СИРОВИНЕ У МЕСАРСТВУ
1. ОСТВАРИВАЊЕ ОБРАЗОВНО-ВАСПИТНОГ РАДА –  ОБЛИЦИ И ТРАЈАЊЕ
	РАЗРЕД
	НАСТАВА
	УКУПНО

	
	Теоријска

 настава
	Вежбе
	Практична настава
	Настава у 

блоку
	

	I
	70
	70
	210
	60
	410


Напомена: у табели је приказан годишњи фонд часова за сваки облик рада
2.  ЦИЉЕВИ ПРЕДМЕТА 
· Стицање знања о важећој законској регулативи и системима квалитета у месној индустрији 
· Стицање знања о особинама телесних ткива

· Стицање знања о хемијском саставу меса
· Стицање знања о сензорним својствима меса
· Стицање знања о важности квалитета сировина у месарству

· Стицање знања о грађи тела и органа  животиња за клање

· Стицање знања о деловима костура и мускулатуре животиња за клање
· Стицање знања о органима утробе животиња за клање
· Стицање знања о врстама, типовима, расaмa  и категоријaмa животиња за клање
· Стицање знања о квалитету и здравственом стању  животиња за клање
· Стицање знања о врстама зооноза  – инфективних и паразитарних
· Стицање знања о начинима оценa  животињa за клање
· Оспособљавање за рад у индустрији меса по важећој законској регулативи и системима квалитета
· Оспособљавање за одређивање квалитета меса
· Оспособљавање ученика да разликује делове костура и мускулатуре и  органе тела животиња за клање
· Оспособљавање ученика да разликује  животиње за клање по врстама,  квалитету и здравственом стању
3. НАЗИВ И ТРАЈАЊЕ МОДУЛА 
	НАЗИВ МОДУЛА
	Трајање модула (часови)

	
	Т
	В
	ПН
	Б

	ХТЗ, HACCP и Закон о безбедности хране у месарству
	10
	20
	30
	6

	Грађа и особине телесних ткива животиња за клање
	28
	50
	84
	24

	Грађа и особине телесних ткива животиња за клање
	20
	
	60
	18

	Врсте, квалитет и здравствено стање  животиња за клање
	12
	
	36
	12


Напомена: Недељни приказ броја часова дат је у гантограму
4. ЦИЉЕВИ, ИСХОДИ, ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ ПО МОДУЛИМА
	Назив модула: 
	ХТЗ, HACCP и Закон о безбедности хране у месарству

	Трајање модула: 
	66 часова 

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Оспособљавање ученика за рад у индустрији меса по важећој законској регулативи и системима квалитета

	· наведе Прописе о Хигијенско-техничкој заштити  при раду  у индустрији  меса
· објасни принципе HACCP-а
· знати постулате Закона о безбедности хране
· објасни поступке дезинфекције, дезинсекције и дератизације
	Теорија:
· Прописи хигијенско-техничке заштите
· HACCP принципи 
· Хигијена запослених

· Хигијена простора и опреме
· Дезинфекција, дезинсекција и дератизација
· Заштита на раду
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (10 часова)

· вежбе (20 часова)

· практичана настава (30 часова)

· настава у блоку (6 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:
· вежби

· практичне наставе

· наставе у блоку
Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује  у учионици
· вежбе се реализују у школској лабораторији
· практична настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
· блок настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· вежбе у овом модулу реализовати са фондом од 4 часа недељно 
· користити блок шему пирамиде HACCP принципа
· користити блок шему примене ДДД

· користити слике упоредо са демонстрацијом лабораторијског прибора и посуђа
· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по Правилнику о ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду
· ученик је обавезан да води дневник вежби и практичног рада
· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина
· дневнике вежби

· дневнике практичног рада

	
	· примени све законом прописане мере хигијенско-техничке заштите
· примени мере заштите и безбедности на раду
· правилано ради и понаша се у лабораторији
· очисти, опере и дезинфикује лабораторијски прибор, посуђе и радне површине
	Вежбе:

· Прописи хигијенско-техничке заштите у лабораторији
· HACCP  принципи 
· Правила понашања и рада у лабораторији 
· Лична хигијена
· Хигијена простора и опреме

