.

1.3 Особенности практики

Производственная практика закрепляет и углубляет теоретические знания, применение их при решении производственных задач и является базовой для формирования умений и навыков, необходимых для осуществления профессиональной деятельности выпускника.

Оценка знаний, умений и навыков студентов проводится с помощью различных приемов, которые определяются программой производственной практики (ведение дневника практики, защита отчета практики).

Итоговый контроль проводится в виде итоговой защиты отчета производственной практики, дифференцированная аттестация  профессиональных знаний и умений студента по итогам практики.

2. Цели и задачи производственной практики
Научить студентов методам санитарно-микробиологического исследования воздуха, воды, почвы, предметов обихода, пищевых продуктов; знать возбудителей пищевых токсикоинфекций и токсикозов, их биологические свойства, лабораторную диагностику бактериальных отравлений людей и кормовых отравлений животных микробного происхождения. Методах санитарно-бактериологического исследования воздуха, воды, почвы, пищевых продуктов, кормов, смывов с предметов для оценки микробиологического мониторинга в промышленных холодильных камерах, на перерабатывающих предприятиях животноводческой и растениеводческой продукции, оценки качества дезинфекции.

Приобретаемые умения и навыки на основе полученных знаний для формирования частных компетентностей и свойств личности:

Уметь:

– определять общее микробное число, коли-титр, коли-индекс, перфрингенс-титр, концентрацию термофильных бактерий; 
– анализировать, обобщать и делать выводы по результатам исследований;
– оценивать качество питьевой воды;

– определять микробную загрязненность воздуха, выявлять почвенные инфекции;

– проводить микробиологический контроль производства молока и кисломолочных продуктов, мяса и мясопродуктов, яиц и яичной продукции, рыбы и рыбной продукции, продукции пчеловодства, растениеводческой продукции;
– производить расчеты проведенных результатов бактериологических исследований;
– проводить бактериологический контроль качества дезинфекции;
– осуществлять санитарно-микробиологический контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, а также их производства на всех этапах технологического процесса;

– планировать мероприятия по безопасности производственного персонала и населения в чрезвычайных ситуациях;

– анализировать полученные данные по наличию вредных веществ для организма человека.

Владеть:

– правилами отбора проб, хранения, консервирования и транспортировки материала в лабораторию;
– терминологией, определениями и понятиями изучаемых дисциплин;

– методами определения вредных и токсических веществ;

– техникой выделения чистой культуры и методами идентификации микроорганизмов;

– проведением санитарной просветительной работы среди работников перерабатывающей промышленности;
– микробиологическими исследованиями сырья животного происхождения;

– микробиологическими исследованиями полуфабрикатов и готовых пищевых продуктов;
– методами определения общего микробного числа, коли-титра, коли-индекса, перфрингенс-титра, концентрации термофильных бактерий;
– определением микробной загрязненности воздуха.

3. Организационно-методические данные производственной практики

Общая трудоемкость практики составляет 3 зачетные единицы, 108 часов
	Вид учебной работы
	Всего часов / з. ед.
	Курс, 

семестр

	По дисциплине
	27 / 0,75
	

	Общая трудоемкость
	108 / 3
	3 курс, 4 семестр

	Вид аттестации / зачет 
	
	3 курс, 4 семестр


3.1. Место и время проведения производственной практики 
В качестве базы производственной практики используются сельскохозяйственные предприятия учебные хозяйства КубГАУ «Краснодарское» и «Кубань», районные ветеринарные станции, лаборатории ветсанэкспертизы – рынка, мясокомбинат, птицефабрик, санитарно-контрольные станции, ветеринарные лаборатории – бактериологический отдел  и др.

Целью производственной практики студентов является закрепление знаний, полученных в университете, приобретение практических навыков и организационных приемов по специальным дисциплинам, формирующим ветеринарно-санитарного эксперта по управлению сельскохозяйственным производством учреждений.

Студент-практик командируется в районную ветеринарную станцию в распоряжении главного ветеринарного врача района, который распределяет в учреждения государственной ветеринарной сети.

Руководство учебно-технологической практикой осуществляется главными специалистами ветеринарной сети, ветеринарными врачами хозяйств, учреждений и предприятий, а также преподавателями специальных кафедр.

Общая оценка учебно-технологической практики каждого студента дается на заседании специальной комиссии, утвержденной деканом факультета, обязательной защитой студентом материалов практики (дневник и отчет) и с учетом проверки преподавателями кафедр.

       4. Структура и содержание производственной практики
Общая трудоемкость практики составляет 3 зачетные единицы, 108 часов
	№ 

п/п 

	Разделы (этапы) практики 
	Виды производственной работы, на практике включая самостоятельную работу студентов и трудоемкость 

(в часах) 
	Формы текущего

контроля

	
	
	Всего
	Инструктаж
	Выполнение производственного задания
	Обработка и систематизация фактического материала
	Самостоятельная работа
	

	1
	Методы и принципы санитарно-микробиологических  исследований. Методы отбора проб продуктов животного происхождения.
Роль в совершенствовании санитарно-гигиенических нормативов, правил, ГОСТов и контроля за их правильным практическим применением принадлежит санитарно-эпидемиологической службе – подразделениям осуществляющих государственный санитарный надзор на подведомственных территориях. Общие правила отбора, консервирования, транспортировки и хранения материалов для микробиологических исследований.
Почва, вода, воздух, пищевые продукты как объекты исследования санитарной микробиологии и их санитарно-эпидемиологическое значение.

Определение в исследуемых объектах патогенных микроорганизмов или токсинов, образующихся при их жизнедеятельности, обнаружение и оценка степени порчи пищевых продуктов.
	5
	1
	2
	1
	1
	оформление отчета

	2
	Санитарно-гигиенические требования к холодильным камерам, технологическим процессам, хранению и отпуску пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическим процессам.

Правила устройства и безопасной эксплуатации холодильных систем, аммиачных холодильных установок на мясоперерабатывающих предприятиях, хладокомбинатах. Нормы загрузки холодильных камер. Условия и сроки хранения. Режимы хранения мяса конины и жеребятины, баранины и козлятины, верблюжатины, мяса яков, птицы, цыплят-бройлеров. Требования к холодильным камерам, требования к приемке, холодильной обработке и отпуску пищевых продуктов; гигиенические требования к оборудованию и инвентарю; гигиенические требования к транспортным средствам.

Производственные цехи: маслофасовки и маслоперетопки, по производству мясных полуфабрикатов, колбасный, по выработке костной муки и костного жира, быстрозамороженных плодов, ягод и овощей, по производству сухого льда, мороженого, мелкой фасовки рыботоваров, распиловки мороженой рыбы и др.
	5
	1
	2
	1
	1
	оформление отчета

	3
	Санитарно-гигиенические требования к производству колбасных изделий. Санитарно-гигиенические требования к цеху по выработке костной муки и костного жира.

Требования к сырью и вспомогательным материалам для производства колбасных изделий. Этапы технологии производства колбасных изделий: предварительное измельчение и посол сырья, изготовление фарша, наполнение оболочек фаршем, осадка батонов.

