ПРЕРАДА  МЕСА 
1. ОСТВАРИВАЊЕ ОБРАЗОВНО-ВАСПИТНОГ РАДА –  ОБЛИЦИ И ТРАЈАЊЕ

	РАЗРЕД
	НАСТАВА
	УКУПНО

	
	Теоријска

 настава
	Вежбе
	Практична настава
	Настава у 

блоку
	

	III
	90
	
	420
	120
	630


Напомена: у табели је приказан годишњи фонд часова за сваки облик рада
2.  ЦИЉЕВИ ПРЕДМЕТА 
· Оспособљавање ученика за израду  производа од меса  уз максималну примену  мера хигијенско-техничке заштите (HACCP)

· Рационално коришћење сировина уз што бољу уштеду енергије

· Практично оспособљавање  за самосталан рад на преради  меса

· Оспособљавање ученика да  знања из предмета  Објекти и опрема  у  месарству примене у  практичном раду
3. НАЗИВ И ТРАЈАЊЕ МОДУЛА 

Разред:
други

	НАЗИВ МОДУЛА
	Трајање модула

(часови)

	
	Т
	ПН
	Б

	Методе конзервисања 
	9
	42
	18

	Помоћне сировине у преради меса
	6
	28
	6

	Производња кобасица
	27
	126
	30

	Производња сувомеснатих и димљених производа и сланине
	21
	98
	30

	Производња масти
	9
	42
	12

	Производња конзерви и готових јела
	6
	28
	6

	Амбалажни материјали
	6
	28
	6

	Излагање, аранжирање, паковање и продаја прерађевина од меса
	6
	28
	12


Напомена: Недељни приказ броја часова дат је у гантограму

4. ЦИЉЕВИ, ИСХОДИ, ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ ПО МОДУЛИМА
	Назив модула:
	Методе конзервисања

	Трајање модула:
	69  часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања и вештина прераде меса  примењујући  висок степен  мера хигијенско-техничке  заштите, HACCP принципа и Закона о безбедности хране 

· Стицање знања о принципима и начинима конзервисања меса

· (солење и саламурење, димљење и сушење, 

· дејством високих температура)
	· објасни  принципе и начине конзервисања меса

· објасни  значај сољења и саламурења меса као и дејство соли и саламуре на месо

· објасни значај димљења и сушења меса, као и њихово дејство на месо

· објасни  значај и начине конзервисања меса дејством високих температура, као и њихово дејство на месо
	Теорија

· Принципи и начини конзервисања меса

· Сољење и саламурење меса

· Димљење и сушење меса

· Пастеризација и стерилизација  у преради меса

· Конзервисање меса дејством високих температура ( печење, кување , динстање, пржење, бланширање . . .)
	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 9  часoва)

· практичана настава (42  часoва)

· настава у блоку ( 18 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету

· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· користити блок шеме 

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада
· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	
	· усоли и усаламури месо

· одими и осуши месо

· примени  пастеризацију, стерилизацију и остале начине конзервисање меса дејством високих температура

· током прераде меса да примени и поштује висок степен мера хигијенско-техничке заштите, HACCP принципа и Закона о безбедности хране
	Практична настава и настава у блоку

· Сољење и саламурење меса

· Димљење и сушење меса

· Пастеризација и стерилизација  у преради меса

· Конзервисање меса дејством високих температура ( печење, кување , динстање, пржење, бланширање . . .)
	


