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

	РАЗРЕД
	НАСТАВА
	УКУПНО

	
	Теоријска

 настава
	Вежбе
	Практична настава
	Настава у 

блоку
	

	II
	102
	
	476
	90
	668


Напомена: у табели је приказан годишњи фонд часова за сваки облик рада
2.  ЦИЉЕВИ ПРЕДМЕТА 
· Стицање знања  о  начинима откупа и транспорта животиња за клање

· Упознавање ученика  са структуром кланице  и начинима пријема животиња

· Стицање знања о операцијама на линији клања : говеда, свиња, оваца и пернате живине

· Овладавање вештинама   на линији клања животиња

· Стицање знања о оцени квалитета меса

· Стицање знања о хлађењу и смрзавању меса 

· Овладавање вештинама правилног расецања трупова на великопродајне и малопродајне делове, искоштавање и категоризацију

· Овладавање вештинама производње производа од меса -  ћевапчићи, пљескавице, хамбургери, роловано, пуњено, маринирано месо, ...
· Стицање знања о значају правилног излагања, аранжирања,  декларисања,  паковања и  продаје  меса и  производа од меса уз примену добре хигијенске праксе
3. НАЗИВ И ТРАЈАЊЕ МОДУЛА 

Разред:
други

	НАЗИВ МОДУЛА
	Трајање модула

(часови)

	
	Т
	ПН
	Б

	Откуп и транспорт животиња за клање
	3
	14
	6

	Кланице - пријем  и припрема животиња за клање
	9
	42
	6

	Операције на линији клања
	27
	126
	24

	Оцена квалитета и основне каректеристике меса
	9
	42
	6

	Хлађење и смрзавање меса
	9
	42
	6

	Расецање трупова  на основне великопродајне делове, категоризација и  искоштавање
	27
	126
	24

	Производња производа од меса ( ћевапчићи, пљескавице, хамбургери, роловано, пуњено, маринирано месо, ...)
	9
	42
	12

	Излагање, аранжирање,  декларисање,  паковање и  продаја меса и производа од меса 
	9
	42
	6


Напомена: Недељни приказ броја часова дат је у гантограму

4. ЦИЉЕВИ, ИСХОДИ, ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ ПО МОДУЛИМА 
	Назив модула:
	Откуп и транспорт  животиња за клање

	Трајање модула:
	23 часа

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Упознавање  са начинима откупa животиња за клање, начинима транспортa животиња за клање, начинимa  припреме животиња за транспорт,утовар и истовар животиња за клање

· Примена Закона о добробити животиња
	· наведе начине откупа животиња за клање

· наведе  начине транспорта  животиња за клање

· наведе  начине  припреме животиња за транспорт

· дефинише губитке током  транспорта

· објасни утовар и истовар животиња за клање

· објасни важност примене знати важност примене Закона о добробити животиња
	Теорија

· Начини откупа  животиња за клање

· Начини  транспорта  животиња за  клање – превозна средства

· Припрема животиња за транспорт

· Утовар животиња за  клање

· Транспорт животиња за  клање

· Истовар животиња за  клање

· Губитци током транспорта

· Закон о добробити животиња
	· 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 ( 3  часoва)

· практичана настава ( 14  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  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

	
	· разликује поједине начине откупа  животиња за клање

· разликује поједине начине  транспорта и превозних средстава животиња за клање

· утовара и истовара животиња за клање

· примењује стандарде хигијене у свим сегментима рада

· израчунава кало транспорта

· примењује Закон о добробити животиња
	Практична настава и настава у блоку

· Откуп  животиња за клање

· Начини  транспорта  животиња за  клање – превозна средства

· Припрема животиња за транспорт

· Утовар животиња за  клање

· Транспорт животиња за  клање

· Истовар животиња за  клање

· Губитци током транспорта

· Закон о добробити животиња
	


	Назив модула:
	Кланице  - пријем и припрема животиња за клање

	Трајање модула:
	57 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Упознавање са структуром кланица и начинима пријема животиња

· Стицање знања о  поступцима са животињама пре клања
	· дефинише и наброји  врсте и типове кланица

· прими  и смести животиње у сточни депо

· објасни поступак са животињама у сточном депоу

· правилно  припреми  животиње за клање
	Теорија
· Врсте и типови кланица

· Пријем животиња  и сточни депо

· Поступак са животињама  пре клања 

· Припрема животиња за клање
	· 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 ( 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

	
	· влада вештинама  за рад  са животињама  за време пријема на пријемној рампи

· влада вештинама  за рад  са животињама  пре клања

· примењује  прописима предвиђене  хигијенско-техничке заштитне мере  и заштите на раду у кланици
	Практична настава и настава у блоку
· Врсте и типови кланица