Термическая обработка в стационарных обжарочных и варочных камерах, комбинированных камерах и термоагрегатах непрерывного действия с автоматическим регулированием температуры и относительной влажности. Термическая обработка в комбинированных камерах и термоагрегатах включает подсушку, обжарку, варку и охлаждение. 

Микробиологический контроль готовых колбасных изделий и вспомогательных материалов. Сроки хранения и реализации вареных колбасных изделий.

Отбор, подготовка проб и проведение исследований. Методика определения МАФАнМ. Методика индикации БГКП. Индикация сальмонелл. Индикация протея. Индикация стафилококка. Индикация сульфитредуцирующих клостридий. Микробиологические нормативы колбасных изделий и продуктов из мяса животных и птицы. Провести бактериологическое исследование вареной колбасы.

Сырьё, предназначенное для переработки кости в костную муку и костный жир.
	5
	1
	2
	1
	1
	оформление отчета

	4
	Бактериологическое исследование мяса сельскохозяйственных, промысловых животных и птиц. Бактериологическое исследование мясных консервов и других видов мясной продукции

Отбор проб. Органолептическая оценка мяса. Микроскопическое исследование мяса. Определение количества МАФАнМ. Сделать посев исследуемого мяса. Индикация кишечной палочки. Индикация сальмонеллезной палочки. Изучить культуральные свойства колоний, появившихся после посевов. Микробиологические показатели мяса и мясопродуктов.

Отбор проб. Метод вырезания кусочков мышц. Метод смыва с тушки. Индикация БГКП в мясе птицы. Индикация сальмонелл. Выявление золотистого стафилококка. Микробиологические показатели мяса птицы. Приготовить препарат-отпечаток из исследуемого мяса кур, окрасить по Граму, изучить метод под иммерсинным объективом. Посевы на агар Эндо в чашках Петри. На следующем занятии подсчитать колонии, изучить их культуральные свойства, идентифицировать.

Консервы. Правила отбора проб. Подготовка к микробиологическому исследованию. Определение промышленной стерильности. Индикация сальмонелл, БГКП. Индикация сульфитредуцирующих клостридий. Выявление ботулинического токсина в консервах. Индикация золотистого стафилококка. Микробиологические нормативы мясных консервов
	4,5
	0,2
	2
	0,8
	1,5
	оформление отчета

	5
	Санитарно-микробиологическое исследование молока и кисломолочных продуктов. Санитарно-гигиенические к производству мороженого. Санитарно-гигиенические требования к выработке фасованного масла.

Качество молока. Кислотность. Показатель сорта молока. Методика определения МАФАнМ. Редуктазная проба. Коли-титр молока. Бактериологическое исследование молока. Определение наличия ингибирующих веществ в молоке. Методика обнаружения антибиотиков в молоке. Определение эффективности пастеризации. Микробиологические нормативы показателей молока.

Технология производства кисломолочных продуктов. Продукты кисломолочного брожения. Ацидофильное молоко. Сметана. Простокваша. Продукты комбинированного брожения. Кефир. Методика приготовления грибковой кефирной закваски. Кумыс. Методика приготовления кумыса. Провести органолептическое исследование простокваши, кефира, ацидофилина. Приготовить препараты, окрасить метиленовой синью и провести микроскопию под имерсией. Обратить внимание на наличие посторонней микрофлоры.

Нормативно-техническая документация (ГОСТы, ОСТы РСТ, ТУ) для сырья, поступающее для приготовления смеси. ГОСТ Р 52175-2003 «Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия».

Дефростация масла. Упаковка, сроки хранения фасованного масла. Микробиологический контроль производства коровьего масла «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (СанПиН 2.3.2.1078-01, утвержденные Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001, Зарегистрировано в Минюсте РФ 22 марта 2002 г. № 3326). Санитарные показатели сливочного масла, сладкосливочного, кислосливочного, в т.ч. соленого, шоколадного масла, топленого коровьего масла.
	4,5
	0,2
	2
	0,8
	1,5
	оформление отчета

	6
	Определение и оценка зараженности стен и воздуха холодильных камер плесенями

Микробиологический метод определения зараженности камер плесенями, контроль за соблюдением санитарных правил и технологических инструкций. Методика определения зараженности стен и воздуха холодильных камер плесенями. Определение вида плесневых грибов. Питательные среды для выращивания плесеней.
	3
	0,1
	2
	0,4
	0,5
	оформление отчета

	
	Всего
	27
	3,5
	18
	5
	6,5
	


5. Организация и руководство практикой

5.1. Должностная инструкция руководителя практики от кафедры при проведении производственной практики
Руководитель практики назначается приказом ректора университета или распоряжением проректора по учебной работе из числа профессоров, доцентов и опытных преподавателей по представлению заведующего кафедрой или декана факультета.

В исключительных случаях допускается назначение руководителей из числа опытных штатных научных сотрудников или ветеринарных врачей-ординаторов кафедры, систематически участвующих в проведении занятий со студентами данного курса.

Руководитель практики отвечает перед заведующим кафедрой, заместителем декана, деканом и проректором по учебной работе за организацию и качественное проведение практики, за выполнение студентами программы практики.

Руководитель практики несет ответственность за правильное расходование средств, выделенных на проведение практики, обеспечивает соблюдение правил охраны труда и техники безопасности, правил трудовой и общественной дисциплины всеми студентами-практикантами.

В подготовительный период руководитель обязан:

- получить от заведующего кафедрой или декана факультета указания по подготовке и проведению практики;

- ознакомиться с содержанием и особенностями договоров, заключенных с предприятиями, организациями и учреждениями, при необходимости принять активное участие в их заключении; детально ознакомиться с особенностями прохождения студентами практики в принимающей организации;

- спланировать и обеспечить своевременное проведение и оформление всех организационно-подготовительных мероприятий перед выездом студентов на практику: проведение специальных профилактических прививок и медосмотра, проведение инструктажа по технике безопасности с оформлением всех установленных документов, согласовывая все вопросы с отделом охраны труда;

- ознакомиться с группой студентов, направляемых на практику под его руководством (академической успеваемостью, дисциплиной и т.д.) и выявить её актив;

- подготовить и провести организационное собрание с группой студентов-практикантов перед началом практики.

На собрании необходимо:

- сообщить студентам точные сроки практики;

- сообщить фамилии и телефоны должностных лиц, курирующих вопросы практики;

- подробно ознакомить студентов-практикантов с программой практики, выделяя главные вопросы и разъясняя индивидуальные задания;

- сообщить об учебных пособиях, представить дидактические материалы, необходимые для выполнения программы практики, указать, где и какая литература может быть получена;

- сообщить требования по ведению дневника и составлению отчета по практике;

- напомнить о документах, необходимых студенту-практиканту в период практики, и для представления в комиссию по ее окончании;

- ознакомить студентов с режимом работы базовых предприятий для практики (распорядок дня, особенности рабочего места и др.);

- определить порядок выезда на загородную базу практики и установить место сбора всей группы в первый день практики;

- информировать студентов о дате подведения итогов практики на соответствующей кафедре.

