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	Сврха

	Овај модул је дизајниран тако да омогући стицање знања о важности свих хигијенско-технолошких мјера производње,прераде и промета намирница животињског поријекла.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	· упознавање ученика са хранљивом вриједношћу месао

· оспособљавање ученика за примјену хигијенско-санитарних мјера у производњи , преради и промету меса 

· разликовање производа од меса

· усвајање хигијенских навика и одговорности према раду     

· развијање еколошке свијести   

	Јединице

	1. Ветеринарско санитарни надзор над животињама прије клања 

2. Ветеринарско санитарни надзор над животињама у клаоницама

3. Преглед меса и органа закланих животиња

4. Конзервирање меса

5. Ветеринарско санитарни надзор над прерађевинама од меса

6. Преглед меса разних врста животиња

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Ветеринарско санитарни надзор над животињама прије клања 
Ученик ће бити способан да :

· познаје потребне мјере за правилан транспорт животиња 

· обезбједи правилан пријем животиња у круг клаонице и боравак у сточном депоу

· схвати значај прегледа прије клања

· контролише документацију животиња за клање

2. Ветеринарско санитарни надзор над животињама у клаоницама

Ученик ће бити способан да :

· наброји одјељења у клаоници

· објасни санитарне мјере у клаоници

· схвати значај ветеринарско-санитарног надзора

· наброји фазе линија клања

3 . Преглед меса и органа закланих животиња

Ученик ће бити способан да :

· препозна лимфне чворове важне за контролу меса

· наброји поступке прегледа меса на присуство паразита   

· наброји помоћне методе прегледа меса и узме узорке  

· препозна хигијенску исправност и правилно обиљежи месо а и органе 

· води евиденцију

4. Конзервирање меса
Ученик ће бити способан да :

· схвати поступак конзервирања меса

· опише конзервирање меса ниским температурама
· опише конзервирање меса високим температурама           

· опише конзервирање меса солењем и саламурењем              

· опише конзервирање меса димљењем и сушењем

· познаје правилно складиштење намирница у ванредним условима     

5. Ветеринарско санитарни надзор над прерађевинама од меса

Ученик ће бити способан да 

· наброји састав надјева за кобасице

· препозна врсте омотача

· разликује врсте кобасица

· опише технолошки поступак производње кобасица

· наброји конзерве од меса

· објасни поступак добијања масти

 6 . Преглед меса разних врста животиња

Ученик ће бити способан да :

· опише клање и обраду заклане живине

· опише преглед живине

· идентификује месо дивљачи

· препозна хигијенски исправно месо риба,ракова,шкољки,жаба и пужева


	Јединица 1
· фронтални и групни рад

· користити фотографије и слајдове   
· користити податке са интернета  

· користити видео запис клаоница

Јединица 2.
 -     фронтални и групни рад

· користити центре учења

· користити филмски приказ рада у клаоници  

· посјетити клаоницу

· користити податке са интернета

Јединица 3.
-     фронтални и групни рад
· користити фотографије и слајдове   
· користити податке са интернета 
· посјетити клаоницу

Јединица 4.

-     фронтални и групни рад
· користити слике 

· користити податке са интернета 
· посјетити клаоницу

· користити видео запис

Јединица 5.

· фронтални и групни рад

· користити фотографије

· користити податке са интернета 
· користити оригиналне узорке производа

· посјета прерађивачком погону

Јединица 6.

· фронтални и групни рад

· користити фотографије и слајдове

· користити видео записе

· посјетити клаоницу перади

· посјетити погоне за прераду морских плодова и сл.

	Интеграција

	

	Извори

	  -     стручна литературa
· литература одобрена од стране Минисрарства просвјете и култутуре

· видео записи

· слике

· графофолије

· скице и шеме

	Оцјењивање
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