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ВВЕДЕНИЕ

Технология заготовки и первичной переработки продукции охотничьего хозяйства и звероводства – это наука о способах сбора, заготовки, добывания, первичной обработки, консервирования различных видов продукции охотничьего хозяйства и звероводства. Предметом этой науки являются методы, процессы, способы, операции и приемы, используемые в охотхозяйственном и зверохозяйственном производстве для качественного сохранения первичной продукции охотничьего хозяйства.
Цель дисциплины – ознакомление с технологией заготовки и первичной переработки продукции охотничьего хозяйства и звероводства.
Задачи дисциплины – изучение теоретических основ технологии производства (сбор, заготовка, первичная обработка, переработка, консервирование), изучение технологических инструкций и технологических карт.
После прохождения курса студент должен:
иметь практический опыт:
1. заготовки, первичной обработки,  переработки и хранения нескольких  видов продукции охотничьего  хозяйства, зверофермы; 
уметь:
1. проводить заготовку, первичную обработку и переработку мяса диких животных; 
2. проводить заготовку, первичную обработку и переработку пушно-мехового сырья; 
3. проводить заготовку, первичную обработку и переработку дикорастущей продукции и лекарственно-технического сырья, продукции пчеловодства;
4. хранить продукцию охотничьего промысла и звероводства: мясо диких животных, пушно-меховое сырьё, дикорастущую продукцию и лекарственно-техническое сырье;
5. упаковывать продукцию охотничьего промысла и звероводства: мясо диких животных, пушно-меховое сырьё, дикорастущую продукцию и лекарственно-техническое сырье;
6. определять сорта  и  группы  пороков на шкурках пушных зверей;
7. пользоваться нормативными документами (стандартами) на продукцию охотничьего промысла и звероводства;
8. пользоваться нормативными документами (стандартами) на дикорастущую продукцию и лекарственно-техническое сырье;
9. проводить обработку трофеев: выделывать шкуры, обрабатывать черепа, клыки, рога оленя, косули, изготавливать чучела; 
10. оценить трофеи;
знать:
1. требования, предъявляемые  действующими стандартами на  продукцию охотничьего промысла и звероводства: мясо диких животных, пушно-меховое сырьё;  
2. приемы первичной обработки и  переработки различных видов  продукции охотничьего промысла и  звероводства: мясо диких животных, пушно-меховое сырьё; 
3. приемы первичной обработки и  переработки дикорастущей продукции и лекарственно-технического сырья;
4. приемы первичной обработки и  переработки продукции пчеловодства;
5. способы хранения продукции: мяса диких животных, пушно-мехового сырья, дикорастущей продукции и лекарственно-технического сырья;
6. правила упаковки пушно-мехового сырья;
7. требования, предъявляемые действующими стандартами на дикорастущую продукцию и лекарственно-техническое сырье;
8. правила упаковки дикорастущей продукции; 
9. правила упаковки лекарственно-технического сырья;
10. рецепты выделки шкур;
11. технологию обработки черепа, клыков, рогов оленя, косули;
12. технологию изготовления чучела;
13. критерии оценки различных трофеев

























1 ОБЩИЕ МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ИЗУЧЕНИЮ ДИСЦИПЛИНЫ

Технология заготовки и первичной переработки продукции охотничьего хозяйства и звероводства осваивается студентами-охотоведами заочного отделения в первом полугодии третьего курса в объёме обязательной аудиторной нагрузки 280 часов. Изучение остальной части дисциплины должно проходить самостоятельно и основываться на работе с учебным материалом, по ходу ознакомления с которым должны быть написаны и сданы на проверку две контрольные работы. По окончании изучения курса студент сдаёт квалификационный экзамен.
При самостоятельном изучении дисциплины студент должен использовать учебную и научную литературу в соответствии с программой.
Для облегчения самостоятельного освоения дисциплины в настоящих методических указаниях приводятся контрольные вопросы и источники литературы, приведена программа курса.