В период пребывания на базе практики руководитель обязан:

- согласовать с уполномоченными специалистами предприятия:

- календарный план прохождения практики студентов в данной организации;

- список руководителей практики от предприятия;

- распределение студентов по рабочим местам и график их передвижения;

- тематику индивидуальных заданий;

- план проведения теоретических занятий и экскурсий;

- порядок проведения инструктажа по технике безопасности на каждом рабочем месте;

- проверить в отделе охраны труда, не относятся ли рабочие места студентов к категории опасных, требующих предварительной подготовки;

- проект приказа / распоряжения по рабочим местам студентов на предприятии;
- ознакомить руководителей практики от организации с программой практики, графиком перемещения студентов по рабочим местам и согласовать с ними содержание индивидуальных занятий;

- обеспечить встречу студентов, прибывших на практику, и оказать им помощь в размещении в общежитии или на квартире и в решении других бытовых вопросов;

- принять участие в проведения инструктажа по технике безопасности на местах практики и проконтролировать правильность и своевременность оформления соответствующей документации;

- ознакомить студентов с согласованным графиком прохождения практики, с распределением по рабочим местам, с руководителями практики от организации, обеспечить систематический контроль за выходом студентов на практику;

- систематически контролировать выполнение студентами программы практики, графика её проведения и индивидуальных заданий; консультировать студентов по вопросам выполнения программы практики;

- периодически уточнять с руководителем от организации вопросы программы практики и индивидуальных заданий;

- оказывать помощь руководителям от предприятия в организации и проведении теоретических занятий и экскурсий;

- систематически информировать деканат о ходе практики;

- немедленно сообщать на кафедру, в деканат и ректорат обо всех случаях травматизма и грубого нарушения дисциплины студентами.

На заключительном этапе проведения практики:

- проверить и подписать дневники и отчеты студентов;

- оказать помощь руководителям практики от организации в составлении характеристик на практикантов;

- организовать отъезд студентов с баз практик в установленные учебным планом сроки.
По окончании практики руководитель обязан:

- в недельный срок после окончания практики предоставить в деканат письменный отчет о проведении практики вместе с замечаниями и конкретными предложениями по совершенствованию практической подготовки студентов;

- предоставить в бухгалтерию в установленном порядке отчет об использовании аванса на командировочные расходы, связанные с проведением практики данной группы студентов;

- оформить документы на почасовую оплату занятий, проводимых во время практики, в установленные сроки;

- уточнить в деканате сроки предоставления на проверку отчетов и время приема зачета по практике и довести их до сведения студентов;

- принимать участие в работе комиссии по приему защиты отчетов по практике у студентов;

- отчитаться на заседании кафедры и на ученом совете факультета о результатах практики, предоставить в учебное управление отчет о проведении практики студентов в установленные сроки.

5.2 Обязанности руководителя практики от предприятия, учреждения, организации при проведении производственной практики
Обязанности руководителя производственной практики от организации:
- составляет и обеспечивает соблюдение графиков прохождения практики в организации;

- знакомит студентов-практикантов с правилами охраны труда, техникой безопасности при работе с животными, эксплуатацией технических средств, лабораторного оборудования и др.;

- организовывает рабочие места студентов-практикантов;

- организовывает и проводит практику в соответствии с программой практики и графиком работ;

- обеспечивает соответствие содержания практики, уровня и объема решаемых задач требованиям программы;

- согласовывает темы индивидуальных заданий или тему научной исследовательской работы не позднее первой недели практики;

- оказывает помощь в подборе материала для индивидуального задания или научной исследовательской работы студентов;

- предоставляет возможность студентам-практикантам пользоваться имеющейся литературой, технической и другой документацией на предприятиях и в организациях прохождения практики;

- организовывает встречи студентов со специалистами, а также экскурсии, знакомя с особенностями производства, консультирует по производственным вопросам;

- осуществляет текущий контроль за ведением дневника не реже двух раз в неделю, за выполнением требований учебного плана и подготовки отчета. К моменту окончания практики дает характеристику студенту-практиканту;

- контролирует трудовую дисциплину студентов-практикантов и соблюдение ими правил внутреннего трудового распорядка. Сообщает в деканат обо всех случаях серьезного нарушения студентами правил внутреннего распорядка и о наложении на них дисциплинарных взыскании;

- при возможности принимает участие в работе кафедральной комиссии по приему защиты отчетов по практике у студентов.

5.3 Обязанности студентов при прохождении производственной практики

При прохождении практики студенты обязаны:

- систематически и глубоко овладевать практическими навыками по избранному направлению;

- получать консультацию и инструктаж по всем вопросам организации практики, в т.ч. по технике безопасности;

- посещать в обязательном порядке все виды практик и выполнять в установленные сроки все виды заданий, предусмотренных программами практик;

- бережно и аккуратно относиться к мебели, оборудованию, инвентарю, приборам, учебным пособиям, книгам; студентам запрещается без разрешения администрации организации-базы практики выносить предметы и различное оборудование из лабораторий, производственных, учебных и других помещений;

- поддерживать чистоту и порядок во всех учебных, учебно-производственных и производственных помещениях, принимать участие в их уборке на началах самообслуживания в установленном в месте прохождения практики порядке;

- при неявке на практику (или часть практики) по уважительным причинам обучающиеся обязаны поставить об этом в известность деканат факультета ветеринарной медицины и в первый день явки в академию представить данные о причине пропуска практики (или части практики); в случае болезни обучающийся представляет в деканат факультета справку из медицинского учреждения установленною образца.

5.4 Краткая инструкция студенту-практиканту при прохождении производственной практики

Перед выездом на практику необходимо:

- подробно выяснить: характер и сроки практики; подробный адрес базы практики;

- получить инструктаж о технике безопасности, организации и программе практики;

- приобрести методические и учебные пособия по практике;

- получить задания, которые необходимо выполнить на предприятии (по теме курсовой работы, учебно-исследовательской или научно-исследовательской работы студентов);

- получить на профилирующей кафедре консультацию и инструктаж по всем вопросам организации практики, в т.ч. по технике безопасности.

Прибыв на место практики, студент-практикант обязан: 

- явиться в управление предприятия, учреждения, организации и отметить в дневнике дату прибытия;

- получить документ-пропуск (удостоверение);

- явиться к руководителю практики от организации, ознакомить его с программой практики и индивидуальными заданиями, согласовать с ним рабочее место, календарный план-график прохождения практики, порядок проведения работы, порядок пользования производственно-техническими материалами, литературой, инструментами и приборами, порядок получения спецодежды, порядок работы с документацией и подведения итогов практики;

- ознакомиться с правилами внутреннего распорядка и техникой безопасности на предприятии, в учреждении, организации и неуклонно их выполнять;

- уточнить с руководителем практики от организации, кто будет руководить работой студента-практиканта непосредственно на рабочем месте, порядок и место получения консультаций;

- установить связь с общественными организациями предприятия и принимать активное участие в общественной жизни предприятия, учреждения, организации.