	Назив модула:
	Помоћне сировине у преради меса

	Трајање модула:
	40 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања  о помоћним сировинама које се користе код прераде меса, важности  правилног коришћења  додатних састојака , адитива и зачина

· Стицање знања о врстама и начину примене природних и вештачких омотача
	· изабере и искористи препоручене додатне састојке, адитиве и зачине

· објасни зашто се додају и какво дејство имају додатни састојци, адитиви и зачини на месо

· објасни који се природни и вештачки омотачи користе у производњи кобасица

· познаје  законску регулативу правилне примене адитива
	Теорија
· Зачини 

· Додатни састојци

· Адитиви

· Омотачи  – природни и вештачки

· Законска регулатива
	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 6  часoва)

· практичана настава ( 28  часoва)

· настава у блоку ( 6 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету
· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

Препоруке за реализацију наставе
· користити блок шеме 

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

· дневник практичног рада

	
	· одабере,  измери и примени помоћне сировине  по  одговарајућој рецептури

· одабере и припреми природне или вештачке омотаче за пуњење

· примени законску регулативу за адитиве
	Практична настава и настава у блоку
· Зачини 

· Додатни састојци

· Адитиви

· Омотачи  – природни и вештачки

· Законска регулатива
	


	Назив модула:
	Производња кобасица

	Трајање модула:
	183 часа

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања  о  избору сировина, процесима обраде и осталим фазама рада у производњи кобасица,  врстама кобасица

· Стицање знања о условима које по Правилнику  морају да испуњавају поједине групе кобасица

· Овладавање знањима и вештинама  на линијама  производње различитих врста кобасица
	· изабере сировине, процесе обраде и остале фазе рада у производњи кобасица

· разликује  врсте кобасица

· објасни карактеристике појединих група кобасица

· објасни категоризацију меса и масног ткива за кобасичарске производе

· објасни технолошки процес производње :  куваних, барених, ферментисаних и свежих кобасица

· разликује  грешке и мане готових производа

· дефинише услове које по Правилнику  о квалитету  и другим захтевима за производе од меса, морају да испуњавају поједине групе кобасица


	Теорија
· Категорије меса за кобасичарске производе 

· Масно ткиво и категоризација за кобасичарске производе 

· Појам, својства, представници и технолошки процес производње куваних кобасица

· Појам, својства, представници и технолошки  процес производње барених кобасица

· Појам, својства, представници и технолошки  процес производње ферментисаних кобасица

· Појам, својства и технолошки процес производње свежих кобасица

· Услови које морају да испуњавају поједине групе кобасица по Правилнику о квалитету  и другим захтевима за производе од меса


	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 27 часoва)

· практичана настава ( 126 часoва)

· настава у блоку ( 30 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету

· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса

Препоруке за реализацију наставе
· користити блок шеме 

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	· 
	· одабере, обради и  категорише  месо и масно ткиво за кобасичарске производе 

· прави различите  врсте кобасица у технолошком  процесу  производње

· произведе кобасице – направи надев, пуни, парује, качи, ...

· препозна мане и грешке у производњи и код  готових производа и отклони их

	Практична настава и настава у блоку
· Одабир, обрада и категоризација  меса и  масног ткива  за кобасичарске производе 

· Производња куваних кобасица

· Производња барених кобасица

· Производња ферментисаних кобасица

· Производња свежих кобасица

· Пуни, парује, качи кобасице

· Изврши контролу квалитета 

· Услови које морају да испуњавају поједине групе кобасица по Правилнику о квалитету  и другим захтевима за производе од меса


	


	Назив модула:
	Производња сувомеснатих и димљених производа и сланине

	Трајање модула:
	149 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања о врстама и карактеристикама сувомеснатих и димљених производа

· Стицање знања о производњи  сувомеснатих  и димњених производа

· Стицање знања о условима које по Правилнику  морају да испуњавају сувомеснати и димљени производи

· Стицање знања о карактеристикама и врстама сланине

· Стицање  знања  о производњи  сланина

· Стицање знања о условима које по Правилнику  морају да испуњавају поједине групе сланина

· Савладавање  вештина  у производњи сувомеснатих производа и  сланине
	· наведе  карактеристике  и врсте сувомеснатих и димљених производа 

· објасни  технолошки процес производње сувомеснатих и димљених производа  

· дефинише услове које по Правилнику о квалитету  и другим захтевима за производе од меса морају да испуњавају сувомеснати и димљени производи