2 ПРОГРАММА КУРСА
МДК 04 02 ТЕХНОЛОГИЯ ЗАГОТОВКИ И ПЕРВИЧНОЙ ПЕРЕРАБОТКИ ПРОДУКЦИИ ОХОТНИЧЬЕГО ХОЗЯЙСТВА И ЗВЕРОВОДСТВА

	МДК 04 02 Технология заготовки и первичной переработки продукции охотничьего хозяйства и звероводства
	Содержание учебного материала

	Тема
Приемы первичной обработки и переработки различных видов продукции охотничьего промысла и звероводства
	Содержание 

	
	
	Понятие о первичной обработке шкурок и ее основные процессы

	
	
	Способы забоя зверей

	
	
	Подготовительные операции

	
	
	Способы и техника съемки шкурок

	
	
	Съемка шкурок чулком, трубкой, пластом

	
	
	Оборудование, инвентарь, материалы для первичной обработки и дообработки шкурок

	
	
	Требования к пунктам первичной обработки пушнины

	
	
	Способы и техника обезжиривания шкурок

	
	
	Типы правилок для правки шкурок

	
	
	Способы и техника правки шкурок 

	
	
	Процессы, происходящие в шкурках после съемки 

	
	
	Физико-химические основы консервирования

	
	
	Способы и техника консервирования шкурок

	
	
	Пресно-сухое консервирование

	
	
	Сухосолёное консервирование

	
	
	Кислотно-соленое консервирование

	
	
	Преимущество и недостатки каждого способа

	
	
	Правила разделки и обработки туш

	
	
	Ветеринарно-санитарный контроль качества мяса

	
	
	Первичная обработка тушек пернатой дичи 

	
	
	Краткие сведения о консервировании рыбы

	Тема
Приемы первичной обработки и переработки продукции пчеловодства
	Содержание 

	
	
	Образование и переработка продукции пчеловодства 

	Тема
Приемы первичной обработки и переработки дикорастущей продукции и лекарственно-технического сырья
	Содержание 

	
	
	Первична обработка грибов

	
	
	Способы консервирования грибов

	
	
	Сушка грибов. Технология сушки

	
	
	Виды грибов, подлежащих сушке

	
	
	Технология холодной и горячей засолки

	
	
	Маринование грибов. Технология маринования

	
	
	Виды маринуемых грибов

	
	
	Особенности маринования неочищенных маслят и моховиков

	
	
	Соблюдение санитарных правил при  засолке и  мариновании грибов

	
	
	Подработка маринованных и соленых грибов

	
	
	Квашение лисичек как новый способ переработки грибов

	
	
	Технология приготовления грибных консервов различных видов

	
	
	Заготовка и первичная обработка папоротника орляка

	
	
	Переработка папоротника (трехкратное соление)

	
	
	Дефекты сырья (папоротника)  и способы их устранения

	
	
	Заготовка и переработка лекарственно-технического сырья растительного происхождения 

	
	
	Общие правила сбора, сушки и обработки лекарственно-технического сырья растительного происхождения 

	
	
	Заготовка лекарственно-технического сырья животного происхождения: панты, бобровая струя, жир  

	
	
	Переработка лекарственно-технического сырья животного происхождения 

	
	
	Способы консервирования и принципы сортировки

	
	
	Кабарговая струя, медвежья желчь, бобровая струя - первичная обработка, консервирование, упаковка, отправка на экспорт

	
	
	Сроки и правила сбора дикорастущей продукции 

	
	
	Сбор и переработка дикорастущих плодов и ягод 

	
	
	Сушеные дикорастущие плоды. Способы и режим сушки

	
	
	Сортировка сушеных плодов. Требования к качеству сушеных плодов

	
	
	Упаковка и маркировка сушеных плодов

	Тема
Способы хранения продукции
	Содержание 

	
	
	Хранение пушно-мехового сырья 

	
	
	Значение правильного хранения шкурок

	
	
	Основные требования к складским помещениям и оборудованию для хранения пушно-мехового сырья

	
	
	Упаковка и маркировка пушно-мехового сырья

	
	
	Упаковочные документы

	
	
	Хранение и транспортирование мяса

	
	
	Хранение и транспортирование мяса пернатой дичи

	
	
	Правила заготовки и содержания живой рыбы. Транспортирование и хранение живой рыбы

	
	
	Упаковка, маркировка и хранение парной, охлажденной и мороженой рыбы

	
	
	Хранение сушеных, соленых, маринованных и квашеных грибов, их транспортирование

	
	
	Технология приготовления грибных консервов различных видов

	
	
	Санитарные требования, соблюдаемые при изготовлении грибных консервов

	
	
	Хранение меда и процесс его засахаривания

	
	
	Упаковка, маркировка, хранение и транспортировка свежих дикорастущих плодов

	
	
	Хранение и транспортировка продуктов переработки дикорастущих плодов и ягод

	
	