Обязанности студента в период практики:

- не позднее следующего дня по прибытии на предприятие пройти инструктаж по технике безопасности, необходимые профилактические обработки и вакцинации в соответствии с эпидемиологической ситуацией в районе или населенном пункте места прохождения практики, стать на табельный учет и приступить к работе;

- при пользовании производственно-техническими материалами предприятия строго руководствоваться установленным порядком эксплуатации и хранения этих материалов;

- систематически вести дневник практики;

- отчет составлять по окончании каждого этапа практики и окончательно оформлять в последние дни пребывания на месте практики, заверив его у руководителя практики;

- отчет должен представлять собой систематическое изложение выполненных работ, иллюстрироваться схемами, чертежами, эскизами. основу содержания отчета должны составлять личные наблюдения, критический анализ и оценка действующих применяемых средств и методов практической работы, процессов и методов организации работ, а также, выводы и заключения;

- записи в дневнике должны показать умение студента разбираться как в организации, так и в технологии производства, ветеринарном деле, экспертно-надзорных процедурах, экономике, планировании и контроле за производством и ветеринарным делом;

- дневник и отчет должны быть полностью закончены на месте практики и там же представлены для оценки и отзыва руководителю производственной практики от предприятия;

- все полученные инструменты, приборы, литературные источники, оставшиеся расходные материалы, реактивы, медикаменты, спецодежда и обувь должны быть своевременно возвращены по принадлежности;

- перед отъездом на место практики студент должен получить разрешение руководителя предприятия, отметить в дневнике и направлении дату и заверить ее печатью.

- возвратившись с практики необходимо представить для проверки и защиты в комиссии, установленные деканатом, дневник и отчет по практике в строго указанные сроки.

Инструкция по охране труда и пожарной безопасности

Содержание подробной инструкции по технике безопасности приводится в Правилах по охране труда при работе в ветеринарных лабораториях и Правилах по охране труда в животноводстве, утвержденных приказом Минсельхоза РФ от 10 февраля 2003 г. N 49, основанных на нормативных актах, Законах РФ и других документах, перечисленных в тексте Правил.

5.5 Методические указания по выполнению программы практики

5.5.1 Методы и принципы санитарно-микробиологических исследований в бактериологической лаборатории. Методы отбора проб продуктов животного происхождения
Для прохождения практики по данному разделу студенту необходимо получить разрешение начальника городской или районной станции по борьбе с болезнями животных, в состав которой входит государственная бактериологическая лаборатория ветеринарно-санитарной экспертизы.

По прибытии в бактериологическую лабораторию студент должен ознакомиться со структурой и основными функциями подразделения и занести в следующие данные: местонахождение бактериологической лаборатории, обеспеченность типовыми или приспособленными помещениями, план лаборатории, ее штат, оснащение и документация, которая ведется в бактериологической лаборатории. В процессе прохождения практики студент обязан ознакомиться с порядком отбора проб для бактериологического исследования, патогенных микроорганизмов или токсинов, образующихся при их жизнедеятельности, обнаружение и оценка степени порчи пищевых продуктов.
5.5.2 Санитарно-гигиенические требования к холодильным камерам, технологическим процессам, хранению и отпуску пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическим процессам

Для прохождения производственной практики на хладокомбинатах по данному разделу студенту необходимо получить разрешение начальника городской или районной станции по борьбе с болезнями животных, в состав которой входит подконтрольный пункт - хладокомбинатах.

Студенту необходимо ознакомиться с нормами загрузки холодильных камер. Условия и сроки хранения. Режимы хранения мяса конины и жеребятины, баранины и козлятины, верблюжатины, мяса яков, птицы, цыплят-бройлеров.

5.5.3 Санитарно-гигиенические требования к производству колбасных изделий. Санитарно-гигиенические требования к цеху по выработке костной муки и костного жира

Студенту необходимо освоить требования к сырью и вспомогательным материалам для производства колбасных изделий. Этапы технологии производства колбасных изделий: предварительное измельчение и посол сырья, изготовление фарша, наполнение оболочек фаршем, осадка батонов.

Термическую обработку в стационарных обжарочных и варочных камерах, комбинированных камерах и термоагрегатах непрерывного действия с автоматическим регулированием температуры и относительной влажности. Термическая обработка в комбинированных камерах и термоагрегатах включает подсушку, обжарку, варку и охлаждение. 

Принять участие в проведении микробиологического контроля готовых колбасных изделий и вспомогательных материалов. Освоить методику определения МАФАнМ, индикации БГКП, сальмонелл, протея, стафилококка, сульфитредуцирующих клостридий. Микробиологические нормативы колбасных изделий и продуктов из мяса животных и птицы.

Студенту необходимо изучить технологические процессы переработки сырья, предназначенного для переработки костей в костную муку и костный жир.

5.5.4 Бактериологическое исследование мяса сельскохозяйственных, промысловых животных и птиц. Бактериологическое исследование мясных консервов и других видов мясной продукции

Студенту необходимо освоить бактериологические исследования мяса. Провести индикацию количества МАФАнМ, сальмонеллезной палочки. Выявление золотистого стафилококка. Приготовить препарат-отпечаток из исследуемого мяса кур, окрасить по Граму, провести посевы на агар Эндо в чашках Петри, идентифицировать.

Изучить правила отбора проб консервов. Определение промышленной стерильности, индикация сальмонелл, БГКП, сульфитредуцирующих клостридий. Выявление ботулинического токсина в консервах. Индикация золотистого стафилококка. Микробиологические нормативы мясных консервов.

5.5.5 Санитарно-микробиологическое исследование молока и кисломолочных продуктов. Санитарно-гигиенические к производству мороженого. Санитарно-гигиенические требования к выработке фасованного масла

Студенту необходимо освоить бактериологические исследования молока и кисломолочных продуктов. Определение МАФАнМ, определение наличия ингибирующих веществ в молоке. Методы обнаружения антибиотиков в молоке. Определение эффективности пастеризации. Микробиологические нормативы показателей молока.

Студенту необходимо освоить технологию производства кисломолочных продуктов (ацидофильное молоко, сметана, простокваша, кефир. Приготовить препараты, окрасить метиленовой синью и провести микроскопию под имерсией. Обратить внимание на наличие посторонней микрофлоры.

Освоить нормативно-техническую документацию (ГОСТы, ОСТы РСТ, ТУ) для сырья, поступающее для приготовления смеси. ГОСТ Р 52175-2003 «Мороженое молочное, сливочное и пломбир. Технические условия».

Дефростация масла. Упаковка, сроки хранения фасованного масла. Микробиологический контроль производства коровьего масла «Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (СанПиН 2.3.2.1078-01, утвержденные Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001, Зарегистрировано в Минюсте РФ 22 марта 2002 г. № 3326). Санитарные показатели сливочного масла, сладкосливочного, кислосливочного, в т.ч. соленого, шоколадного масла, топленого коровьего масла.
5.5.6 Определение и оценка зараженности стен и воздуха холодильных камер плесенями

Студенту необходимо освоить бактериологический метод определения зараженности камер плесенями, контроль за соблюдением санитарных правил и технологических инструкций. Освоить методику определения зараженности стен и воздуха холодильных камер плесенями. Определение вида плесневых грибов.

