                  Урок практики
Тема: Обработка мяса диких животных и приготовление блюд из  них
Прежде чем изучить обработку мяса диких животных повторим обработку различных видов мяса
Домашнее задание в конце презентации
[image: Классификация поступающего на предприятия мяса]
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  вкус более жестким, а по цвету более темным по сравнению с мясом домашних. Например, мясо медведя и оленя должно быть темно-красного цвета с жесткими волокнами.
[image: Жаркое из кабана Ингредиенты:  • 1,5 кг мяса кабана,  • 1 морковь,  • 1 корен]
Жаркое из кабана Ингредиенты:  • 1,5 кг мяса кабана,  • 1 морковь,  • 1 корень петрушки,  • 2 головки лука,  • 100 г свиного жира,  • 1 стакан сухого красного вина,  • 1,5 л 3%-ного уксуса,  • 4 лавровых листа,  • 10 можжевеловых ягод,  • 3 горошины перца,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Мясо вымыть, очистить от пленок и жилок.  Морковь очистить, нарезать заостренными кусочками.  Корень петрушки очистить, нарезать кусочками.  Лук очистить от кожицы, нарезать кольцами.  Смешать в глубокой эмалированной посуде уксус, перец, лавровый лист, лук.  Мясо нашпиговать петрушкой и морковью, уложить в маринад и поставить в холодное место на 3 дня.  Маринованное мясо вынуть, обсушить полотенцем, натереть солью и перцем, положить в глубокую сковороду с растопленным свиным жиром, обжарить со всех сторон до образования коричневой корочки.   В сковороду с обжаренным мясом добавить немного воды, поставить в горячую духовку и запекать, периодически поливая мясо.  За 10-15 минут до окончания готовки влить вино.  Выход: 4 порции.



[image: Кролик в сладком соусе Ингредиенты:  • 1 тушка кролика,  • 100 г муки, • олив]
Кролик в сладком соусе Ингредиенты:  • 1 тушка кролика,  • 100 г муки, • оливковое масло для жарки,  • 1 стакан винного уксуса,  • шафран.  Соус:  • 1 луковица,  • 1 стебель сельдерея,  • 200 г зеленых оливок   • каперсы 50 г,  • 1 стакан белого вина,  • оливковое масло,  • перец черный молотый,  • соль.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Тушку кролика разрезают на куски, обваливают в муке, обжаривают на сковороде с горячим оливковым маслом, заправляют уксусом и шафраном.  Через несколько минут, когда уксус выпариться, огонь гасят и закрывают сковороду крышкой.  На другой сковороде готовят соус.  Сковороду смазывают маслом, поджаривают нашинкованные лук и стебель сельдерея, нарезанные оливки и каперсы, солят и перчат.  Для получения более однородной массы из лука, сельдерея, оливок и каперсов можно использовать миксер.  На сковороду с крольчатиной выкладывают соус.  Готовят 20 минут, при желании добавляют белое вино.  Выход: 4 порции.
[image: Жаркое из оленины Ингредиенты:  • 1,5 кг оленины,  • 150 г свиного сала,  • 4]
Жаркое из олениюы. Ингредиенты:  • 1,5 кг оленины,  • 150 г свиного сала,  • 400 г сметаны,  • 2 головки лука,  • 1 ст. ложка сливочного масла,  • 2 ст. ложки муки,  • 1,5 стакана 3%-ного уксуса,  • 1 л воды,  • 3 лавровых листа,  • 8 горошин перца,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Мясо вымыть, очистить от пленок и жилок.  Лук очистить и нарезать кружками.  В эмалированную посуду налить воду, добавить лук и специи, вскипятить, остудить, влить уксус.  Подготовленное мясо уложить в холодный маринад и поставить в холодное место на 5 дней. Сало нарезать небольшими кусочками.  Мясо достать из маринада, обсушить полотенцем, нашпиговать салом, натереть солью и перцем, обвалять в муке, обжарить со всех сторон и переложить в эмалированную кастрюлю.  В сковороду, на которой жарилось мясо, влить 1 стакан воды, вскипятить и влить в кастрюлю с мясом, добавить лук и специи из маринада, закрыть крышкой.  Кастрюлю поставить на огонь, довести до кипения и тушить на небольшом огне до готовности.  Мясо нарезать поперек волокон, уложить на блюдо.  Оставшийся бульон смешать со сметаной, довести до кипения, процедить и залить мясо.  Выход: 4 порции.
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Заяц шпигованный Ингредиенты:  • тушка зайца,  • жир 100 г,  • шпик 100 г,  • чеснок 1 головка.  Маринад:  • уксус 100 г,  • вода 1 стакан,  • растительное масло 2 ст. ложки,  • лук 3 головки,  • морковь,  • корень петрушки,  • лавровый лист,  • зелень,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.    
     ПРИГОТОВЛЕНИЕ Сварить маринад. Для этого вскипятить воду, положить соль, сахар, перец горошком, лавровый лист, нашинкованные морковь и корень петрушки.  Когда морковь свариться, влить уксус и снять с огня, добавить растительное масло.  Тушку зайца очистить от пленки, разрезать на 2 части, уложить в глиняную посуду и залить охлажденным маринадом на 1-2 часа, добавив мелко нарезанный лук, зелень укропа и петрушки.  Зайца вынуть из маринада, нашпиговать тонкими кусочками чеснока, жарить на противне с разогретым жиром в духовом шкафу до золотистого цвета, часто поливать жиром.  Готового зайца нарубить на порции, уложить на блюдо, полить соком, в котором он жарился, посыпать зеленью.  На гарнир подать жареный картофель.
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Фаршированный тушеный кролик.  Ингредиенты:  • 1 кролик, вода,  • 100 г белого хлеба,  • 100 г окорока,  • 150 г свиных потрохов,  • рубец кролика,  • 1 луковица,  • 50 г шпика,  • 60 г маргарина,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Кролика освежевать, отрезать голову, вымыть и отварить в 0,5 мл воды.  Размоченный и отжатый хлеб, окорок, свиные потроха, рубец и лук дважды пропустить через мясорубку, добавить соль и перец.  Растопить шпик, добавить его в фарш, обжарить в течение 10 минут пи помешивании.  Кролика вымыть, обсушить полотенцем, натереть солью, нафаршировать, зашить, обжарить на маргарине, добавить бульон, в котором варилась голова, и тушить до полной готовности на несильном огне.  Выход: 4 порции.