	Хранение и транспортировка лекарственно-технического сырья животного и растительного происхождения

	Тема
Технология изготовления различных трофеев
	Содержание 

	
	
	Правила  сбора  птиц и зверей для  изготовления  чучел

	
	
	Препарирование зверей и птиц, предназначенных для изготовления чучел

	
	
	Подготовка  шкур  зверей и птиц  к  набивке

	
	
	Понятие о выделке мехов

	
	
	Основные этапы  выделки меха и   требования   к ним

	
	
	Методики выделки, необходимые инструменты и материалы

	
	
	Методы  изготовления  чучел  зверей

	
	
	Первичная  обработка  рыб и препарирование рыб

	
	
	Очистка   черепа  и  внутренней  стороны  кожи  рыб

	
	
	Методы изготовления чучел рыб

	
	
	Обработка  мездры  шкур  ядовитыми  и отпугивающими  вредителей  веществами

	
	
	Мастики   и  пасты 

	
	
	Подставки  для  чучел

	
	
	Обработка и изготовление рогов животных 

	
	
	Изготовление клыков кабана 

	Тема
Оценка трофеев
	Содержание 

	
	
	Критерии оценки различных видов трофеев

	
	
	Оценка трофейных качеств рогов 

	
	
	Оценка трофейных качеств клыков 

	
	
	Оценка трофейных качеств шкур животных 

	
	
	Оценка таксидермических экспонатов 














3 МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ
КОНТРОЛЬНЫХ РАБОТ

Контрольные работы выполняются студентом по заданию преподавателя в межсессионный период и являются обязательной составной частью рабочего плана для заочного обучения.
Каждый студент-заочник обязан до начала экзаменационной сессии выполнить контрольную работу. Контрольная работа должна быть представлена в отдельной тетради. Объём работы не регламентируется, но не менее 18 страниц школьной тетради рукописного текста. На титульной странице тетради указывается шифр студента, название дисциплины, номер контрольной работы.
	Не приветствуется переписывание текста из одного источника (учебника или иной литературы), важно понимание темы студентом. Следует отвечать конкретно на поставленный вопрос.

3.1 Требования к выполнению контрольной работы

1. Работа должна быть написана разборчивым подчерком;
2. Страницы следует пронумеровать. На страницах необходимо оставлять поля; 
3. На первой странице работы выписываются вопросы задания;
4. Если планом изложения ответа на вопрос задания предусмотрен ответ на ряд пунктов, то ответ на каждый пункт начинают с красной строки, ставя в начале номер пункта, на который приводится ответ (повторять текст вопроса не обязательно);
5. В конце контрольной работы приводиться список литературы, которая была использована при подготовке контрольной работы, студент ставит свою подпись и дату;
6. Контрольная работа, не соответствующая требованиям, не засчитывается;
7. Студенты, не выполнившие задание и не предоставившие своевременно контрольную работу, не допускаются до экзамена.

3.2 Варианты и вопросы контрольной работы №1

№1
1. Документы необходимые для транспортировки мяса.
2. Что является однородной партией сырья, продукта?
3. Основные приемы тепловой обработки мяса.
4. Основные свойства шкур пушных зверей.
5. Технология консервирования пантов.

№2
1. Разделка, обвалка и жиловка туш и их отрубов.
2. Технология консервирования внутреннего жира.
3. Способы съёмки шкур.
4. Технология консервирования бобровой струи.
5. Разделка туш диких копытных животных.

№3
1. Съёмка шкурок пушных зверей чулком.
2. Технология консервирования медвежьей желчи.
3. Технология копчения мяса.
4. Способы хранения тушек пернатой дичи.
5. Процессы, связанные с периодом созревания мяса.




№4
1. Технология консервирования кабарожьей струи.
2. Приспособления для правки и сушки шкур.
3. Способы и технология консервирования шкур.
4. Технология соления мяса.
5. Значение консервированных пенисов оленей в медицине.

№5
1. Технология жарки мяса.
2. Съемка шкур пластом.
3. Мездровка шкур.
4. Химический состав и пищевая ценность крови.
5. Ветеринарно-санитарный контроль мясной продукции.

№6
1. Порядок разделки туш диких копытных животных.
2. Классификация частей туши по пищевой ценности.
3. Характеристика сортов тушек пернатой дичи.
4. Съёмка шкур трубкой.
5. Консервирование шкурок пресносухим способом.