Формы промежуточной аттестации (по итогам производственной практики)

Отчет о производственной практике (раздел Ветеринарно-санитарная экспертиза) представляется после прохождения практики. В нем отражаются результаты работы студента. Отчет о производственной практике пишут на основании анализа фактического материала, изложенного в дневнике, а также данных, собранных из отчетов бактериологической лаборатории и хладокомбинатов.
6. Перечень документов необходимых для итоговой аттестации по производственной практике:

1. Направление на практику с отметками руководителя сельскохозяйственного или иного предприятия (лаборатории ветсанэкспертизы рынков, мясокомбинатов, птицефабрик, рыбных хозяйств и др.) – основной базы прохождения практики;

2. Справки с дополнительных мест прохождения врачебно-производственной практики – ветеринарной клиники или СББЖ, ветеринарной лаборатории, лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы рынка или перерабатывающего предприятия;

3. Дневник практики;

4. Отчет по практике;

5. Характеристика на практиканта от руководителя практики;

6. Журнал регистрации больных животных (формы 1-вет);

7. Журнал для записи противоэпизоотических мероприятий (формы 2-вет);

8. Два акта патологоанатомического вскрытия трупов животных.

6.1 Оформление дневника

Дневник практики оформляется на весь период прохождения практики.

Ведение дневника ежедневное; каждые 10 страниц дневника необходимо заверять подписью непосредственного руководителя практики и печатью с места прохождения практики или пронумеровать страницы, прошить и заверить на последней странице у руководителя практики (подпись, печать).

Дневник студенты сдают на проверку комиссии, сформированной деканатом факультета ветеринарной медицины.

6.2 Оформление отчета

Отчет о производственной практике составляется на основании анализа фактического материала, изложенного в дневнике, а также данных, собранных из отчетов о состоянии животноводства и ветеринарного обслуживания в хозяйствах. Приступая к составлению отчета, студент предварительно готовит таблицы, рисунки, фотоснимки, карты эпизоотического обследования, протоколы вскрытия, акты обработок и другие иллюстрированные материалы.

Отчет составляют в следующей последовательности: содержание, введение, состояние животноводства, ветеринарная работа в соответствии с перечнем настоящей Программы и заключение.

Во введении дают краткую характеристику месту практики в географическом, почвенно-климатическом, производственно-экономическом отношениях.

В разделе «Состояние животноводства» проводят производственные и экономические показатели развития животноводства по материалам выполнения соответствующих заданий и анализа отчетной документации.

В разделе «Ветеринарная работа» приводят весь материал, собранный в процессе выполнения заданий по программе каждой дисциплины в той последовательности, в какой они изложены в настоящей комплексной программе. Вначале характеризуют ветеринарную работу в хозяйстве, приводя численность специалистов, их квалификацию, производственную нагрузку, наличие материально-технической базы ветеринарной службы (ветеринарных, ветеринарно-санитарных объектов, их размещение и использование оборудования, инструментов, медикаментов, биопрепаратов). Необходимо в отчете отразить, как организованы работа ветеринарных учреждений, порядок приема больных животных, распорядок дня, привести статистические данные о заболеваемости и падеже животных по различным группам болезней, после чего дать развернутый анализ выполненных заданий. В конце этого раздела привести сводку о работе, выполненной в период производственной практики.

7. Фонд оценочных средств производственной практики (см. приложение)
1. По окончании производственной практики студенты сдают отчеты преподавателю.

2. Отчеты проверяются преподавателями закрепленной кафедры с указанием отмеченных недостатков и недоработок.

3. После проверки отчеты возвращаются студенту для ответа на замечания преподавателя.

4. После устранения замечаний студент допускается к защите отчета.

5. В присутствии всей группы студент защищает отчет, докладывает о выполнении программы производственной практики и какие навыки приобрел на практике.

6. Члены комиссии из трех преподавателей задают дополнительные вопросы и по результатам ответа студента выставляется оценка при защите отчета по итогам практики.

7. Комиссия на закрытом заседании принимает окончательное решение и выставляет оценку по производственной практике.

8. Учебно-методическое и информационное обеспечение производственной практики
Нормативная литература:

1. Санитарно-микробиологический анализ питьевой воды. Методические указания МУК 4.2.1018-01.

2. Питьевая вода и водоснабжение населенных мест. Организация внутреннего контроля. Качества санитарно-микробиологических исследований воды. Методические указания МУ 2.1.4.1057-01.

3. Проектирование, строительство и эксплуатация жилых зданий, предприятий коммунально-бытового обслуживания учреждений образования, культуры, отдыха, спорта. Гигиенические требования к устройству, эксплуатации и качеству воды аквапарков. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.1.2.1331-03.

4. Методы контроля. Биологические и микробиологические факторы. Санитарно-микробиологический и санитарно-паразитологический анализ воды поверхностных водных объектов. Методические указания. МУК 4.2.1884-04.

5. Проектирование, строительство и эксплуатация жилых зданий, предприятий коммунально-бытового обслуживания, учреждений образования, культуры, отдыха, спорта. Плавательные бассейны. Гигиенические требования к устройству, эксплуатации и качеству воды. Контроль качества. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

СанПиН 2.1.2.1188-03.

6. ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ СОЮЗА СССР. Охрана природы почвы ГОСТ Методы отбора и подготовки проб для химического, 17.4.4.02-84 бактериологического, гельминтологического анализа.

7. Почва, очистка населенных мест, бытовые и промышленные отходы, санитарная охрана почвы. Санитарно-эпидемиологические требования к качеству почвы. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.1.7.1287-03.

8. Руководство Министерства здравоохранения Российской Федерации Р 3.1.683-98 "Использование ультрафиолетового излучения для обеззараживания воздуха и поверхностей в помещениях". М., 1998.
Основная литература:

1. Госманов Р. Г. Санитарная микробиология / Р. Г. Госманов, А. Х. Волков, А. К. Галиуллин, А. И. Ибрагимова. Учебное пособие //СПб.: Издательство «Лань», 2010. 240 с.

2. Госманов Р. Г. Микробиология и иммунология / Р. Г. Госманов, А. И. Ибрагимова, А. К. Галиуллин // Издательство Лань, 2013. – 240 с.

3. Госманов Р. Г. Практикум по ветеринарной микробиологии и микологии / Р. Г. Госманов, Н. М. Колычев, А. А. Барсков// Издательство Лань, 2014. – 384 с.

4. Колычев Н.М. Ветеринарная микробиология и микология / Н. М. Колычев, Р. Г. Госманов // Издательство Лань, 2014. – 624 с.
5. Шевченко А.А., Микробиология / А. А. Шевченко, Л. В. Шевченко, О. Ю. Черных и др. / Учебное пособие // ООО «Кавказская типография», 2013 – 592 с.
Дополнительная литература

1. Гугушвили Н. Н.  Бактериологическое исследование мяса сельскохозяйственных животных / Н. Н. Гугушвили, Т. А. Инюкина, А. А. Лысенко, А. А. Шевченко, В. М. Гугушвили, Е. А. Горпинченко // Краснодар: КубГАУ, 2014. – 80 с.