[image: Эскалоп из зайца Ингредиенты:  • 300 г мяса зайца,  • 2 яйца,   • 20 г тертог]
Эскалоп из зайца Ингредиенты:  • 300 г мяса зайца,  • 2 яйца,   • 20 г тертого сыра,  • 20 г свиного сала,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Филе зайца нарезать на порционные куски, отбить.  Сырые яйца смешать с солью и перцем.   Куски филе обмакнуть в яйца, обвалять в панировочных сухарях с сыром, уложить на сковороду с растопленным салом или маслом и обжарить с обеих сторон до готовности.  Выход: 4 порции.
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Жюльен из дичи Ингредиенты:  • 20 г отварного языка,  • 40 г жареной оленины,  • 20 г жареных грибов,  • 20 г сметаны,  • зелень,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Язык отварить, остудить, очистить, нарезать кубиками.  Замариновать филе оленины, зажарить, остудить, нарезать мелкой соломкой.  Грибы вымыть, филе дичи и грибы, залить сметаной, смешанной с солью и перцем, поставить в духовку и запечь. Посыпать сыром.  Выход: 2 порции.


[image: Каурма из медведя Ингредиенты:  • 1 кг мяса медведя,  • 450 г маринада,  • 50]

Каурма из медведя Ингредиенты:  • 1 кг мяса медведя,  • 450 г маринада,  • 50 г жира,  • 100 г лука репчатого,  • 300 г красного соуса,  • 600 г припущенного риса,  • 30 г сыра,  • 60 г барбариса толченого,  • соль,  • специи.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Зачищенные куски медвежатины маринуют 5-6 часов, затем отжимают и нарезают в виде лапши.  Нарезанное мясо обжаривают на жире, солят, перчат, добавляют часть пассированного репчатого лука, красный соус, закрывают крышкой и тушат до готовности.  После чего припущенный рис соединяют с пассированным луком и барбарисом и хорошо перемешивают.  Перед подачей на порционную сковороду вокруг по краям укладывают приготовленный рис, посыпают тертым сыром и запекают в жарочном шкафу.  Выход: 4 порции

[image: Жареная лосятина Ингредиенты:  • 1 кг лосятины,  • 300 г маринада,  • 60 г шп]
Жареная лосятина Ингредиенты:  • 1 кг лосятины,  • 300 г маринада,  • 60 г шпика,  • 15 г чеснока,  • 30 сало топленого,  • 300 г мясного сока,  • 300 г соуса,  • 30 г зелени.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Куски задней ноги, толстый и тонкие края, выдерживают в маринаде, шпигуют свиным салом, чесноком и обжаривают на жире со всех сторон до образования румяной корочки.   Обжаренные куски кладут на противень и, периодически поливая их мясным бульоном, доводят до готовности в жарочном шкафу.  Готовое мясо нарезают поперек волокон и заливают процеженным мясным соком.  На гарнир кладут жареный картофель, отварную фасоль, огурцы, маслины.  Соус — кисло-сладкий или пикантный — подают отдельно.  Выход: 4 порции.



[image: Отбивная из оленины Ингредиенты:  • 1 кг оленины,  • 300 г маринада,  • 60 г]

Отбивная из оленины Ингредиенты:  • 1 кг оленины,  • 300 г маринада,  • 60 г шпика,  • 10 г жира,  • 450 г мясного сока,  • 30 г зелени,  • 0,5 г гвоздики,  • соль.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Толстый или тонкий край, внутреннюю или верхнюю части задней ноги оленя, зачищают, хорошо промывают в холодной воде, заливают маринадом, ставят в холодное место и выдерживают около суток.  Затем нарезают поперек волокон и отбивают, посыпают солью, перцем, придают овальную форму и обжаривают на жире с двух сторон.  В кастрюлю на дно кладут тонкими ломтиками шпик, коренья из маринада, добавляют гвоздику, укладывают на ребро обжаренное мясо, вливают мясной сок со сковороды, на котором жарилось мясо, закрывают крышкой, на слабом огне тушат до готовности.  Подают со сложным гарниром или картофелем, приготовленным в молоке.  Выход: 4 порции.



