	Назив предмета:
	ОБЈЕКТИ И ОПРЕМА У МЕСАРСТВУ

	Годишњи фонд часова:
	68

	Разред:
	други

	Циљеви предмета:
	· Стицање знања о условима за изградњу занатских и индустријских објеката

· Стицање знања о унутрашњем уређењу објекта

· Стицање знања о правилном коришћењу опреме и прибора

· Стицање знања о уређењу месарске радње

· Стицање знања о доброј хигијенској и произвођачкој пракси

	ТЕМА
	ЦИЉ
	ИСХОДИ
По завршетку теме ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ ПО ТЕМАМА
	НАЧИН
ОСТВАРИВАЊА ПРОГРАМА

	Услови за изградњу, круг, распоред зграда и општи услови унутрашњег уређења
	· Упознавање са стандардима који се односе на уређење круга објекта и распоред зграда 

· Стицање знања о значаја унутрашњег уређења просторија са аспекта одржавања хигијене радног простора
	· наведе основне делове потребне за изградњу објекта

· објасни  начин на који се уређује круг и распоређују зграде у кругу

· наведе основне захтеве добре произвођачке праксе 

· опише како треба да буду уређене просторије

· објасни значај уређења просторија у производном процесу за спровођење операција на хигијенски начин
	· Услови  за изградњу објеката

· Положај земљишта

· Уређење и подела круга

· Конструкција и изградња објеката 

· Уређење просторија (подови, зидови, плафони, ... )

· Осветљење

· Вентилација
	На почетку теме ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања
Облици наставе

Предмет се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава

Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује у учионици или одговарајућем кабинету
Препоруке за реализацију наставе
· приказати попис услова за изградњу објеката

· приказати шеме круга неких објеката (ситуација)

· приказати унутрашњи изглед неких објеката и истаћи недостатке 

· приказати шематски распоред просторија у одељењима за клање, примарну обраду меса и обраду меса
· приказати снимке одељења

· приказати различите примере опреме и прибора који се користе на линијама клања, обраде и прераде меса
· HACCP

· користити интернет
· на крају сваке теме урадити тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

Оквирни број часова по темама
· Услови за изградњу, круг, распоред зграда и општи услови унутрашњег уређења  (14 часова)
· Уређење, опрема и прибор линије клања и примарне обраде меса  (22 часа)
· Уређење, опрема и прибор оделења за прераду меса  (22 часа)

· Уређење оделења за продају меса и месарске радње  (10 часова)

	Уређење, опрема и прибор линије клања и примарне обраде меса
	· Стицање знања о стандардима уређења одељења за клање и примарну обраду уз одговарајуће хигијенске норме

· Упознавање ученика са опремом и прибором који се користи на линији клања и обраде и контрола хигијене
	· наведе специфичне услове за уређење одељења за клање и примарну обраду

· идентификује критичне контролне тачке у одељењу за клање

· користи опрему и прибор на линији клања и обраде трупова

· одржава прибор и опрему у складу са HACCP-ом
	· Уређење просторија у одељењима за клање и примарну обраду

· Идентификација критичних контролних тачака

· Опрема и прибор који се користе у појединим фазама и операцијама на линији клања и обраде

· Одржавање добре хигијенске праксе
	1. 

	Уређење, опрема и прибор оделења за прераду меса
	· Стицање знања о стандардима уређења појединих просторија у одељењу за прераду меса и контрола хигијене

· Стицање знања о опреми која се користи у појединим одељењима за прераду меса са основама HACCP-а
	· наведе специфични захтеви који се односе на уређење просторија у одељењу за прераду меса

· примени добру произвођачку праксу

· користи опрему и прибор у преради меса

· објасни како се одржава прибор и опрема (примена HACCP-а)
	· Уређење просторија у одељењима за прераду меса

· Добра произвођачка пракса

· Опрема и прибор појединих одељења у преради меса

· Контрола хигијене и стандардних санитарних оперативних процедура
	2. 

	Уређење оделења за продају меса и месарске радње
	· Стицање знања о начину уређења, опреми и прибору у месарској радњи са применом HACCP-а
	· објасни  како се уређује оделења за продају меса
· зна како се уређује месарска радња

· објасни  како се правилно користи опрема и прибор у месарској радњи и како се одржавају (HACCP)
	· Уређење оделења за продају меса
· Уређење месарске радње

· Опрема и прибор на оделењу за продају меса и у месарској радњи

· Контрола хигијене - критичних тачака
	3. 


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА

· Сировине у месарству
· Операције и мерења у месарству

· Здравствена безбедност хране

· Обрада меса
· Прерада меса