· наведе  основне карактеристике  и поделу сланине

· објасни  технолошки процес производње сланине

· дефинише услове које по Правилнику о квалитету  и другим захтевима за производе од меса   морају да испуњавају поједине групе сланина
	Теорија
· Врсте и карактеристике сувомеснатих и димљених производа

· Појам, својства, представници и технолошки процес производње сувомеснатих  производа

· Појам, својства, представници и технолошки процес производње димљених производа

· Услови које морају да испуњавају поједине групе сувомеснатих и димљених производа по Правилнику  о квалитету  и другим захтевима за производе од меса

· Појам, својства, представници и технолошки процес производње сланине

· Услови које морају да испуњавају поједине групе сланине  по Правилнику  о квалитету  и другим захтевима за производе од меса
	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 21  часoва)

· практичана настава ( 98 часoва)

· настава у блоку (30 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на  2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету

· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· користити блок шеме 

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	· 
	· учествује  у одабиру и обради сировине

· учествује  у  технолошком  процесу  производње сувомеснатих и  димљених  производа

· учествује  у технолошком  процесу  производње сланине

· декларише и  лагерује готове производе

· препозна мане и грешке у производњи и код готових производа и отклони их
	Практична настава и настава у блоку
· Производња сувомеснатих  производа

· Производња димљених производа

· Услови које морају да испуњавају поједине групе сувомеснатих и димљених производа по Правилнику  о квалитету  и другим захтевима за производе од меса

· Производња сланине

· Услови које морају да испуњавају поједине групе сланине  по Правилнику  о квалитету  и другим захтевима за производе од меса
	· 


	Назив модула:
	Производња масти

	Трајање модула:
	63 часа

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања  о  класирању  и припреми масног ткива  за топљење и  топљење

· Стицање знања  о издвајању и пресовању чварака

· Стицање знања о обради масти

· Стицање знања о значају правилног складиштења масти


	· објасни  класирање и  припрему масног ткива за топљење

· објасни  топљење  масти  сувим и влажним поступком  и добијање чварака

· опише  обраду и складиштење масти

· наведе промене масти приликом складиштења


	Теорија
· Класирање и припрема масног ткива за топљење

· Суви поступак топљења

· Влажни поступак топљења

· Обрада масти

· Складиштење масти

· Промене масти приликом складиштења
	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 9 часова)

· практичана настава ( 42  часoва)

· настава у блоку ( 12 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету

· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

Препоруке за реализацију наставе
· користити блок шеме 

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	· 
	· обави класирање  и  припрему масног ткива  за топљење

· обави топљење масног ткива  и добије чварке

· обради и ускладишти маст 

· процени промене масти током складиштења


	Практична настава и настава у блоку
· Класирање и припрема масног ткива за топљење

· Суви поступак топљења

· Влажни поступак топљења

· Обрада масти

· Складиштење масти

· Промене масти приликом складиштења
	· 


	Назив модула:
	Производња конзерви и готових јела

	Трајање модула:
	40 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања о врстама конзерви и готових јела и технолошком процесу производње
	· разликује врсте конзерви и готових јела  

· објасни  технолошки процес производње конзерви и готових јела

	Теорија
· Подела конзерви према технолошком  процесу производње

· Конзерве у сопственом соку

· Конзерве од меса у комадима

· Конзерве од уситњеног меса

· Кобасице у лименкама

· Готова јела

	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 6 часoва)

· практичана настава ( 28 часoва)

· настава у блоку ( 6 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету

· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· користити блок шеме 

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	· 
	· одабере сировину за производњу конзерви, према технолошкој шеми и рецептури

· примени рецептуру за  производњу конзерви и готових јела у  технолошком процесу производње

· примењује високи степен хигијене и заштите на раду у свим сегментима рада

	Практична настава и настава у блоку
· Производња конзерви у сопственом соку

· Производња конзерви од меса у комадима

· Производња конзерви од уситњеног меса

· Производња конзерви - кобасице у лименкама

· Производња конзерви - готова јела
	· 


	Назив модула:
	Амбалажни материјали

	Трајање модула:
	40 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање  знања о врстама амбалажног материјала и начинима паковања меса и производа од меса 
	· наведе  врсте  и карактеристике амбалажног материјала