· Пријем животиња  и сточни депо

· Поступак са животињама  пре клања 

· Припрема животиња за клање
	


	Назив модула:
	Операције на линији клања

	Трајање модула:
	177 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Усвајање знања о операцијама  на линијама  клања животиња, овладавање вештинама клања  и обраде, примењујући хигијенске норме
	· објасни поступке на линији клања животиња 

· објасни поступке обраде органа и  делове трупа


	Теорија
· Операције на линији клања говеда 

· Операције на линији клања  свиња

· Операције на линији клања оваца

· Операције на линији клања пернате живине

· Обрада органа и делова трупа


	· 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 ( 24 часа)

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

	· 
	· ради  у свим операцијама на линији клања говеда

· ради  у свим операцијама на линији клања свиња

· ради  у свим операцијама на линији клања оваца

· ради  у свим операцијама на линији клања пернате живине

· разврста и обради органе и делове трупа


	Практична настава и настава у блоку
· Операције на линији клања говеда 

· Операције на линији клања  свиња

· Операције на линији клања оваца

· Операције на линији клања пернате живине

· Обрада органа и делова трупа


	


	Назив модула:
	Оцена квалитета и основне карактеристике меса

	Трајање модула:
	57 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Оспособљавање ученика да оцени квалитет меса
	· наведе  основне карактеристике меса

· дефинише органолептичке особине меса

· разликује  и дефинише биохемијске промене у месу пре и после  клања
	Теорија
· Појам и карактеристике меса

· Органолептичке особине меса

· Сензорни показатељи квалитета меса

· Биохемијске промене у месу после клања
	· 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 ( 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

	· 
	· разликује основне карактеристике меса

· оцени квалитет меса на основу органолептичких особина меса

· препозна  биохемијске промене у месу после клања

· препозна  промене на месу после клања


	Практична настава и настава у блоку
· Органолептичке особине меса

· Сензорни показатељи квалитета меса

· Биохемијске промене у месу после клања

· Оцена квлитета меса


	· 


	Назив модула:
	Хлађење и смрзавање меса

	Трајање модула:
	57  часoва

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Упознавање са начинима конзервисања меса

 - хлађењем

- смрзавањем 
	· објасни  примену ниских температура у конзервисању меса

· објасни конзервисање меса хлађењем 

· објасни конзервисање меса смрзавањем


	Теорија
· Примена ниских температура

· Подела и начини хлађење меса 

· Подела и начини смрзавања  меса  

· Промене у месу током хлађења 

· Промене у месу током смрзавања


	· 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 ( 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

	· 
	· конзервише месо методом хлађења и 
смрзавања
· препозна неповоњне промене у месу током хлађења и смрзавања


	Практична настава и настава у блоку
· Хлађење меса

· Смрзавање меса

· Промене у месу током хлађења и смрзавања
	· 


	Назив модула:
	Расецање трупова  на основне великопродајне делове,  категоризација и  искоштавање

	Трајање модула:
	177  часoва

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Упознавање са начинима расецања говеђег и свињског 

трупа


	· објасни ресецање трупова свиња и говеда на основне великопродајне делове

· разврста  исечене делове трупова свиња и говеда
· категорише добијене делове и изврши њихово искоштавање (конфекционирање)

· навреде начине расецања – конфекционирања меса пернате живине


	Теорија
· Расецање свињског трупа (цепана свињска полутка, француска обрада...)

· Расецање говеђег трупа (компензиране четврти, предњи и задњи черек ..)

· Расецање пилећег трупа - конфекционирање и искоштавање делова
	· 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 ( 24 часа)

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

	· 
	· расеца трупове свиња и говеда на основне великопродајне делове 

· категорише и  врши искоштавање трупова свиња и говеда
· разврста  исечене делове трупова свиња и говеда
· категорише добијене делове и изврши њихово искоштавање (конфекционирање)
· расеца – конфекционира месо пернате живине


	Практична настава и настава у блоку
· Расецање свињског трупа (цепана свињска полутка, француска обрада...)

· Одвајање основних делова свињске полутке и искоштавање

· Расецање говеђег трупа (компензиране четврти, предњи и задњи черек ..)

· Одвајање основних делова говеђих полутки  и искоштавање

· Макроконфекионирање и паковање делова у лодне

· Расецање пилећег трупа - конфекционирање и искоштавање делова
	· 


	Назив модула:
	Производња производа од меса ( ћевапчићи, пљескавице, хамбургери, роловано, пуњено, маринирано месо, ...)