· Заштита на раду
· Проивпожарна заштита 
· Лабораторијско посуђе  и прибор
· Прање и дезинфекција лабораторијског посуђа
	

	
	· обави санитарни преглед

· примени  високи степен хигијене у свим сегментима рада

· објасни поступке дезинфекције, дезинсекције и дератизације у погонима индустрије меса и на одељењима меса у малопродајним објектима
· примени мере заштите и безбедности на раду у индустрији меса и на одељењима меса у малопродајним објектима

	Практична настава и настава у блоку:
· Санитарни преглед 
· Прописи хигијенско-техничке заштите у индустрије меса и на одељењима меса у малопродајним објектима
· принципи HACCP-а
· Хигијена простора и опреме
· Дезинфекција, дезинсекција и дератизација
· Заштита на раду

· Правила понашања и рада у погонима индустрије меса и на оделењима меса у малопродајним објектима
	


	Назив модула:         
	Грађа и особине телесних ткива животиња за клање

	Трајање модула:
	186 часова 

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Оспособљавање ученика за одређивање квалитета меса
	· објасни хемијски састав меса
· разликује сензорна својства меса

· оцени квалитет меса као сировине
· препозна промене и квар меса
· разликује животињска ткива
	Теорија:
· Хемијски састав меса

· Сензорна својства меса
· Ткива – појам и врсте

· Карактеристике ткива
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (28 часова)

· вежбе (50 часова)

· практичана настава (84 часова)

· настава у блоку (24 часа)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:
· вежби

· практичне наставе 

· наставе у блоку
Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује  у учионици

· вежбе се реализују у школској лабораторији

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

· блок настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· вежбе у овом модулу реализовати са фондом од 4 часа недељно и последње недеље са фондом од 2 часа.
· користити слике и шеме ткива
· користити табеле хемијског састава и сензорних особина меса 
· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по Правилнику о ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик је обавезан да води дневник вежби и практичног рада

· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина
· дневнике вежби

· дневнике практичног рада

	1. 
	· одреди сензорна својства свих врста меса
· одреди хемијских састав меса
· одреди степен искрварења и водљикавости меса 

· препозна основна ткива на свежем месу
· препозна основна ткива на хистолошким препаратима
· докаже уквареност меса
· одреди сензорна својства меса после термичке обраде
	Вежбе
· Хемијски састав меса

· Сензорна својства свих врста меса
· Ткива – појам и врсте
· Хистолошки препарати ткива
· Одређивање садржаја воде у месу 
· Одређивање садржаја пепела у месу 
· Одређивање садржаја беланчевина у месу
· Одређивање садржаја масти у месу
· Одређивање pH меса
· Доказивање степена искрварења меса
· Доказивање водљикавости меса 
· Доказивање укварености меса (амонијака и водоник-сулфида)
· Одређивање сензорних особина меса после термичке обраде
	

	2. 
	· разликује  животињска ткива
· оцени  квалитет и свежину меса  на основу  органолептичких особина
· препозна промене и квар меса

· створи слику о телесним ткивима  посматрањем  хистолошких препарата  и посетом кланичним лабораторијама
· примени високи степен хигијене у свим сегментима рада
	Практична настава и настава у блоку:
· Хемијски састав меса

· Сензорна својства меса
· Ткива – појам и врсте

· Карактеристике ткива
· Квалитет  и свежина меса као сировине
· Промене и квар меса
· Хигијена
	


	Назив модула: 
	Грађа тела и органа животиња за клање

	Трајање модула:
	98 часова 

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Оспособљавање ученика да разликује делове костура и мускулатуре и  органе тела животиња за клање
	· опише особине костура и мускулатуре 

· наведе кости главе, трупа и екстремитета
· опише особине и поделу мишића
· разликује органе утробе
· објасни улогу нервног система, коже, жлезда са унутрашњим лучењем, крвног и лимфног система
	Теорија:
· Костур 

· Кости главе, трупа и екстремитет

· Мишићи

· Мишићи главе, трупа и екстремитета

· Органи утробе

· Крвни судови

· Лимфни судови

· Нервни систем

· Кожа
· Жлезде са унутрашњим лучењем
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, односно учења, планом рада и начинима оцењивања
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (20 часова)