2. Гугушвили Н. Н. Возбудитель сибирской язвы / Н. Н. Гугушвили, А. А. Лысенко, А. А. Шевченко, И. М. Беретарь, Т. А. Инюкина, Л. А. Коростелева, А. Р. Литвинова, В. М. Гугушвили, Е. А. Горпинченко, Д. Ю. Зеркалев, В. В. Сиренко // Краснодар: КубГАУ, 2014. – 36 с.

3. Гугушвили Н. Н. Возбудители бактериальных инфекций / Н. Н. Гугушвили, А. Г. Кощаев, Т. А. Инюкина, Е. А. Горпинченко, В. М. Гугушвили, А. А. Лысенко, А. А. Шевченко, И. М. Беретарь, А. Р. Литвинова, Д. Ю. Зеркалев // Краснодар: КубГАУ, 2014. –119 с.
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                                                                ПРИЛОЖЕНИЯ

                                                                                                                      Приложение 1 

ИНСТРУКЦИЯ

по технике безопасности ветеринарных работников и обслуживающего персонала

1.
Общие положения

1.1. К работе допускаются лица, прошедшие первичный инструктаж на рабочем месте.

1.2. Ветеринарные специалисты и обслуживающий персонал обязаны выполнять все мероприятия в соответствии с требованиями ветеринарного законодательства, положений и инструкций.

1.3. Запрещено привлекать для фиксации животных женщин и подростков до 18 лет.

1.4. Фиксация животных проводится с помощью закрутки.

1.5. Запрещается работать без специальной одежды и обуви.

1.6. Соблюдать меры безопасности при проведении ветеринарных мероприятий.

1.7. Специалисты обязаны следить за исправностью всех электроустановок.

1.8. При несчастном случае оказать пострадавшему первую помощь и сообщить администрации.

2.
Профилактика производственного травматизма и 
охрана окружающей среды

2.1. Запрещается пользоваться неисправными инструментами и приспособлениями.

2.2. Пользоваться только исправной и пригодной к работе специальной одеждой и обувью.

2.3. Проверять состояние станков и расколов на месте проведения ветеринарных мероприятий.

2.4. Заранее готовить к использованию ветеринарные препараты и инструменты.

2.5. Поддерживать порядок на рабочем месте, использованные флаконы и инструменты помещать в специальную тару.

2.6. Неиспользованные разведенные биопрепараты обезвреживать путем стерилизации в течение одного часа.

2.7. Обеззараживать использованный инструмент (3–5% раствором карболовой кислоты, кипячением 15–20 минут).

2.8. После окончания работы вымыть руки и лицо с мылом или принять душ.

3.
Охрана окружающей среды должна включать следующие 
мероприятия:
- осуществление комплекса мероприятий по защите сельскохозяйственных растений и животных от вредителей, болезней;

- осуществление правильной транспортировки и хранения ядохимикатов, методов их использования, исключающих загрязнение окружающей среды и отравления животных, гибель полезной фауны;

- предотвращение загрязнения окружающей среды сточными водами и навозной жижей;

- предотвращение загрязнения почвы и водоисточников возбудителями инфекционных болезней;

- широкая пропаганда и принятие мер экологической защиты по сохранению диких животных и растений среди населения.
ОБЩИЕ ПРАВИЛА ОТБОРА ПРОБ ПРОДУКТОВ ЖИВОТНОГО
ПРОИСХОЖДЕНИЯ ОТБОР ПРОБ
ГОСТ 21237-75 и ГОСТ Р 51447-99

Для определения доброкачественности используют методы микроскопического анализа (ГОСТ 23392–78).
В зависимости от характера заболевания на бактериологическое исследование направляют от туши:

- часть мышцы сгибателя или разгибателя передней и задней конечностей туши длиной не менее 8 см или кусок другой мышцы размером не менее 8x6x6 см;

- лимфатические узлы – поверхностный шейный или собственно подкрыльцовый и наружный подвздошный вместе с окружающей их соединительной и жировой тканью, а от свиней – поверхностный шейный дорзальный (при отсутствии патологических изменений в области головы и шеи) или подкрыльцовый первого ребра и надколенный;

- долю печени с печеночным лимфатическим узлом или желчным пузырем, освобожденным от желчи, почку и селезенку.

Для бактериологического исследования на листериоз направляют: головной мозг, долю печени и почку.

При подозрении на сибирскую язву на анализ направляют лимфатический узел пораженного органа или лимфатический узел, собирающий лимфу с места локализации подозрительного фокуса, отечную ткань, ухо, а свиней, кроме того, подчелюстной лимфатический узел.

При исследовании полутуш или четвертин туш берут кусок мышцы, лимфатические узлы и трубчатую кость.

Для исследования соленого мяса, находящегося в бочечной таре, берут образцы мяса и имеющиеся лимфатические узлы сверху, из середины и со дна бочки, а также, при наличии, трубчатую кость и рассол (около 500 см3).
При взятии части печени, почки, селезенки поверхность разреза прижигают.
При исследовании мяса мелких животных (кроликов, нутрий) в лабораторию направляют целые тушки вместе с внутренними органами.

Для определения микробиологических показателей в соответствии с медико-биологическими требованиями (МБТ) № 5061-89 отбирают часть мышцы без кости и жира массой 1000 г.

Следует учитывать, что никакая единичная проба, взятая от туши или другого большого куска мяса, не может быть показательной для продукта в целом. Однако на целой туше или большом куске мяса проведение исследований невозможно, поэтому способ взятия первичных или вторичных проб зависит от их назначения.

Единичные пробы с поверхности (например, для обнаружения БГКП или сальмонелл) отбирают путем обтирания всей поверхности (или выбранных участков) большими влажными тампонами, а для проведения количественных микробиологических исследований путем разметки с помощью шаблона (трафарета) участков, из которых затем вырезают пробу, а для замороженного мяса – соскабливают с поверхности.

Пробу мышц для микробиологического исследования (определение причин порчи мяса у кости) отбирают от пораженной части туши при помощи инструмента из нержавеющей стали для рассечения мышцы; из образцов замороженного мяса – с помощью терки.

Единичные пробы, из замороженного мяса, упакованного под вакуумом, отбирают, соблюдая асептику с применением стерильных шприцов, колб и банок не вскрывая или после вскрытия упаковки.

Вторичную пробу отбирают от первичной, взятой для химического или микробиологического исследования, со стороны поверхности свежего среза с минимальным повреждением ткани.

Взятые пробы упаковывают по отдельности в полиэтиленовую пленку по ГОСТу 10354 или пергамент по ГОСТу 1341, помешают в бумажный пакет, на котором ставят дату отбора образца, номер туши и направляют в лабораторию в общей таре (ящике).

При необходимости пересылки образцов в лабораторию, расположенную за пределами предприятия или хозяйства, где были взяты пробы, тару с образцами опечатывают или пломбируют.

