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Цель проекта:
· Познакомиться с производственной деятельностью ЗАО АПХ  «Виляйский»

· Изучить технологию  выращивания  КРС Абердин-ангусской породы на племя

· Изучить какое мясо называется «мраморным»

· Формировать активную личность учащихся в экономической сфере деятельности

· Оказать помощь учащимся в реализации своего потенциала во взрослой жизни

· Подготовить учащихся к предпринимательству

· Выявить круг вопросов для  последующих проектов. Реализация компетентностного подхода при обучении предпринимательству

· Определить области применения полученных знаний.

Обоснование проектной деятельности: 

Работа над проектированием  расширяет кругозор участников, развивает в школьниках качества, необходимые современному человеку:   инициативу, предприимчивость, хозяйственный подход; позволяет приобрести умение защищать свои позиции, способствует обобщению знаний о различных профессиях.

Введение

«Давайте учиться быть творческими людьми. Нам нужны новые идеи. И если мы не научимся их генерировать – мы всегда будем в хвосте прогресса. Нам нужны лидеры, способные не только создать идею, но и реализовать ее. И над этой проблемой должны работать и школа, и общество, и власть». В.К. Бочкарёв, Губернатор Пензенской области

В современном быстро меняющемся мире актуальными становятся такие качества человека, как предприимчивость, инициативность и самостоятельность. Насущной потребностью сегодня является подготовка энергичных предприимчивых работников, обладающих качествами лидера, способных творчески мыслить, находить нестандартные решения, уметь выбирать профессиональный путь, достигать жизненного успеха, организовывать созидательную социально полезную деятельность на благо развития региона.

В современной педагогической практике используются различные педагогические технологии на основе проектной и исследовательской деятельности обучающихся.

Одной из наиболее эффективных технологий является обучение через предпринимательство, которое позволяет учащимся получить серьёзный опыт и практические навыки в области бизнеса и предпринимательства. 

Смысл  данной работы над проектом состоит в том, что школа заключило  соглашение с ЗАО АПХ «Виляйский», расположенным на территории Виляйского поселкового сельсовета в с. Виляйки, где  живут и обучаются участвующие МБОУ СОШ с. Виляйки. Это предприятие стало для группы учеников компанией-ментором (наставником). Совместно с компанией-ментором группа обучающихся разрабатывает и выполняет  практико-ориентированные проекты, а контакты с представителями компании позволяют ребятам соотносить теорию и практику, понимать, для чего  нужны теоретические знания, получаемые в школе. Так как ребята сотрудничают первый год с ЗАО АПХ «Виляйский», проект носит описательный характер.
Основная часть

1.2 Теоретические основы проекта. Абердин-ангусская порода

1.2.1.История разведения

Абердин-ангусская порода коров(мясные породы коров). Выведена  абердин -  ангусская порода коров в Англии, в графстве Абердин, расположенном в северной части Шотландии путём совершенствования местного чёрного комолого (безрогого) скота,  использовавшегося в этих местах в качестве рабочего с давних времен. Здесь сосредоточены богатые приморские пастбища с холмистым рельефом и умеренным климатом. Произошла порода от местного шотландского скота, по отношению к которому, начиная с 1775г., скотозаводчики применяли жесткий отбор и подбор животных по скороспелости, убойному выходу, качеству мяса и экстерьеру.  Племенная работа с абердин-ангусским скотом началась в конце XVIII в. Особенно больших успехов в улучшении мясных качеств животных добился  X. Уотсон, который, применяя тесный инбридинг и отбор, получил скороспелых, с хорошими мясными качествами комолых животных черной масти. До этого абердин-ангусский скот был неоднороден по масти, встречались рогатые животные. Как порода абердин-ангуссы стали известны с конца XVIII столетия, но первая племенная книга этого скота была выпущена лишь в 1862 году. 

1.2.2. Особенности породы

Скот быстро и хорошо откармливается и по округлости форм, скороспелости и качеству туш он стоит на первом месте. При скрещивании с другими породами животные хорошо передают потомству мясные качества. Животные отличаются тем, что могут содержаться на открытом воздухе, даже в самые сильные морозы.

