	Назив предмета:
	ТРЖИШТЕ И ПРОМЕТ МЕСА

	Годишњи фонд часова:
	60

	Разред:
	трећи

	Циљеви предмета:
	· Стицање знања о правилном пријему, сладиштењу меса и прерађевина од меса и вођењу пратеће документације

· Стицање знања о врстама меса и прерађевина од меса у промету
· Стицање знања о начинима припреме меса, производа  и прерађевине од меса за продају 

· Стицање знања о начинима излагања, аранжирања, декларисања, ...

· Стицање знања о значају одабира амбалаже, мерењу, паковању, вођењу документације по HACCP-у
· Стицање знања о профилима и врстама  потрошача и о примени одговарајућег  кодекса понашања

· Стицање знања о значају правилне комуникације и односа са потрошачем - примена вербалне и невербалне комуникације, доброг маркетинга
· Примена стандарда и законске регулативе о квалитету меса, производа и прерађевина од меса у промету
· Примена принципа добре хигијенска праксе у процесу рада

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

	Пријем, складиштење и припрема меса, производа и прерађевина од меса за продају
	· Развијање код ученика свести и ширење знања битне за савладавање стручних садржаја током образовања, те примена ових знања у различитим ситуацијама током обављања послова у занимању месар

· Примена стечених знања код пријема, расецања, категорисања, начина кулинарске  обраде меса, производни програм и квалитет производа, његова својства, промоција и маркетинга
	· прими и правилно складишти месо и прерађевине од меса по пратећој документацији

· разликује  врсте говеђег, свињског и овчијег меса у промету

· разликује  врсте меса пернате живине у промету

· расеца, искости, конфекционира и категорише све врсте меса у промету

· исече, уситни и обликује месо за кулинарску употребу

· исече, упакује, обележи, изложи месо и  прерађевине од меса у модификованој атмосфери

· рукује машинама за расецање, уситњавање, мешање, обликовање, ... меса

· одабере амбалажни материјал, измери, декларише, упакује месо и производе од меса

· изложи, аранжира, декларише, води документацију по  HACCP-у

· примени принципе добре хигијенске праксе у свим сегментима рада
	· Пријем меса и прерађевина од меса

· Вођење документације по HACCP-у

· Складиштење меса, производа од меса и прерађевина од меса

· Расецање и категоризација свињског, говеђег и овчијег меса

· Расецање, конфекционирање и категорисање меса пернате живине

· Сечење, уситњавање, мешање, обликовање, паковање и декларисање порционисаног меса и производа од меса у модификованој атмосфери

· Начини излагања, аранжирања, обележавања и презентирања меса и производа од меса у расхладним витринама

· Начини излагања, аранжирања, обележавања и презентирања прерађевна од меса у расхладним витринама

· Одабир амбалаже , мерење, паковање, декларисање меса, производа и прерађевина од меса

· Добра хигијенска пракса у процесу рада
	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
· осим фронталног рада, препоручује се рад у групама, анкете, радионице ... 

· примена искустава и примера са практичне и блок наставе ученика из  досадашњег рада  наставника
· примена Интернета, слика, шема ...
· краћи задаци и питања након сваке наставне јединице и семинарски радови
· на крају сваке теме реализовати тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

Оквирни број часова по темама
· Пријем, складиштење и припрема меса, производа и прерађевина од меса за продају  (30 часова)
· Продаја меса, производа и прерађевина од меса  (30 часова)

	Продаја меса, производа и прерађевина од меса
	· Стицање знања о профилима потрошача, кодексу понашања,  важности познавања тржишта и маркетинга, сугеативној продаји, примени законских прописа и надлежности инспекција, ...

· Стицање знања о излагању и аранжирању витрина уз примену HACCP-а промоција и маркетинга, формирања цена
	· препозна поједине профиле и врсте потрошача и примени одговарајући кодекс понашања

· успостави правилну комуникацију и однос са потрошачем

· примени вербалну  и невербалну комуникацију, као и да објасни значај сугестивне продаје

· примени стандарде о квалитету меса, производа и прерађевина од меса

· изложи, аранжира, декларише објасни начине кулинарске – термичке обраде меса

· објасни  значај, вештине паковања и декларисања ( EAN-систем нумерисања)

· наведе законску регулативу и надлежност свих инспекција у промету меса

· обезбеди и сачува хигијенску исправност производа
	· Законски прописи

· Цене, декларисање и маркирање робе

· Комуникација са потрошачем 

· Кодекс понашања

· Познавање тржишта

· Маркетинг 

· Паковање

· Презентација и продаја хлеба, пецива, колача и тестенина

· EAN – систем нумерисања производа

· Примена HACCP-а
	1. 


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА

· Сировине у месарству
· Исхрана људи
· Здравствена безбедност хране

· Обрада меса
· Објекти и опрема у месарству
· Прерада меса
· Предузетништво

