DISECCIÓN DUN VERTEBRADO: PEIXE ÓSEO
MATERIAL
· Tesoiras
· Escalpelo 
· Cubeta de disección 
· Peixe  óseo 
· Agulla con mango
· Pinzas 
TÉCNICA
1. Introduce o peixe na cubeta de disección e obsérvao con detemento tratando de recoñecer as partes máis importantes da súa anatomía externa. 
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2. Corta o opérculo y observa no interior as branquias.
3. Fai un corte rectangular nun lado; comeza cortando a aleta pectoral . Dende o arranque desa aleta e seguindo unha liña recta, corta ata a altura do ano (situado diante da aleta anal). Realiza agora un corte vertical ata chegar ó ano. Corta despois dende o ano paralelamente ó primeiro corte ata chegar á altura da base da aleta pectoral. Remata realizando un corte vertical. Retira o anaco de musculatura e quedarán a vista as vísceras do peixe. 
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4. Axudándote do seguinte debuxo, trata de identificar os diferentes órganos do peixe.
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5.  Busca o corazón e identifica as súas partes. Para iso, axúdade do seguinte debuxo.
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CUESTIÓNS
1. Ten dentes o peixe? ¿E lingua?
2. Está a boca comunicada co opérculo? Que hai debaixo dos opérculos?
3. Como son as branquias?
4. Onde está situado o ano?
5. Rodeando o intestino por diante, está o fígado, que cor ten?
6. Sabes que contiña o estómago?
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