1.2.3. Экстерьер

Абердин-ангусская порода коров  отличаются хорошо выраженными мясными формами. Туловище у них умеренной длины, округлое, глубокое, на коротких ногах; голова небольшая, с короткой лицевой частью; шея короткая, с сильным развитием мускулатуры; холка, спина, поясница и крестец прямые, широкие, хорошо обмускуленные; молочные признаки у коров развиты плохо; костяк тонкий и крепкий; кожа нетолстая, с хорошо развитой подкожной клетчаткой. Скот комолый, причем при скрещивании его с представителями любых пород комолость хорошо передается потомству. Масть животных черная. Скот комолый (безрогий), красной или чёрной масти. У животных короткие, правильно поставленные ноги и хорошо выраженные мясные формы; туловище широкое и глубокое, с ровной линией верха; шея короткая, незаметно сливающаяся с плечом и головой; поясница и крестец хорошо выполнены, мускулатура окорока опускается до скакательного сустава и хорошо развита.

Кожа рыхлая, тонкая, эластичная; костяк животных тонкий и составляет 15-18 % веса туши, а жировые прослойки в мускульных волокнах повышают нежность, вкусовые и питательные качества мяса.

Промеры скота: высота в холке 120—150 см; ширина груди 45 — 65см; ширина в маклоках 50 — 60см; косая длина туловища 135—140см.

Из недостатков следует отметить саблистость ног, карпообразность спины, тяжелую голову.

1.2.4. Продуктивность

Живая масса коров 500—700 кг, быков — 750—1000 килограмм; бычков-кастратов к 15-16 месяцам при интенсивном выращивании и откорме 450—460 кг; масса телят к 7—8-месячному возрасту до 200 кг; масса новорожденных телочек  16кг, бычков 28кг. Телят выращивают на подсосе до 8 месяцев, чему способствует сильно развитый материнский инстинкт коров. Среднесуточный прирост 700—800 г, молочная продуктивность коров низкая — 1500-1700 кг. 

Первое осеменение телок осуществляют в 14-15-месячном возрасте. Абердин-ангусы хорошо акклиматизируются в условиях умеренного и холодного климата. Данная порода широко используется для промышленного скрещивания с представителями пород молочного и комбинированного направления продуктивности с целью получения высокоценных мясных помесей.

 Мясные качества животных высокие: мясо нежное, тонковолокнистое, с хорошей мраморностью. При интенсивном выращивании бычки к 15-месячному возрасту достигают живой массы 450 кг. Убойный выход составляет 62-65%. Затраты корма на 1 кг привеса составляют 6.5 кормовых единиц. 

1.2.5. Племенная работа 
Небольшая партия абердин-ангусского скота поступила в Россию из Англии в 1932 г. В настоящее время в нашей стране абердин-ангусский скот разводят в чистоте, но главным образом используют для промышленного скрещивания с породами молочного и молочно-мясного направления продуктивности. Племенная работа с абердин-ангусской породой коров заключается в основном в отборе и подборе животных по мясности и скороспелости. Помеси абердин-ангусского скота отличаются более высокой скороспелостью, большой убойной массой и хорошим по качеству мясом. Для чистопородного их разведения организованы племенной завод имени Парижской коммуны в Волгоградской области и племенные фермы в конзаводе № 93 Краснодарского края и мясном совхозе Кабардино-Балкарской АССР. Племенную работу с абердин-ангусским скотом ведут в племенных заводах ГУП ЭСХ «Дятьково» Брянской области и КХК ЗАО «Краснодонское» Волгоградской области, а также в племенных репродукторах РГУП ПР «Эльбурганский» Карачаево-Черкессии, СПК «Рассвет» Брянской области и КСП им. Свердлова Свердловской области, ОАО ПЗ «Спутник»  Ленинградской области, ЗАО АПХ «Виляйский»Наровчатского района Пензенской области.  На начало 2005 г. в России удельный вес животных этой породы составлял 1,3%.

1.2.6. Климат

Абердин-ангусская порода коров характеризуется хорошей акклиматизацией в различных природных условиях. При скрещивании с представителями других пород хорошо передает помесям свои мясные качества и скороспелость. Эта порода животных не боится зимних холодов и может находиться на воле даже при температуре минус 35 градусов, так как природа щедро одарила их густым и плотным подшерстком. 

2. Практические основы проекта

2.1 Общая характеристика ЗАО АПХ «Виляйский»

Закрытое акционерное общество Агропромышленный холдинг "Виляйский" образован в 2009году,  директором является Нефедов И.А..

ЗАО АПХ «Виляйский»   занимается разведением племенного  крупного рогатого скота мясного направления абердин - ангусской породы (мраморное мясо), выращиванием  кормов для свиней и КРС для КФХ Нефедов.  ЗАО АПХ « Виляйский» - поставщик племенного скота абердин - ангусской породы в России. 