· практичана настава (60 часова)

· настава у блоку (18 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:
· практичне наставе 

· наставе у блоку
Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује  у учионици

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

· блок настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· користити слике и шеме костура, трупа и унутрашњих органа животиња за клање
· користити шему поделе мишића
· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по Правилнику о ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик је обавезан да води дневник практичног рада 
· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина
· дневнике практичног рада

	
	· разликује анатомске делове животиња за клање

· разликује  делове костура и мускулатуре

· разликује органе утробе

· препозна  жлезде са  унутрашњим лучењем, крвне и лимфне судове
· примени  високи степен хигијене у свим сегментима рада

	Практична настава и настава у блоку:
· Костур 

· Кости главе, трупа и екстремитет
· Мишићи

· Мишићи главе, трупа и екстремитета

· Органи утробе

· Крвни судови

· Лимфни судови

· Нервни систем

· Кожа
· Жлезде са унутрашњим лучењем
· Хигијена
	


	Назив модула: 
	Врсте, квалитет и здравствено стање  животиња за клање

	Трајање модула:      
	60 часова

	ЦИЉЕВИ МОДУЛА
	ИСХОДИ МОДУЛА

По завршетку модула ученик ће бити у стању да:
	ОБАВЕЗНИ И ПРЕПОРУЧЕНИ САДРЖАЈИ  МОДУЛА
	ПРЕПОРУЧЕНЕ АКТИВНОСТИ И НАЧИН ОСТВАРИВАЊА МОДУЛА

	· Оспособљавање ученика да разликује  животиње за клање по врстама,  квалитету и здравственом стању

	· разликује врсте животиња за клање

· разликује типове, расе и категорије животиња за клање
· разликује зоонозе – инфективне и паразитарне
· разлукије по изгледу здраве и болесне животиње
· објасни како се оцењују животиње за клање у живом стању
	Теорија:
· Врсте, типови, расе и категорије животиња за клање

· Оцена квалитета животиња за клање

· Болести животиња за клање – зоонозе

· Инфективне зоонозе

· Паразитарне зоонозе
· Изглед и понашање здравих и болесних животиња 
· Начини оценa  животињa за клање
	На почетку модула ученике упознати са циљевима и исходима наставе, ОДНОСНОучења, планом рада и начинима оцењивања.
Облици наставе

Модул се реализује кроз следеће облике наставе:

· теоријска настава (12 часова)

· практичана настава (36 часова)

· настава у блоку (12 часова)

Подела одељења на групе

Одељење се дели на 2  групе приликом реализације:
· практичне наставе 

· наставе у блоку
Место реализације наставе

· теоријска настава се реализује  у учионици

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

· блок настава се реализује у погонима индустрије меса и малопродајним објектима
Препоруке за реализацију наставе
· искористити  лабораторије и трихиноскопије кланица и прерада меса меса за демонстрирање нађених паразитарних зооноза

· користити слике и шеме инфективних зооноза
· користити слике и шеме паразитарних зооноза
· наставник и ученици  су обавезни да имају радну одећу по Правилнику о ХТЗ-у и придржавају се Правилника заштите на раду

· ученик је обавезан да води дневник практичног рада 
· на крају модула  ученик ради тест знања
Оцењивање

Вредновање остварености исхода вршити кроз:

· праћење остварености исхода

· тестове знања

· тестове практичних вештина
· дневнике практичног рада

	
	· разликује  врсте, типове, расе и категорије животиња за клање

· разликује  зоонозе – инфективне и паразитарне
· раликује  по изгледу  здраве и болесне животиње
· оцени  животиње за клање у живом стању 

	Практична настава и настава у блоку:
· Врсте, типови, расе и категорије животиња за клање

· Оцена квалитета животиња за клање

· Болести животиња за клање – зоонозе

· Изглед и понашање здравих и болесних животиња 

· Оцењивање животињa за клање
	


КОРЕЛАЦИЈА СА ДРУГИМ ПРЕДМЕТИМА / МОДУЛИМА
· Хемија   
· Исхрана људи 