[image: Косуля жареная Ингредиенты:  • филе косули 1 кг,  • сырой маринад 0,5 л,  •]

Косуля жареная Ингредиенты:  • филе косули 1 кг,  • сырой маринад 0,5 л,  • свиной жир 80 г,  • белое сухое вино 0,3 л,  • бульон 250 г,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Филе косули предварительно мариновать в течение 3 дней.  Сало мелко нарезать и слегка поджарить, затем положить мясо и обжарить его на среднем огне до золотистого цвета.  Влить вино и бульон.  Добавить 0,5 стакана маринада.  Заправить солью и перцем, закрыть и тушить в течение часа, затем соус слить, процедить и подать отдельно в соуснике.  Выход: 4 порции.



[image: Жаркое из косули Ингредиенты:  • 1 кг мяса косули,  • 100 г шпика,  • 1 голов]

Жаркое из косули Ингредиенты:  • 1 кг мяса косули,  • 100 г шпика,  • 1 головка лука,  • 4 яблока,  • 1/2 стакана красного вина,  • 1 стакан сливок,  • 8 можжевеловых ягод,  • сахарный песок,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Мясо косули (со спинной части) очистить от пленок и жилок.  Половину шпика нарезать небольшими кусочками и нашпиговать ими мясо.  Можжевеловые ягоды измельчить.  Натереть мясо ягодами, солью, перцем и поставить в холодное место на 10 минут.  Лук очистить и мелко нашинковать.  Яблоки нарезать на половинки, обсыпать сахаром и дать настояться 10 минут.  В глубокой кастрюле растопить оставшийся шпик, обжарить в нем мясо, поставить запекаться в горячую духовку.  Через 15 минут в сковороду добавить лук и засахаренные яблоки, поставить в духовку и запекать до тех пор, пока яблоки не будут готовы.  Мясо вынуть, нарезать на порционные куски, положить в блюдо для дичи, вокруг уложить запеченные яблоки.  В освободившуюся сковороду влить вино и сливки, вскипятить и залить горячим соусом мясо и яблоки.  Выход: 4 порции 
[image: Заяц в сметане Ингредиенты:  • 1 заяц (3-4 кг),  • 200 г свиного сала,  • 0,5]
Заяц в сметане Ингредиенты:  • 1 заяц (3-4 кг),  • 200 г свиного сала,  • 0,5 густой сметаны,  • 2 ст. ложки свиного жира,  • соль.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ С зайца снять шкуру, выпотрошить.  Печень, сердце, легкие отложить для паштета.  Переднюю часть отрезать, заднюю с ножками оставить.  Хорошо промыть в нескольких водах.  Очищенные куски положить на несколько дней в морозильник или вымачивать несколько дней в холодной, слегка подкисленной уксусом воде, воду каждый день менять.  Подготовленную заднюю часть зайца нашпиговать свиным салом, нарезанным кубиками.  Вместо этого можно тонкими кусками сала выложить дно жаровни и покрыть салом зайца сверху.  Жарить в очень горячей духовке, пока не зарумянится, периодически переворачивая.  Когда заяц подрумянится со всех сторон, уменьшить огонь и подлить воды, продолжая периодически переворачивать и поливать водой.  Когда заяц совсем зажарится, влить сметану и жарить в ней еще 10 минут.  Подавать с картофелем, макаронными изделиями, свеклой, брусникой.  Выход: 4 порции.
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Заяц жареный с черносливом Ингредиенты:  • 1 заяц,  • 100 г копченого шпика,  • 20 штук чернослива,  • 2 ст. ложки растительного масла,  • 1 стакан сухого красного вина,  • 1 лавровый лист,  • 1/2 стакана сметаны,  • перец черный молотый,  • соль по вкусу.         ПРИГОТОВЛЕНИЕ Тушку зайца вымыть, разделить на порционные куски, натереть солью и перцем.  Шпик нарезать кусочками.  Чернослив замочить в теплой воде, удалить косточки.  В горячую сковороду уложить куски зайца, шпик и обжарить на растительном масле.  Затем добавить чернослив, лавровый лист, влить воду и вино, поставить сковороду в духовку и жарить 1 час, постоянно добавляя сметану и перемешивая.  Выход: 4 порции.
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устно
[image: Структурно-механические свойства]


[image: Крупнокусковые полуфабрикаты]


[image: Правила приготовления полуфабрикатов]




[image: Полуфабрикаты из говядины]


[image: Верхняя и внутренняя часть задней ноги]

[image: Полуфабрикаты из свинины]


[image: Полуфабрикаты из баранины]



[image: Полуфабрикаты из рубленной массы]


[image: Полуфабрикаты из котлетной массы]