№7
1. Определение степени свежести мяса.
2. Консервирование шкур сухосолёным способом.
3. Способы сохранения мяса в охотничьих угодьях.
4. Химический состав и медицинская ценность барсучьего жира.
5. Технология потрошения тушек пернатой дичи.


№8
1. Технология производства тушёного мяса.
2. Консервирование шкур мокросолёным способом.
3. Процессы, протекающие при заморозке мяса.
4. Мясной загар: определение и влияние его на пищевые качества мяса.
5. Китайский способ консервирования пантов.

№9
1. Технологическая особенность разделки туш кабана.
2. Консервирование шкур квашением.
3. Тепловые способы обработки мяса.
4. Процессы, протекающие при гниении мяса.
5. Способы сохранения тушек пернатой дичи в угодьях.

№10
1. Подразделение мяса по сортам.
2. Порядок и условия хранения замороженного мяса.
3. Химический состав и структура мышечного волокна.
4. Влияние возраста животных на пищевую ценность мяса.
5. Допустимые сроки хранения мяса при разных способах его консервирования.

№11
1. Документы необходимые для транспортировки мяса.
2. Разделка, обвалка и жиловка туш и их отрубов.
3. Съёмка шкурок пушных зверей чулком.
4. Технология консервирования кабарожьей струи.
5. Технология жарки мяса.


№12
1. Порядок разделки туш диких копытных животных.
2. Определение степени свежести мяса.
3. Технология производства тушёного мяса.
4. Технологическая особенность разделки туш кабана.
5. Подразделение мяса по сортам.

№13
1. Что является однородной партией сырья, продукта?
2. Технология консервирования внутреннего жира.
3. Технология консервирования медвежьей желчи.
4. Приспособления для правки и сушки шкур.
5. Съемка шкур пластом.

№14
1. Классификация частей туши по пищевой ценности.
2. Консервирование шкур сухосолёным способом.
3. Процессы, протекающие при заморозке мяса.
4. Тепловые способы обработки мяса.
5. Порядок и условия хранения замороженного мяса.

№15
1. Основные приемы тепловой обработки мяса.
2. Способы съёмки шкур.
3. Технология копчения мяса.
4. Способы и технология консервирования шкур.
5. Химический состав и пищевая ценность крови.


№16
1. Характеристика сортов тушек пернатой дичи.
2. Способы сохранения мяса в охотничьих угодьях.
3. Процессы, протекающие при заморозке мяса.
4. Тепловые способы обработки мяса.
5. Химический состав и структура мышечного волокна.

№17
1. Основные свойства шкур пушных зверей.
2. Технология консервирования бобровой струи.
3. Способы хранения тушек пернатой дичи.
4. Технология соления мяса.
5. Химический состав и пищевая ценность крови.

№18
1. Съёмка шкур трубкой.
2. Химический состав и медицинская ценность барсучьего жира.
3. Мясной загар: определение и влияние его на пищевые качества мяса.
4. Процессы, протекающие при гниении мяса.
5. Влияние возраста животных на пищевую ценность мяса.

№19
1. Технология консервирования пантов.
2. Разделка туш диких копытных животных.
3. Процессы, связанные с периодом созревания мяса.
4. Значение консервированных пенисов оленей в медицине.
5. Ветеринарно-санитарный контроль мясной продукции.


№20
1. Консервирование шкурок пресносухим способом.
2. Технология потрошения тушек пернатой дичи.
3. Китайский способ консервирования пантов.
4. Способы сохранения тушек пернатой дичи в угодьях.
5. Допустимые сроки хранения мяса при разных способах его консервирования.

№21
1. Документы необходимые для транспортировки мяса.
2. Что является однородной партией сырья, продукта?
3. Основные приемы тепловой обработки мяса.
4. Основные свойства шкур пушных зверей.
5. Технология консервирования пантов.

№22
1. Разделка, обвалка и жиловка туш и их отрубов.
2. Технология консервирования внутреннего жира.
3. Способы съёмки шкур.
4. Технология консервирования бобровой струи.
5. Разделка туш диких копытных животных.

№23
1. Съёмка шкурок пушных зверей чулком.
2. Технология консервирования медвежьей желчи.
3. Технология копчения мяса.
4. Способы хранения тушек пернатой дичи.
5. Процессы, связанные с периодом созревания мяса.


№24
1. Технология консервирования кабарожьей струи.
2. Приспособления для правки и сушки шкур.
3. Способы и технология консервирования шкур.
4. Технология соления мяса.
5. Значение консервированных пенисов оленей в медицине.