Основными товарами ЗАО АПХ «Виляйский» являются  говядина, комбикорма для свиней, мясо говяжье полутуши глубокой заморозки

 В ЗАО АПХ «Виляйский» оказывают также следующие группы услуг: 

· пересадка эмбрионов,

· племенное свиноводство,

· свиноводство, 

· товарное свиноводство, 

· трансплантация эмбрионов КРС

· племенное выращивание КРС.

На 01.01.2013 года в хозяйстве числится 706 голов КРС абердин - ангусской породы. Из них: 369  - коров, 5 быков производителей, 64 теленка, 268 – молодняк. Ферма располагается в с. М. – Тезиково. Основной рацион этих животных сено и солома, выращенные на землях хозяйства. 

 ЗАО АПХ «Виляйский»  имеет 2078га пашни. Выращивают зерновые, бобовые культуры. В  2012 году  было собрано пшеницы – 3801ц, ячменя – 2639ц,  бобов - 559ц, сена (люцерна) – 3064ц.

В настоящее время хозяйство терпит убытки, так как племенной скот не имеет спроса на рынке из-за своей большой стоимости. Годовалый молодняк  – 60000руб/гол. Так  как  племенное хозяйство, то КРС нельзя реализовывать на мясо. А от животных абердин – ангусской породы получают мраморное мясо.

2.2.Что такое «мраморное мясо»?

 
«Мраморное мясо» получило свое название из-за равномерно распределённых жировых прослоек в мышечных тканях молодых бычков, на срезе напоминающих природный рисунок благородного камня. В процессе приготовления они тают, наполняя мясо соком, за счет чего оно приобретает неповторимую нежность и мягкость.

 Классическим примером «мраморного» мяса является производство всемирно известной японской говядины породы Wagyu. Эта порода генетически предрасположена к появлению в мясе жировых прослоек. Выведена она путем скрещивания местных мясных пород крупного рогатого скота с британскими. Бычки мраморных пород особенно малоподвижны, благодушны и флегматичны. Исключительности «мраморного» мяса японцы добиваются с помощью особой технологии выращивания бычков. До 4-6 месяцев телят поят молоком, после чего они пасутся на лугах и живут вольной жизнью, практически без вмешательства человека. Затем их помещают в индивидуальные комнаты со звуконепроницаемыми стенами, и подвешивают на вожжах. Делается это для того, чтобы бычки не могли двигаться, но и не лежали, так как мышцы животного должны быть в напряжении для равномерного распределения жировых прослоек в мышечных тканях. В этот период бычков кормят отборным зерном и для улучшения аппетита поят высококачественным пивом. Чем дольше бычка кормят зерном, тем больше «мраморность». Средний стандарт зернового откорма 200-300 дней. Для того, чтобы жир ушел в мясо и образовал тонкие прожилки, бычку делают вибромассаж, который напоминает битье. Для улучшения пищеварения им включают японскую классическую музыку. В конечном итоге мясо получается нежным, тающим во рту как масло. В Японии даже есть поговорка «МЯСО для которого не нужно зубов». Технология эта весьма сложна и дорогостоящая, поэтому говорить о промышленных масштабах производства такого мяса не приходится.

 Основными поставщиками на мировой рынок «мраморной» говядины являются США и Австралия. В фермерских хозяйствах этих стран применяют более простую и дешевую систему откорма, чем в Японии. Используется тот же свободный выпас молодняка на пастбищах. Затем животных обездвиживают и откармливают зерном. Не всегда пшеницей, а чаще кукурузой и комбикормом. Средний стандарт зернового откорма составляет 120-150 дней. Также иногда добавляют в рацион (по крайней мере в экологически чистой Австралии) сухое вино, молоко и даже мед. Медовый откорм определяет накопление в мышцах веществ, которые способствуют не только большей «рыхлости», т.е. мягкости мяса, но и образованию корочки при жарке, что приводит к большей сохранности полезных веществ в готовом продукте. Правда, мировые лидеры производства «мраморного» мяса для достижения тех же целей используют более дешевые химические добавки. Следует сказать и о травяном откорме, когда животные откармливаются на пастбищах до забоя. Мясо в таком случае получается более постным. В данном случае ставка делается на генетическую предрасположенность к мраморности.

Основные промышленные породы крупного рогатого скота, мясо которых обладает признаками мраморности – это Герефорд, Абердин, Ангус, Лимузин.