[image: Требования к качеству]
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Домашнее задание:
 Внимательно изучить материал урока
 Устно:
Из презентации определить какие блюда готовятся из крупнокусковых п/ф, какие из порционных и какие из мелкокусковых.
Практически:
 приготовить любое блюдо  из имеющихся продуктов. Желательно выбрать технологию какого – нибудь блюда из диких животных, то что сможете. Фото отослать мне на телефон.
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nocn, ke Ko, Kabas, Maco conepxiT
Gonbtoe KomecTnO BHTANNOB TpynTH B: THaNHH,
THpWIOKHH, PHBO B, NANTOTENORA KHCTOTa,
XOmHH, @ TaK e MHHEpaTHHe Beecrs 3 MACH
MKHX RWDOTHIX TOTOBST AQPEHI, TYIICHIHC.
W peske oTBIpHE 60T
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JKecTkoBaTOE 110 MPHPOJIE MSICO THUH TIPH IPAMOTHOM
IIPATOTOBJIEHHH - HECPABHHMBIN JleJIMKaTec, HeCyLuii
TIOJIOKUTEJIbHbIE SMOLMH HE TOJIBKO TypMaHaM, HO 1
CTOPOHHHKaM 310pOBOro obpasa kusnu. He menee Bakna
npeBapHTebHAs NOJIrOToBKa Msica. [Tocne y6os,
COTIPOBOKTAIOIETOCst oéecxposnnsaﬂnem B Msice

TNPOMCXOJHUT PSIT XHMHUECKHX H3MEHEHHH, BBI3BAHHBIX
HapyleHHeM OOMeHa BEIECTB H BO3IEHCTBHEM Ha Hero
(hepMeHTOB MbllIeuHOM TKanH. UTO6H MSICO CTalo MeHee
KECTKHM H CYyXHM, €ro ClIe/lyeT Nepeji PUroToBJIeHHeM
BBIJIEPKHBAT. MSICO CO3pEBACT - CTAHOBHTCS MSTKHM H
COUHBIM, €ro IHIeBasi X BKYCOBAsl LIEHHOCTb
noBbImaeTcs. Y coapeBmeﬁ JIHYH MSICO CTAaHOBHUTCS
YIPYTHM, 5JIACTHYHBIM K apOMATHBIM, TIPH paspese
BBIIENSIETCS! COK.

Ho B 11000M ciivuae MSCO IUKHUX KHUBOTHBIX OKAKETCS Ha
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JKapkoe u3 kaf

Huzpeduenms:
+ 15 kr wsica ka
* 1 MOpKOBb,
« 1 kopens nerp
* 2 r0710BKH NIyKa,
+ 100 r caimoro xupa,

+ 1 cTaKaH CYXOT0 KPACHOFO BHHA,
+ 1,5 n 3%-noro ykeyca,

+ 4 naBpOBLIX JHCT,

* 10 MOAKOKEBENOBLIX ATOM,
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* 1 TymKPKpOAHK )‘»ﬁ
* 100 r mykH,

* 0JIHBKOBOE MacJio
JUISE XKAPKH,

e 1 cTaKaH BHHHOTO
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JKapkoe n3

Huzpedue

e 1,5kr omzi)4 o
«150r cmmq'm cana,
*400 r cveraner,

* 2 FOJIOBKH JIyKa,

* 1 CT. JIOXKKA CIHBOUHOTO
MacJja,
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3asi MIAroBaHHbIH

Huzpeduenmer
* TyIIKa 3aiina,
«xup 100 r,

o mmuk 100 r,

* yecHOK 1 royioBka.
Mapunan:

* ykeye 100 r,
*Boja 1 crakamu,

* pacTHTeJIbHOE MAcJIo 2 ¢
* JIyK 3 roJIOBKH,

* MOPKOBb,

* KOpeHb NeTPYIIKH,
* IaBPOBBIi JIHCT,

* 3eJIeHb,

* mepel; YepHbIH MOJOTbIH,
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DapmIHpOoBaHHBIH TyIEHD

Huzpeduenmor: s -
* 1 KpoJIHK, BOJa, : ot
¢ 100 r 0exoro xJyiebda, o =
* 100 r okopoka, ) ;

* 150 r cCBHHBIX IOTPOXOB, 4

* pyOel| KpoJHKa, -

* 1 nyKkoBHIa, B

* 50 r mmmka,

* 60 r maprapuna,

* nepel] YepHbIH MOJIOTBIH,
* COJIb IO BKYCY.

IHNPUT'OTOBJIEHHE

Kposmka ocBexkeBaTb, 0Tpesarh roJOBY, BRIMBITh H
oTBapuThb B 0,5 MJI BOJIBI.
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K1oJibeH H3 THUH

Huzpeduenme,
20 r OTBApHOro SI3bIKA,
40 r xapeHoH oJIeHHHBDI,
* 20 r jxapeHbIX rpHOOB,

* 20 r cMeTaHBbI,

* 3eJieHb,

* nepell YepHbIH MOJIOTBIH,
* CONIb 1O BKYCY.

NPUTOTOBJIEHHE

SI3BIK OTBAPHTD, OCTYIHTD, OUHCTHTB, HAPE3aTh KyOHKaMH.
3amapuHOBaTh (DHIIC OJICHUHBI, 32KAPHTb, OCTYAUTH, Hape3aTh
MEJIKO#H COJIOMKOM.

T'pubbi BBIMBITE, (hujIe AMUH ¥ TPHOBI, 3IMTh CMETAHOM,
CMEIIaHHOM C COJIBIO H NIEPLEM, IIOCTABHTD B [{YXOBKY H
3arieub. [TockimaTh CHIPOM.