№25
1. Технология жарки мяса.
2. Съемка шкур пластом.
3. Мездровка шкур.
4. Химический состав и пищевая ценность крови.
5. Ветеринарно-санитарный контроль мясной продукции.

3.3 Варианты и вопросы контрольной работы №2

№1
1. Консервирование шкурок пресносухим способом.
2. Технология потрошения тушек пернатой дичи.
3. Китайский способ консервирования пантов.
4. Способы сохранения тушек пернатой дичи в угодьях.
5. Допустимые сроки хранения мяса при разных способах его консервирования.

№2
1. Технология консервирования пантов.
2. Разделка туш диких копытных животных.
3. Процессы, связанные с периодом созревания мяса.
4. Значение консервированных пенисов оленей в медицине.
5. Ветеринарно-санитарный контроль мясной продукции.
№3
1. Съёмка шкур трубкой.
2. Химический состав и медицинская ценность барсучьего жира.
3. Мясной загар: определение и влияние его на пищевые качества мяса.
4. Процессы, протекающие при гниении мяса.
5. Влияние возраста животных на пищевую ценность мяса.

№4
1. Основные свойства шкур пушных зверей.
2. Технология консервирования бобровой струи.
3. Способы хранения тушек пернатой дичи.
4. Технология соления мяса.
5. Химический состав и пищевая ценность крови.

№5
1. Характеристика сортов тушек пернатой дичи.
2. Способы сохранения мяса в охотничьих угодьях.
3. Процессы, протекающие при заморозке мяса.
4. Тепловые способы обработки мяса.
5. Химический состав и структура мышечного волокна.

№6
1. Основные приемы тепловой обработки мяса.
2. Способы съёмки шкур.
3. Технология копчения мяса.
4. Способы и технология консервирования шкур.
5. Химический состав и пищевая ценность крови.


№7
1. Классификация частей туши по пищевой ценности.
2. Консервирование шкур сухосолёным способом.
3. Процессы, протекающие при заморозке мяса.
4. Тепловые способы обработки мяса.
5. Порядок и условия хранения замороженного мяса.

№8
1. Что является однородной партией сырья, продукта?
2. Технология консервирования внутреннего жира.
3. Технология консервирования медвежьей желчи.
4. Приспособления для правки и сушки шкур.
5. Съемка шкур пластом.

№9
1. Порядок разделки туш диких копытных животных.
2. Определение степени свежести мяса.
3. Технология производства тушёного мяса.
4. Технологическая особенность разделки туш кабана.
5. Подразделение мяса по сортам.

№10
1. Документы необходимые для транспортировки мяса.
2. Разделка, обвалка и жиловка туш и их отрубов.
3. Съёмка шкурок пушных зверей чулком.
4. Технология консервирования кабарожьей струи.
5. Технология жарки мяса.


№11
1. Подразделение мяса по сортам.
2. Порядок и условия хранения замороженного мяса.
3. Химический состав и структура мышечного волокна.
4. Влияние возраста животных на пищевую ценность мяса.
5. Допустимые сроки хранения мяса при разных способах его консервирования.

№12
1. Технологическая особенность разделки туш кабана.
2. Консервирование шкур квашением.
3. Тепловые способы обработки мяса.
4. Процессы, протекающие при гниении мяса.
5. Способы сохранения тушек пернатой дичи в угодьях.

№13
1. Технология производства тушёного мяса.
2. Консервирование шкур мокросолёным способом.
3. Процессы, протекающие при заморозке мяса.
4. Мясной загар: определение и влияние его на пищевые качества мяса.
5. Китайский способ консервирования пантов.

№14
1. Определение степени свежести мяса.
2. Консервирование шкур сухосолёным способом.
3. Способы сохранения мяса в охотничьих угодьях.
4. Химический состав и медицинская ценность барсучьего жира.
5. Технология потрошения тушек пернатой дичи.


№15
1. Порядок разделки туш диких копытных животных.
2. Классификация частей туши по пищевой ценности.
3. Характеристика сортов тушек пернатой дичи.
4. Съёмка шкур трубкой.
5. Консервирование шкурок пресносухим способом.

№16
1. Технология жарки мяса.
2. Съемка шкур пластом.
3. Мездровка шкур.
4. Химический состав и пищевая ценность крови.
5. Ветеринарно-санитарный контроль мясной продукции.