· наведе  врсте и  начине паковања меса,  производа од меса и прерађевина од меса

· наведе предности паковања у модификованој атмосфери и вакууму
	Теорија
· Врсте материјала за паковање свежег меса, производа од меса и прерађевина од меса

· Услови које морају да испуњавају амбалажни материјали 

· Начини паковања

· Паковање у модификованој атмосфери и вакууму

· Контрола исправности  амбалажног материјала

	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 6  часoва)

· практичана настава ( 28 час)

· настава у блоку ( 6 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на  2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету

· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· користити  слике производа 

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	· 
	· изврши контролу исправности амбалажног материјала

· одабере одговарајући амбалажни материјал 

· ради на машинама за паковање меса и производа од меса

· преконтролише квалитет паковања
	Практична настава и настава у блоку
· Врсте материјала за паковање свежег меса, производа од меса и прерађевина од меса

· Паковање порционисаног меса, производа од меса и прерађевина од меса

· Паковање у модификованој атмосфери и вакууму

· Контрола исправности  амбалажног материјала
	· 


	Назив модула:
	Излагање, аранжирање, паковање и продаја прерађевина од меса

	Трајање модула:
	46 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ МОДУЛА
	НАЧИН ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	· Стицање знања о врстама деликатеса од меса - прерађевина од меса, излагање  и аранжирање према врстама и категоријама у расхладним витринама, начинима презентације и продаје
	· објасни  поступак правилног излагања и декларисања деликатеса од меса – прерађевина од меса према врстама и категоријама у расхладним витринама

· објасни  поступак  обележавања изложених производа – кобасица, сланине, димљених и сувомеснатих производа

· наведе  значај аранжирања – естетског и визуелног ефекта
	Теорија
· принципи и начини излагања деликатеса од меса – прерађевина од меса према врстама и категоријама у расхладним витринама 

· редослед  излагања у расхладним витринама - кобасица, сланине, димљених и сувомеснатих производа

· аранжирање – естетски и визуелни ефекат 

· декларисање, обележавање , сечење, нарезивање, паковање, мерење и продаја

· допуњавање асортимана 

· високи степен хигијене у свим сегментима рада
	· на почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе / учења, планом рада и начинима оцењивања.

Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава ( 6 час)

· практичана настава  (28  часoва)

· настава у блоку (12 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2 групе приликом реализације:

· практичнe наставе

· наставе у блоку

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици / кабинету

· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

· настава у блоку се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима

Препоруке за реализацију наставе
· користити блок шеме  и слике

· користити  Интернет

· програм блок наставе се реализује кроз садржаје модула практичне наставе

· блок настава се реализује на крају сваког модула

· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик води дневник практичног рада

· обавезна је контрола вођења дневника практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина

	· 
	· разврста деликатес – прерађевине од меса по врстама и категоријама, по произвођачима

· аранжира изложено и да га правилно обележи

· допуњава расхладну витрину у току рада и лагерује вишкове

· одложи и упакује начете комаде 

· презентује производе 

· примењује високи степен хигијене у свим сегментима рада
	Практична настава и настава у блоку
· принципи и начини излагања деликатеса од меса – прерађевина од меса према врстама и категоријама у расхладним витринама 

· редослед  излагања у расхладним витринама - кобасица, сланине, димљених и сувомеснатих производа

· аранжирање – естетски и визуелни ефекат 

· декларисање, обележавање , сечење, нарезивање, паковање, мерење и продаја

· допуњавање асортимана и лагеровање

· високи степен хигијене у свим сегментима рада
	· 


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА
· Операције и мерења у месарству

· Исхрана људи

· Сировине у месарству

· Објекти и опрема у месарству

· Здравствена безбедност хране

· Обрада меса

· Тржиште и промет меса
· Предузетништво