	Трајање модула:
	63  часа

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

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

	· Стцање знања о начинима уситњавања и обликовања меса, врстама, начинима и техникама прављења специјално обрађеног меса – полуприпремњених јела од свежег меса, роловано, пуњено, маринирано, ражњић ... у складу са захтевима тржишта

	· наведе начине уситњавања и обликовања уситњеног меса
· наведе  рецептуре за припрему ћевапчића, пљескавица, хамбургера, кобасица за печење
· објасни  начине и технике прављења специјално обрађеног меса – полуприпремњених јела од свежег меса, роловано, пуњено, у декор зачинима, маринирано, ражњићи, ... 
· наведе  нормативе и законске прописе
· разликује прибор и машине потребне за рад
· објасни  кулинарску намену тих производа
· наведе  услове које морају да испуњавају поједине групе ових производа по Правилнику о квалитету  и другим захтевима за производе од меса
	Теорија
· Начини  уситњавања и обликовања уситњеног меса
· Рецептуре за припрему ћевапчића, пљескавица, хамбургера, кобасица за печење
· Начини и технике прављења специјално обрађеног меса 
· Полуприпремљена јела од свежег меса - роловано, пуњено, у декор зачинима, маринирано, ражњићи, ... 
· Зачини, адитиви, додатни састојци, омотачи, маринаде, декор зачини, ..
· Нормативи и законски прописи код декларисања производа
· Прибор и машине потребне за рад
· Кулинарска намена ових производа
· Рок трајања и услови чувања и лагеровања
· Услови које морају да испуњавају поједине групе ових производа 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 ( 9  часoва)

· практичана настава (42 час)

· 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  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

	· 
	· уситни и обликује месо
· састави рецептуру појединих производа
· направи по рецептури  ћевапчиће, пљескавице, хамбургере, кобасице за печење
· направи  полуприпремљена јела од свежег меса - роловано, пуњено, у декор зачинима, маринирано, ражњићи
· употреби зачине  и додатне  састојке  по рецептури производа
· попуни декларацију производа
· одреди  рок трајања и услове чувања и лагеровања
· користи и рукује прибором и машинама у припреми
· испуни услове за поједине групе ових производа по Правилнику о квалитету  и другим захтевима за производе од меса
· примењује високи степен хигијене у свим сегментима рада
	Практична настава и настава у блоку
· Уситњавање и обликовање уситњеног меса
· Припрема по рецептури  ћевапчића, пљескавица, хамбургера, кобасица за печење
· Начини и технике прављења специјално обрађеног меса 
· Полуприпремљена јела од свежег меса - роловано, пуњено, у декор зачинима, маринирано, ражњићи, ... 
· Зачини, адитиви, додатни састојци, омотачи, маринаде, декор зачини, ..
· Нормативи и законски прописи код декларисања производа
· Прибор и машине потребне за рад
· Кулинарска намена ових производа
· Рок трајања и услови чувања и лагеровања
· Услови које морају да испуњавају поједине групе ових производа по Правилнику о квалитету  и другим захтевима за производе од меса
	· 


	Назив модула:
	Излагање, аранжирање, декларисање, паковање и продаја меса и производа од меса

	Трајање модула:
	57  часoва

	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 свежег меса врстама по врстама меса и категоријама у расхладним витринама

· објасни  поступак правилног излагања производа од меса  по врстама у расхладним витринама

· наведе редослед излагања

· објасни  поступак  обележавања категорија меса и декларисања изложених производа од меса

објасни  значај аранжирања – естетског и визуелног ефекта
	Теорија
· Принципи и начини излагања свежег меса по врстама меса и категоријама у расхладним витринама 

· Поступак правилног излагања производа од меса  по врстама  у расхладним витринама
· Редослед  излагања у расхладним витринама 

· Аранжирање – естетски и визуелни ефекат 
· Декларисање, обележавање , сечење, уситњавање , паковање, мерење и продаја свежег меса и производа од меса

· Допуњавање асортимана и лагеровање 

· 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 ( 9 час)

· практичана настава  (42  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  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 и изложи све врсте меса по категоријама у расхладним витринама

· разврста и изложи све врсте производа од меса у расхладним витринама

· аранжира изложено и да га правилно обележи и декларише

· допуњава расхладну витрину у току рада и лагерује вишкове

· исече, уситни, измери и упакује месо и производе од меса по жељи потрошача

· презентује производе 

примењује високи степен хигијене у свим сегментима рада
	Практична настава и настава у блоку
· Излагања свежег меса и производа од меса према врстама и категоријама у расхладним витринама 

· Редослед  излагања у расхладним витринама 

· Аранжирање – естетски и визуелни ефекат 
· Декларисање, обележавање , сечење, уситњавање, 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

· Прерада меса

· Тржиште и промет меса
· Предузетништво