№17
1. Технология консервирования кабарожьей струи.
2. Приспособления для правки и сушки шкур.
3. Способы и технология консервирования шкур.
4. Технология соления мяса.
5. Значение консервированных пенисов оленей в медицине.

№18
1. Съёмка шкурок пушных зверей чулком.
2. Технология консервирования медвежьей желчи.
3. Технология копчения мяса.
4. Способы хранения тушек пернатой дичи.
5. Процессы, связанные с периодом созревания мяса.


№19
1. Разделка, обвалка и жиловка туш и их отрубов.
2. Технология консервирования внутреннего жира.
3. Способы съёмки шкур.
4. Технология консервирования бобровой струи.
5. Разделка туш диких копытных животных.

№20
1. Документы необходимые для транспортировки мяса.
2. Что является однородной партией сырья, продукта?
3. Основные приемы тепловой обработки мяса.
4. Основные свойства шкур пушных зверей.
5. Технология консервирования пантов.

№21
1. Консервирование шкурок пресносухим способом.
2. Технология потрошения тушек пернатой дичи.
3. Китайский способ консервирования пантов.
4. Способы сохранения тушек пернатой дичи в угодьях.
5. Допустимые сроки хранения мяса при разных способах его консервирования.

№22
1. Технология консервирования пантов.
2. Разделка туш диких копытных животных.
3. Процессы, связанные с периодом созревания мяса.
4. Значение консервированных пенисов оленей в медицине.
5. Ветеринарно-санитарный контроль мясной продукции.


№23
1. Съёмка шкур трубкой.
2. Химический состав и медицинская ценность барсучьего жира.
3. Мясной загар: определение и влияние его на пищевые качества мяса.
4. Процессы, протекающие при гниении мяса.
5. Влияние возраста животных на пищевую ценность мяса.

№24
1. Основные свойства шкур пушных зверей.
2. Технология консервирования бобровой струи.
3. Способы хранения тушек пернатой дичи.
4. Технология соления мяса.
5. Химический состав и пищевая ценность крови.

№25
1. Характеристика сортов тушек пернатой дичи.
2. Способы сохранения мяса в охотничьих угодьях.
3. Процессы, протекающие при заморозке мяса.
4. Тепловые способы обработки мяса.
5. Химический состав и структура мышечного волокна.









4 СПИСОК ВОПРОСОВ ДЛЯ ПОДГОТОВКИ К ЭКЗАМЕНУ

1. В соответствии с каким законом охотник обладает правом собственности на добытую законным путем продукцию охоты
2. Что необходимо для перевоза животных, не попадающих под действие международных договоров
3. Что включает приложение 1 СИТЕС
4. Кто является административным органом СИТЕС в РФ
5. Какие документы необходимы  для транспортировки мяса и продукции охоты
6. Что такое технологический процесс
7. Что такое технологический комплекс
8. Что является технологической операцией
9. Что является однородной партией сырья, продукта
10. Что такое технологическая схема
11. Структурная схема 
12. Управляющие воздействия
13. Параметрическая схема технологического процесса
14. Метрологический анализ технологического процесса
15. Характеристика технологических процессов производства продукции общественного питания
16. Как подразделяются предприятия общественного питания по характеру производства 
17. Сырье
18. Полуфабрикаты
19. Готовая кулинарная продукция
20. Механическая кулинарная обработка сырья
21. Основные приемы тепловой обработки
22. Вспомогательные приемы тепловой обработки
23. Комбинированные приемы тепловой обработки
24. Изменения, происходящие в продуктах при тепловой обработке
25. Основные свойства шкур пушных зверей
26. Съемка шкур зверей
27. Подготовка к съемке шкур
28. Инструменты для съемки шкур и их применение
29. Способы съемки шкур
30. Съемка трубкой
31. Съемка чулком
32. Съемка пластом или ковром
33. Мездровка шкур
34. Консервация шкур
35. Правка шкур
36. Сушка шкур
37. Приспособления для правки и сушки шкур
38. Характеристика меха соболя и первичная обработка
39. Панты
40. Рога сайгака
41. Медвежья желчь
42. Бобровая струя
43. Кабарожья струя
44. Жир
45. Кровь
46. Устройство колбасных цехов
47. Сырье и материалы
48. Технологический процесс в колбасных цехах
49. Разделка, обвалка и жиловка туш и их отрубов
50. Разборка и обработка кишок. Из каких операций складывается технологический процесс обработки кишечного сырья.
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