Beixon: 2 nopuuu.
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Kaypwa s weaes

Huspeduenme:
1 kr Msica MetB
«450 r mapuma

50 r kupa,

=100 r nyka pemuatoro,
«300 r kpacHoro coyca,

« 600 r npumymennoro pica,
30 cuipa,

« 60 r GapBaphca Tonuexoro,
«conb,
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Huspesuenms:
Tt nocwrmn,
300 1 vapunaza,
+ 60 mmnka,
+15 ¢ uccnora,
+30 caro Tomrenoro,
300 1 wacroro coxs,
3001 coyea,

30 senenn.

IPHIOTORNENHE

Kyckon outieh orw, ToATl W TOHKHE Kpas.
ACP AT B MIPHIAE, WIWTYIT CORNDM CATOM,
HCCHOKOM W OGAIPHBADT Wa AU €O BCCX CTOPON A0
eGpasosamta pysof Xopow.

O .
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OrGumas w3 of

60 1 mmnka,
101 xupa,
450 ¢ wsicuor
30 1 senenn,
0,5 1 rBoym,
«conb.

[PHIOTOBJIEHHE

TOACTH WA TOHKHI Kpail, By TPEHHION
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u nepubih MoroTLH,
« conn o mKycy.

NPHIOTOBNEHHE

@ure xocy npexsapurem
3 ek,

(Cllto MEKO HAPEIRTS H CAETKA HO&PHTS, TN
OROXHTS MACO 1 OGKIPHTS €10 Ha CPIEM Orve 10

T
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FKapkoe w3 Kocym

Huspeduewm:
1kt wnca xocyam,
+ 100 r mmka,

« nepen ueput wonoTI,
« conn o mrycy.

NPHIOTOBIENHE

Msico Kocyi (€0 CrUHHON 4acTi) OWHCTHTS OT
IUICHOK W AWIOK.
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3asi )kapeHbIH ¢ YepHOCI

Huzpeduenmur:

¢ 1 3asm, ‘
* 100 r KoMYeHOro NINHKA,
¢ 20 IITYK YepHOCIHBA,

¢ 2 CT. JIOXKKH PaCTHTEJb
¢ 1 cTakaH cyXoro KpacH
* 1 1aBPOBBIH JIHCT,

* 1/2 crakana cMeTaHbl,
* mepel YepHbIil MOJIOTHIH,
* COJIb IIO BKYCY.

HNPUT'OTOBJIEHHE

td

Tymky 3afiIia BRIMBITh, pa3fie)IATh Ha HOPIHOHHBIE KYCKH,
HaTepeTh COJIBIO M TIepIieM.

e ad
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Tinreparypa

T Jly6uio «TeXHOOmHs IpHrOTORACIHS
. M. <AKaztena», 2002r.

* .M. Kosares, MH. Kyriua, B.A.
Kpantiona «TexHOOrHA NPHTOTOBACHHS
. M. «Jlenonas Teparypa, Overa
~J1». 2003 .

* M. Jlasepcon «Petienmi npuroToneis
scHax 610, M.- C-I1.:
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Crniacu60 3a BHUMaHue
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CmpykmypHo-MexaHuyeckue ceolicmea KpYMHOKYCKOBBIX
rnornycabpuKkaToB ONPefensioTc YyOebHbIM 68COM COedUHUMENbHO-MKaHHbIX
6berkos, a TaKKe CIIOKHOCMbIO CMPOEHUS NepeMu3Ls TO UMN UHOW YacTy TyLLM.
OTUM onpefensieTcs KynuHapHoe UCToNb3oBaHe OTAEMbHBIX YacTel TyLUU.

- HaumeHblWwee Konmuyecmeo KosnazeHa COLEPKWUTCS B eblpeske, MosTOMy ee
Ucronb3ytoT Ans XapKu.

- CrnuHHas u mosiCHUYHas Yacmu GIU3KM K Bblpeske, HO nepemMu3uil ux umeem
6oriee CIIOXHYIO CMpykmypy, STU 4acTU TYLUW UCMONMb3ylomcsi ONsl xapeHus
UerUKOM, MOPULUOHHBLIMU U METKOKYCKOSbIMU Momyghabpukamamu.

- BepxHsa U 8HYmpeHHss Yacmu 3adHell Hoau UMeloT Bornee rpyoblii nepemMusiii,
nonycadpuKaTel U3 HUX neped Lcnons308aHLem omousaron.

- bokosoll U HapyXHbill Kycku 3adHell Hozu ©ornee yCcToNvmMBbLl K TepMoodpaboTke,
VX UCTIONb3YIOT [N MyWweHUs.

- [TokpoMKy U epydUuHKY VCTIONb3YIOT AN myweHus, eapku, Ons npueomosneHus
py6neHbix nonyghabplikamos, KomaemHoao msca.

- Ules, nawura, obpesb NoOABEpralTca TennosoW obpaboTke B L3Me/bYeHHOM
unu pybneHom sude.
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KpynHokyckoBble MnonydabpukaTbl — KyCKM MSKOTW, COCTOALMe U3
OJHOTO UIU HECKOMbKUX KPYMHBIX MYCKYIIOB, KOTOpble MPEeACTaBNSIOT COGON efnHoe
Lienoe 1 xapakTepusyloTCsl HEOAMHAKOBOW TEXHOMNOTMYECKO! LieHHOCTbIO.