 Наибольшей популярностью пользуется черный Ангус (Black Angus). Животные этой породы нетребовательны, хорошо приспосабливаются, устойчивы к заболеваниям, послушны, плодовиты.

 После забоя животного мясо не сразу готово для приготовления. Необходимо его выдержать при температуре от 0 до +2 градусов в течение 2-3 недель. В это время ферменты, присутствующие в мясе, активизируют химические процессы, которые разрушают мышечные волокна, делая мясо более нежным и окончательно формируя его вкусовой «букет». Затем мясо разделывают на отдельные стандартизированные части, вакуумируют и отправляют потребителю в замороженном виде в морских контейнерах, либо в охлажденном виде в авиаконтейнерах.

 Современные медицинские исследования показывают:

· «мраморное» мясо значительно опережает «обычное» по содержанию азотистых экстрактивных веществ, пантотеновой кислоты, биотина, т.е. веществ усиливающих секреторную функцию пищеварительного аппарата и способствует лучшей усвояемости продуктов;

· «мраморное» мясо содержит легкоусвояемое железо;

· «мраморное» мясо содержит вещества, препятствующие образованию холестерина;

· «мраморное» мясо обладает антиканцерогенными свойствами, то есть активно способствует выведению из организма веществ,  провоцирующих раковые заболевания.

 Границы жирности мраморного мяса  не одинаковы. Процент мраморизации может быть равен и 3 и 12. Самое удивительное, с помощью опытных исследований было установлено, что нет существенных различий в нежности или сочности бифштексов, приготовленных из мяса с низким и высоким процентом мраморизации. И, кроме того, найдена лишь небольшая разница во вкусовых качествах между выдержанным мраморным и выдержанным обычным мясом. Исследования показывают, что мраморизация мяса вносит менее 10% изменения вкусового качества говядины. Поэтому говорить о том, что отделка под мрамор является авторитетным показателем хорошего качества продукта, представляется, по меньшей мере, непрофессиональным. Тем более, что даже высокий процент мраморизации не является показателем высшего качества. Мраморность мяса рассматривается лишь как компонент общей оценки качества мяса Ниже продемонстрированы шесть степеней мраморности говядины, которые позволяют наглядно увидеть, что мраморное мясо бывает разным. 
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2.2. Кулинария
Мясо абердин-ангусской породы наряду с мясом породы Герефорд считается наилучшим для приготовления стейков.  Нaибoлee цeнным являeтcя чиcтoe мяco — Certified Angus Beef. Мясо отличается мраморностью (англ.)русск..

Рекомендуемые степени прожарки стейков — Medium rare (стейк с кровью, красно-розовый внутри, t 42°- 47°) и Medium (среднепрожаренный стейк, розовый внутри, t 47°- 50°)

На что стоит обратить внимание гурману при выборе блюда из «мраморного» мяса:

· охлажденное или замороженное сырье. Блюдо из изначально замороженного мяса «студенистое». Заморозка разрушает органические структуры, содержащие в своем составе воду.

· степень «мраморности». Чем дольше бычок откармливается зерном, чем больше жировых прослоек образуется у него в мышечных тканях, тем меньше потеря влаги при готовке, тем более нежное мясо, и тем сильнее вкусовые ощущения. 

· способ откорма. Мясо травяного откорма более постное и имеет минимальную мраморность, при зерновом откорме мясо более нежное и сочное.

· страна производитель. Австралийские производители, например, больше склонны к экспериментам. Широкое разнообразие в методах содержания и откорма животных. Австралийцы приверженцы «экологической чистоты». Правда, рынок Австралии больше ориентирован на потребности Арабских стран и Японии, поэтому бывают перебои поставок в Россию. США – американские производители практичны и прагматичны. Товар однороден и всегда соответствует стандарту. USDA (Департамент по сельскому хозяйству США) четко отслеживает стандарты качества зачистки, степени мраморности, вакуумизации и хранения продукции. Производители США активно используют современные химические технологии, удешевляя производственные затраты и усиливая вкусовые характеристики мяса.

Используемые ресурсы

1. Проект "Обучение через предпринимательство"

http://minobr-penza.ru/razdel/predprinimatelstvo

2. http://miragro.com/aberdin-angusskaya-poroda-korov.html
3. http://ru.wikipedia.org/wiki/Абердин-ангус
4. http://www.bashplem.ru/breeds/cattle-breeds/meat/meat_27.html
5. http://meatinfo.ru/litecat/details?id=308959