В сопроводительном документе указывают: наименование продукта с указанием вида мяса, от которого взят образец, и его количество; наименование предприятия или хозяйства, где отобран образец, и его адрес; номера образцов; причину направления образцов на исследование; краткие патологоанатомические данные и предполагаемый диагноз; дату взятия образцов и подпись лица, направившего их на исследование.
При отправке материала для бактериологического исследования в теплое время года или на дальние расстояния пробы рекомендуется законсервировать. С этой целью используют 30%-ный водный раствор глицерина или стерильное вазелиновое масло.

Пробы можно обрабатывать спиртом и обжигать на пламени горелки, а также перед упаковкой выдержать 30–40 секунд в кипящей воде.

Пробы направляют на исследование в лабораторию непосредственно после отбора. Их температура должна соответствовать температуре хранения продукта. Пробы охлажденных продуктов транспортируют при температуре от 0 до +2°С, если исследование будет проведено в течение 24 часов.
Образцы для физического или органолептического анализа обычно не замораживают.

При транспортировке образцов необходимо принять меры для предотвращения воздействия прямых солнечных лучей на отобранные пробы, которые должны быть доставлены в лабораторию в неповрежденном состоянии, без нарушения целостности упаковки и изоляции (пломбы, печати).

На мясоперерабатывающих предприятиях, убойных пунктах хозяйств тушу и другие продукты убоя в период после взятия проб и до получения результатов бактериологического анализа следует хранить в отдельных камерах при низкой положительной температуре (+4...+6°С). На рынках всю тушу и внутренние органы после взятия проб помещают в рыночный холодильник-изолятор при температуре 0...+4°С. До получения результатов исследования запрещена реализация и возврат владельцу продуктов убоя мяса.

Пробы мяса, предназначенные для микробиологического анализа, исследуют непосредственно после поступления их в лабораторию. Если это невозможно, то сразу после получения их помещают в холодильник и исследуют в течение 24 часов. При более длительном сроке хранения образцы замораживают при температуре минус 18°С.

БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ МЯСА СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫХ И ПРОМЫСЛОВЫХ ЖИВОТНЫХ
Бактериологическое исследование мяса и мясных продуктов проводят в соответствии с ГОСТ 21237-75 «Мясо. Методы бактериологического анализа» и другими нормативными документами, утвержденным Госэпиднадзором и Департаментом ветеринарии МСХ РФ.

Мышцы здоровых животных и птиц не содержат микроорганизмы. Загрязнение мяса микробами начинается в момент убоя. Кровь, вытекающая из артерий, отчасти засасывается вновь через вены, зияющие в ране и имеющие отрицательное давление. Обсеменение поверхности мяса происходит при снятии шкуры и разделке туши. Особенно обильно загрязняется мясо, если при обработке туши повреждают кишечник. Дальнейшее загрязнение поверхности мяса происходит при нарушении норм и правил транспортировки и хранения. Микроорганизмы, попавшие в мясо, при благоприятной температуре могут размножаться. Поскольку этот продукт является хорошей питательной средой, то их количество на 1 см2 поверхности мяса может достигать нескольких миллионов.

Гарантией доброкачественности и эпидемической безопасности мяса и мясных продуктов на этапе их продвижения от предприятия к потребителю является ветеринарный и санитарно-микробиологический контроль. Бактериологическое исследование мяса проводят во всех случаях, предусмотренных НТД (научно-технической документацией) и правилами ветеринарно-санитарной экспертизы:

- при вынужденном убое животных независимо от причин убоя;

- при желудочно-кишечных болезнях и тяжело протекающих заболеваниях органов дыхания;

- при подозрении в обсеменении мяса возбудителями зооантропонозов или пищевых токсикоинфекций и токсикозов;

- при удалении кишечника из туши позже 2 часов после убоя животного.

На бактериологическое исследование направляют мясо, если невозможно определить его пригодность в пищу по результатам органолептического исследования, а также по ряду физико-химических показателей; при наличии обильного микробного обсеменения, установленного в результате микроскопии мазков-отпечатков, т. е. при сомнении в отношении пригодности мяса и невозможности определить пригодность его в пищу путем ветеринарно-санитарного осмотра.

Чаще на поверхности мясных туш находятся бактерии группы кишечных палочек, стафилококки и микрококки, молочнокислые бактерии, различные виды гнилостных аэробных бацилл и анаэробных клостридий, дрожжи и споры плесневых грибов.

Отбор проб проводят в зависимости от предполагаемого диагноза и характера патологоанатомических изменений в микробиологический отдел от каждой туши направляют пробы мышц, лимфатических узлов и внутренних органов.

Взятые пробы упаковывают по отдельности и помещают в общую упаковку, на которой ставят дату отбора образцов, номер туши. Тару с образцами опечатывают.

В сопроводительном документе указывают вид и количество мяса, номера образцов, адрес хозяйства, причину исследования, дату, также в документе должна быть подпись направившего. Пробы охлажденных продуктов транспортируют при температуре 0...+2°С.
Пробы мяса, предназначенные для микробиологического анализа, исследуют непосредственно после поступления их в лабораторию.

Микробиологический контроль мяса и мясопродуктов проводят для определения количества МАФАнМ, бактерий группы кишечных палочек, возбудителей зооантропонозов, обнаружения сальмонелл, палочки протея, токсичных стафилококков и патогенных анаэробов в случае сомнений в отношении пригодности мяса и невозможности определить пригодность его в пищу путем ветеринарно-санитарного осмотра.

Исследование мяса состоит из следующих этапов:

1. Органолептическая оценка мяса.
2. Микроскопическое исследование препаратов, приготовленных из мяса, окрашенных по Граму, на капсулу и споры.
3. Первичный посев на МПА, МПБ, селективные и специальные среды, среды обогащения.
4. Идентификация выделенных культур по морфологическим, культурально-биохимическим и антигенным свойствам.
5. Биологическую пробу (заражение лабораторных животных) проводят при необходимости.
Продолжительность бактериологического исследования мяса 3 суток, при постановке биологической пробы до 10 суток. Исследуемые туши после взятия проб помещают в холодильник-изолятор при температуре 0...+4°С.
ОПРЕДЕЛЕНИЕ КОЛИЧЕСТВА МАФАнМ 
(мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы)

Методика. Исследуемый образец мяса перед посевом освобождают от видимой жировой и соединительной ткани, погружают на 2–3 минуты в этиловый спирт и обжигают поверхность. Затем стерильными ножницами из глубины различных мест каждого образца вырезают кусочки размером не менее 2,0x1,5x2,5 см. Лимфатические узлы разрезают пополам.

Все кусочки измельчают с соблюдением правил асептики, для посева составляют две пробы по 15 г каждая. Одна проба состоит из кусочков мышц и лимфатических узлов, а вторая – из кусочков паренхиматозных органов (печени, почки и селезенки).

Каждую пробу в отдельности помещают в стерильный стакан гомогенизатора, добавляют по 15 мл физиологического раствора и гомогенизируют не более 2–3 минут (при этом 1 мл приготовленной взвеси содержит 0,5 г продукта). При отсутствии гомогенизатора взвесь готовят в фарфоровых ступках, растирая пестиком измельченные ножницами образцы в течение 2–3 минут.