MopumnoHHble nonydabpukaTbl — KYCKU MAKOTU onpeaeneHHon dopmbl,
pasMepa M Macchl, HapesaHHble ToTepeK MBbILLEYHbIX BOMOKOH W3 onpefereHHbIX
KPYMHOKYCKOBbLIX ~ MonycpaGpukatoB M MOABEPrHyTbIE  AOMONHUTENbHO
TexHororu4yeckon o6paboTke. [IopyuoHHble nonychabpukamsl Oensmcs  Ha
HamypasbHble U MaHUpPOSsaHHbIe.

MenkokyckoBble nonydabpukarbl — Kyckn MSAKOTU maccoll 5-40 e,
onpedenieHHo=20 pasMepa U hopMbl, Hape3aHHbIe MONepeK MbIWEYHbIX SOOKOH U3
KpYMHOKYCKOBBIX nonycabpukatos  XapakTepusyloLuxcs onpezeneHHbIM
COOTHOLLIEHNEM MBILLEYHO U COELUHUTENBHO TKaHU.

Py6neHble nonycabpukatel — Ky/nuHapHble u3denus onpepeneHHon
hOpMBI, PasMepOB U MacChl, M3FOTOBMEHHbIE W3 U3METLYEHHOEO KOMIEMHO20
msca. PybrnieHble nonyghabpukamsl Oenssmesi Ha HamypasbHble U U3 KomaemHol
maccsbl.

B KoTneTHoW Macce B kayecTBe HarmofHWUTENs WCMorb3yloT B OCHOBHOM XIieb.
Py6neHbie nonygpabpukamsl 6bi6at0m NaHUposaHHbIMU U HE MaHUpPOsaHHbIMU.
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Odyue npasunanpusomossieHus nony_@aSQuKamos:

1) Hapesky nonycgadpukaToB  OCYLLUECTBASIOT  MONepeK  8OIOKOH
(cnocobcTByeT MeHbLLEN fedhopmalv Npy TEMOBON 06padoTke).

2) Heobxogumo cobnitogatb nocredosamenbHOCMb  MpU  Hapeske
nonydabpukaToB: cHavana nopLMOHHbIE, 3aTEM MENTKOKYCKOBbIE.

3) [lonygpabpukamsl, codepxaujue  3Ha4UmMenbHoe  KOoIu4ecmeso
coeduHUMenbHOU mKaHU MOLBEPraloTCs  CreqyoLWMM  onepauusm:
PbIXIEHUO,  ombusaHuto, NP STOM  OCNabnAeTcs  MPOYHOCTH
COEAVNHUTENBHO-TKaHHbIX npocnoek " cokpaLlaeTcs
NPOAOMKUTENBHOCTL MPUTOTOBMEHNS.

4) [Ans paamseyeHus Maca LConb3yom MuLeskie KUCIoms! U hepMeHmbl
(MapuHoBaHWe), MACO pasMsryaeTcs TK. HabyxaeT KomnfareH, W
M3MEHSAIOTCA €ro BKYCOBbIE KadecTBa. [1/18 MapUHOBaHUS UCMOSIb3YoTCs
(PEPMEHTHI  KMBOTHOTO  MPOVCXOMOAEHUS — TMEMcuH 1 TPUMCUH,
pacTUTENBHOMO MPOUCXOXKAEHNUS — mananH U GPOMENMH N MUKPOGHOTO
MPONCX OXKAEHNS — TEPPUBMH.

5) Ong vynvulleHUs KadecTBa U paclUMpeHus accopTUMeHTa uanenumn
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[onydhabpukambl U3 20699UHbI

‘PocT6udp

BedpcTporaHos

ToncTbin 1
ToHKUI kpan

BedbcTporaHos

Mogxapka

Wawnbik
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BepxHasa un
BHYTPEHHAS YacTb
3afHeN Horn

TMopxapka

BedcTporanos

 Bapka

Bokoas u
Hapy)XHas YacTb
3afHen Horu

INonarka,
[pyouHka,
Mokpomka
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I'IonyQaGquambl U3 C8UHUHbI

Moaxapka

Wawneik

OKopok
INonarka,
Lles

Mopxapka

Wawnbik

Tynaw
Pary
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[onydhabpukambl u3 6apaHuHbl

{ _—» Eapannior |
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[Monydabpukambl u3 py6neHHol Macchl

HatypanbHble C HanonHutenem

TexHooausi MpU2omoseHusi:
BauulleHHble KYCkM Msica C CaroM ChIpLOM MponyckaloT Yepes Msicopyoky,
n0GaBnsAT BOAy, Comb, Nepel, NepemMelLrBaloT, BbIGMBatoT, (hOpMYyIOT U3 Macchl
U3Aenus:

- BuchLTeke (HaTypanbHbI pPyorneHHbIN),,
- chune (HaTypanbHbIA pyGneHHBI),
- WHWLEeNb NaHWpPoBaHHbIV B Nbe3oHe (NaHupoBaHHbIe nonydadpukarhl).
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nOﬂkQaGQuKambl u3 KomsemHou Macchbl

TexHooausi MpL2oMoseHusi:
Msco namernbyatoT ¢ 3aMoYeHHBIM B MOMOKe Win Bofe XreGom (He Huke | copra),
BO/LOMA, COMblo, MepLieM, MPOoMycKatoT Yepes MAcopyGky, (POPMYIOT U3AENUs:
- Kotnertnl (TonwwHa 1,5-2 cm), 6
- Butouku (TonwwmHa 2 cm 1 guametp 5-6,5 cm),
- Tecbrenn (Wwapuku, No 2 LWT. Ha MOpuuio, NaHUpYKT B Myke, AoGaBnsioT

naccepoBaHHbIv NyK),

- Pyner,

- 3pasbl (BHYTPU chapLu),

- LLHnuens (oBanbHow chopmbl, Arametp 8-10 cm.).