Полученную взвесь отстаивают 10 мин. Из верхней части над осадочной жидкости готовят ряд последовательных разведений 1:10,1:100, 1:1000. 1 г мяса и по 1 мл из каждого разведения вносят параллельно в две чашки Петри, заливают расплавленным и охлажденным до температуры +50°С МПА (метод горячей заливки). Каждую чашку тщательно и осторожно перемешивают, охлаждают, переворачивают вверх дном и инкубируют в термостате 24–48 ч при температуре +30оС. Чтобы определить количество мезофильных бактерий в 1 г мяса, подсчитывают количество колоний в двух параллельных посевах, определяют среднеарифметическое число и умножают на степень разведения.

Для вычисления среднего арифметического нельзя использовать посевы, где количество выросших колоний на чашках менее 3 и более 300. При этом используются следующие формулировки в зависимости от результата:

- при отсутствии роста колоний – «Количество микроорганизмов менее одного»;

- если оказалось, что при посеве из всех разведений на поверхности агара выросло менее 30 колоний, рекомендуется написать: «Рост единичных колоний при посеве (указать количество засеянного продукта)»;

- если на изучаемых чашках более чем на половине их площади имеется расползающийся рост спорообразующих микроорганизмов и подсчет изолированных колоний невозможен, в результате анализа следует написать: «Рост спорообразующих микроорганизмов».

Результаты исследований выражают в КОЕ – колонии образующих единицах в г/мл.

Указанные методы подсчета колоний относятся ко всем нижеперечисленным продуктам и методам.

Чашки с первичными посевами на плотных питательных средах просматривают визуально, а при необходимости и через лупу. Обращают внимание на колонии, характерные для возбудителей сибирской язвы, рожи свиней, пастереллеза, листериоза, кокковых инфекций, а также напоминающих рост микроорганизмов, вызывающих пищевые отравления у людей.

Мясо оценивают в соответствии с Санитарными правилами и нормами (СанПиН), в 1 г парного мяса допускается не более 10 КОЕ/г МАФАнМ (колонии образующих единиц), в охлажденных и переохлажденных отрубах не более 1000 КОЕ/г МАФАнМ.
                                                                                                           Приложение 3
Образец оформления титульного листа дневника учебно-технологической практики

МИНИСТЕРСТВО СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

Федеральное государственное бюджетное образовательное учреждение высшего профессионального образования
«кубанский государственный аграрный университет»

Дневник и отчет

учебно-технологической практики студента ______третьего_____ курса

Ветеринарного факультета ______________________________________

______________________________________________________

(фамилия, имя, отчество)

Место прохождения практики____________________________

______________________________________________________

Начало _______________ Окончание_______________________

Занимаемая должность ___________________________________

Краснодар, 20___

Приложение 4

Форма дневника учебно-технологической практики
	№ п/п
	Дата и место проведения ветеринарно-санитарной экспертизы
	Содержание и объем работы
(основные данные анамнеза предубойного осмотра животных; послеубойная ветеринарно-санитарная экспертиза животных; результаты органолептических, биохимических и бактериологические исследования, продуктов животного и растительного происхождения; дезинфекция убойного цеха, помещений лаборатории ветсанэкспертизы)
	Заключение предубойного осмотра животных
	Заключение послеубойной экспертизы животных

	
	
	
	
	


Приложение 5

Сводная таблица

о работе студента, выполненной в период учебно-технологической практики

	№

п/п
	Выполненная работа
	Количество
	Лошади
	КРС
	МРС
	свиньи
	птица
	собаки

	1
	Посетил и обследовал хозяйств
	
	
	
	
	
	
	

	2
	Всего
	
	
	
	
	
	
	

	3
	В том числе специализированных
	
	
	
	
	
	
	

	 4
	Обследовано помещений для содержания животных
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Принято амбулаторных больных
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Лечение стационарных больных
	
	
	
	
	
	
	

	7
	Взятие проб крови для диагностических исследований
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Аллергические  исследования
	
	
	
	
	
	
	

	9
	Туберкулез
	
	
	
	
	
	
	

	10
	Бруцеллез
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Сап и др.
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Активная иммунизация
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Б. ауески
	
	
	
	
	
	
	

	14
	Сибирская язва
	
	
	
	
	
	
	

	15
	КЧС
	
	
	
	
	
	
	

	16
	сальмонеллез
	
	
	
	
	
	
	

	17
	ящур
	
	
	
	
	
	
	

	18
	колибактериоз
	
	
	
	
	
	
	

	19
	паратиф
	
	
	
	
	
	
	

	20
	рожи
	
	
	
	
	
	
	

	21
	лептоспироз
	
	
	
	
	
	
	

	22
	Бактериологические анализы
	
	
	
	
	
	
	

	23
	Исследование по Асколи
	
	
	
	
	
	
	

	24
	Серологические анализы
	
	
	
	
	
	
	

	25
	Лабораторные исследования (кровь,моча,фекалий)
	
	
	
	
	
	
	

	26
	Дегельментизация:
	
	
	
	
	
	
	

	27

28
	Против аскаридоза

Противочесоточные мероприятия
	
	
	
	
	
	
	

	29
	Эктопаразитарные заболевания
	
	
	
	
	
	
	

	30
	Гиподерматоз КРС
	
	
	
	
	
	
	

	31
	Стригущий лишай
	
	
	
	
	
	
	

	32
	Определение беременности
	
	
	
	
	
	
	

	33
	Родовспоможение
	
	
	
	
	
	
	

	34
	Искусственное осеменение
	
	
	
	
	
	
	

	35
	Диагностика скрытых маститов
	
	
	
	
	
	
	

	36
	Экспертиза мяса
	
	
	
	
	
	
	

	37
	Вскрытие трупов
	
	
	
	
	
	
	

	38
	Диспансеризация
	
	
	
	
	
	
	

	39
	Прочитано лекций
	
	
	
	
	
	
	

	40
	Хирургические заболевания
	
	
	
	
	
	
	

	41
	Травма соска вымени
	
	
	
	
	
	
	

	42
	Рубленная рана
	
	
	
	
	
	
	

	43
	Срыв рогового чехла
	
	
	
	
	
	
	

	44
	Чистка и обрезка копытец КРС
	
	
	
	
	
	
	

	45
	Лимфоэкстровазат
	
	
	
	
	
	
	

	46
	Гнойная рана
	
	
	
	
	
	
	

	47
	Колатая рана
	
	
	
	
	
	
	

	48
	Абсцесс
	
	
	
	
	
	
	

	49
	Разрыв вульвы
	
	
	
	
	
	
	

	50
	Проведено бесед
	
	
	
	
	
	
	

	51
	Участие в совещаниях
	
	
	
	
	
	
	

	52
	Исследования:
	
	
	
	
	
	
	

	
	мяса
	
	
	
	
	
	
	

	
	молока
	
	
	
	
	
	
	

	
	яиц
	
	
	
	
	
	
	

	
	рыбы 
	
	
	
	
	
	
	

	
	растительных продуктов
	
	
	
	
	
	
	

	
	меда
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