Haunyuliee kadyecTBo usgenuin, korga xned coctasnser 25% macchl
nsgenusa. Xne6 pormkeH OblITb YepcTBLIM, T.K. CBE&XUA XNe® HepaBHOMEPHO
pacnpefenseTca B KOTNETHOW Macce U oBpasyeT KoMKW. XKugkocTu Geperca 30-
35% oT Beca Msca.
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TQeGOGaHuHK Kadyecmey, CPOKU peanu3ayuu
CornacHo  OCTam, TY wn TW TpeboBaHWa K KavyecTBy

nonychabpukaTos criefyoLme:

- MOBEPXHOCTb KPYMHOKYCKOBEIX MonychabpukartoB formkHa ObiTb poBHas,

6e3 CyXOXUIUIA, He [,OMYCKAETCA MPU3HAKOB MNOPYM, 3arapa, OCIM3MIOCTU.

- HaTypanbHble nopuuoHHble nonydabpukarsl — MOBEPXHOCTb AOMkHa ObITh

He 3aBeTpPeHHas, BraxHas, HO He NMunkas, kpas POBHbIE, COOTBETCTBYIOLLEN

TOMLYWHBI M AUameTpa.

- NS naHWpoBaHHbIX MOPLMOHHBIX MosycabpukaTos — naHupoBka He 6onee

2 MM, M30enus OOMKHblI MMETb 3amnax CBeXero MAca, KOHCUCTEHUMS Ha

paspese nfoTHas, ynpyras.

- dopma MenkokyckoBbIx nonyabpukaToB fomkHa GbiTb NpaBUibHasA, He

[ONycKaeTcs BbIAENeHNe coka; LBET, 3anax eCTeCTBEHHbIE, CBONCTBEHHbIE

CBEXEMY MSACY.

- Y nonygabpukatoB U3 pybrieHoro Msca [LOfKeH OblTb POBHBLIA CfioN

NaHWpPoBKN 6e3 TPELLUMH, OMYyCKaeTCs OTKIIOHEHWE LUTYYHbIX M3AEenUi Mo

Macce 3-5%, ans 10 n3nenuin No Macce OTKIIOHEHWIA HE AOMKHO ObITb.
[oToBble MonydabpukaTbl yKnagblBaoT B YMCTblE MeTanmyeckue

AWMKA W HaKpbiBAlOT.  CPOKU  XpaHeHus nonycabpukamos  npu

mewmnepamype 2-6°C. KPYMHOKYCKOBbIX 48 4acoB, MOPLMOHHBLIX ©e3

naHWpoBKKM 36 Yacos,

MOPLMOHHbIX C MAHUPOBKON 24 Yaca, pybneHbix 12 yacos, dapLua 6 4yacos.
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OVIRNK IBRVBOTHBIK
W NIVIOTOBNEHME NonyiatpuKraTos

Ha npeanpuatnsg o0mecTBEHHOTO MHTAHHA MOCTYHAOT TyIII
JNIKIX JKIIBOTHBIX: OJIEHSA, T0CS, KO3BI, KabaHa, MeaBed, 3aifia.

PasensIBaloT ANKIX KIBOTHEIX 10 CXeMAM, QAHAI02UYHBIM
cxeManm pasoenki OOMAuHUX HCUSONHBIX, @ IIMEHHO:
- OIIeHS I JI0CS - KaK TOBSIIIHY,
- IKIX KO3 - KaK OapaHIIHY,
- KabaHa II MeJIBeIf - KaK CBIHYIO TYIIy,
- 3aiflieB - 110 CXeMe pa3IesIKI KPOINKOB (I yAaTeHIs CrienpIrdecKoro
3amaxa TyIIKI BeIMadnBaioT B 0.5-1% ykeyce.

V ofleHs I 70CA NCIOTB3YIOTCA CIIIHHASA I MOACHNYHAS YacTI,
OKOPOK, JTOIATKa.

V anxoif Ko3sI I Me/IBes HCHOIB3YeTCA CIITHHAA I TOACHIYHAS
YacTII, OKOPOK.

MsKOTh  AUKHX ~ JKHBOTHBIX IS YIydIIeHHS BKyca I

KOHCIICTEHIINI Iepe/l TeIrIoBoii 06paboTKoil MapIHYIOT Breuenie 1-4
CYTOK. al MyShared
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Knaccucbukayus mocmynarowezo Ha npednpusmus msca:

1) [lo eudy yGolHbIX XUSOMHBIX:

- MSICO KpyMHOrO poraToro cKoTta,
- MACO CBUHEN,
- MSico oBeL;

2) Mo nony XusomHozo,

3) Mo eo3pacmy,

4) Mo ynumaHHocmu Msco 20690UHbI U BapaHUHb! NOAPA3AENAIOT HA MACO NePBON 1
BTOPOI1 KaTeropuil B 3aBUCUMOCTY OT CTeMeH! PasBUTUS MbILLIEYHON TKaHN 1
TIOLKOXHOTO XWpa;

5) CeuHuHy [enAaT B 3aBUCUMOCTM OM Kayecmea Ha NATb KaTeropuii:

- | kaTeropusa — 6eKoHHas CBUHUHA,
- |l kaTeropusi — 0GpesHas CBUHUHA UMK MACO MOMOAHAKA;
- Il kaTeropus —K1pHas CBUHWHA,;
- |V kaTeropusi — CBUMHWHA A71s MPOMBILLMEHHO nepepaboTky;
-V kareropus — MoroyHble nopocATta (Becom 3 — 6 Kr);
6) Mo mepMu4yecKoMy COCMOSHUI:
- oxnaxeHHoe: Temneparypa B Tonue 0...+4 C,
- 3aMOpOXeHHoe: TeMnepaTypa B Torlye -8 C,
- MOAMOpOXeHHoe: TemnepaTypa B Tonuye -2...+3 C.
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—

Cxema nepsuyHol o6pabomku Maca

MopmopoxxeHHoe

!

Msico roBsfuHbI, CBUHWHBI, GapaHVIHbI ‘l

3amopokeHHoe

OxnaxgeHHoe

I3

PasmopaxusaHne

/\

BeicTpoe

MepgneHHoe

!

!

CpesaHue kneliMa 1 3a4ncTka NOBEPXHOCTH OT 3arpAsSHeHnin

3

Tyaner Tyw

v

Ob6cywmnsaHne

I3

Paspenka Tyw

I3

[Henexune Ha oTpy6a

I3

O6sanka oTpy6oB

v

BblaeneHune kpynHokyckoBbIx nonydgabpukaTos

v

17 MpuroToBneHne nonydabpukaTos *l

v

MopLnoHHble MenkokyckoBble Py6neHHble
P P
MaHnpoBaHHble C HanonHuTenem HaTtypanbHble

HatypanbHble
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MACHbBIM COKOM.

Llenb pasMopaxuBaHUA — MakCUMaribHOE BOCCTaHOBMEHME
NepBOHaYarbHbIX CBOVCTB MAca C MWHWManbHOW MoTepen BellecTs ¢

OmmausaHue MAca

L] ] )

Tylwamu | fonytyliam

HETBEPTMHAMU

]

]

Ha nogsecHsbIX Kptokax

NMOXEHHbIMM B LUTabens|

Criocobkl pasmopaxusaHua Maca

MedneHHoe: Temneparypy
MoBbILWAT nocteneHHo ot 0 go 8°C
B TeueHue 3-5 gHeN W BMAXHOCTU
90-95%.

Mpun Temneparype 6°C
TPO,OMKUT ENbHOCTb

pasMopaXuUBaHUA CBUHBIX Tyl 3-4
FyT(\K CBUHbBIX 1 ﬁ?p?l—lkl/l\( ﬂnﬂVTyIII

BbicTpoe pasMopaxueaHie
NpousBoAAT Mpu Temnepatype 20-
25°C 1 BnaxHocTn 85-95%,
MPOA,OMKUTENBHOCTb
pasMopaKuBaHNs cocTaenser 12-24

MDA ATAY

vaca
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Mocne pasmopaXuBaHus Msco
- 3ayuwarm om 3aeps3HeHUl, CeycmKos Kposu U cpesarm eemepuHapHoe
Kkneiimo,
- Tyl oBMbIBalOT BOAOW € Temnepatypoi 28-30°C ¢ NomoLLbio LWeToK 1 fanee
XOrnoAHoN Bofon ¢ Temneparypoi 12-16°C,
- TylWwu oBcyLIMBalOT LMPKYMMPYIOWMUM BO3AYyXOM C Temnepatypon 1-6°C wnu
Xron4aTobyMaXkHOW TKaHblo.

Paspenka Tyl - [leneHue Ha oTpyGa, oGBanka, Xunoeka, BbljeneHve
KpYMHOKYCKOBbIX Momnycdabprkaros 1 UX 3a4icTka.

O6Barnka — oTfieneHre MbILLEeYHOW U COeAMHUTENBHON TKaHW Ty oT
KocTen.

KunoBka — yaaneHue U3 MAKOTU MENKNUX KOCTEN, XpALLEew, CyXOKUmiA,
NVLLIHEro Xunpa.

3auucTka — yhoaneHne nneHok, npuaaHue Kyckam COOTBeTCTByIOLLleVI
hopMbl.

Pasgenka Tyw npowuseogutcs npu Temnepatype 10°C. Ecnwn
MSACO MOCTyNaeT nonyTyLiamu, To ux Aensat mexagy 13 n 14 nossoHkamu
Ha [1Be YeTBEPTUHbLI — NEPENHION U 3a[HIOH.
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[IpesenTanust
Ha TeMy:
Bioia U3 Msica JUKHX KHBOTHBIX





