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	Сврха 

	Модул је конципиран тако да омогући ученицима стицање вјештина припреме животиња за клање, провођење хигијенских мјера, те контроле прераде меса .



	Специјални захтјеви / Предуслови

	Анатомија и физиологија животиња, модул 01-04

Сточарство са исхраном, модул 02

	Циљеви

	-стицање вјештина контроле транспорта и смјештаја животиња у сточном депоу

-уочавање и надзор фаза у поступцима омамљивања,клања животиња и обраде трупова

-развијање одговорности при спровођењу мјера дезинфекције, дезинсекције и дератизације

-развијање способности значаја спровођења хигијенских мјера у производњи прерађевина од меса

-развијање одговорности у поступку добивања, обраде и декларисања барених, полутрајних и трајних кобасица

-подстицање хигијенских навика

-развијање одговорности према раду

	Јединице

	1. Транспорт и пријем животиња за клање

2. Хигијена омамљивања, клања и обраде закланих животиња

3. Санитација у производњи меса

4. Хигијена производње прерађевина од меса

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Транспорт и пријем животиња за клање

Ученик ће бити способан да:

- припреми транспортно средство према врсти животиње која се транспортује до клаонице;

- обезбиједити правовремено напајање и храњење животиња овисно о дужини транспорта;

- примјени зоо хигијенске мјере смјештаја животиња у сточном депоу.

2. Хигијена омамљивања, клања и обраде закланих животиња

Ученик ће бити способан да:

- препозна хигијенски исправно мјесто производње меса;

- надзире начине омамљивања и клања и примјени хигијенски поступак при обради закланих животиња;

- надгледа поступке конзервирања меса;

-припреми узорке меса за лабораторијске претраге трихиноскопски, токсиколошки, бактериолошки и антибиотици.

3. Санитација у производњи меса

Ученик ће бити способан да:

- примјени све видове дезинфекције;

- примјени мјере уништавања инсеката;

- примјени мјере уништавања глодара.

4. Хигијена производње прерађевина од меса

Ученик ће бити способан да:

- препозна све врсте зачина који се користе у преради меса;

- разликује обликоване производе од сировог меса;

- разликује технологију барених полутрајних и трајних кобасица;

- препозна правилно декларисане кобасице с обзиром на врсту и каквоћу.


	Јединица 1.

- фронтални, групни и индивидуални облик рада;

- посјета сточном депоу

- слике и слајдови транспортних средстава

- видео-запис транспорта са напајањем и храњењем

Јединица 2.

- индивидуални облик рада и рад у паровима;

- посјета клаоници;

- приступ поступцима рада ветеринарско-санитарног надзора при клаоници;

- видео-запис линије за производњу барених,полутрајних и трајних кобасица.

Јединица 3.

- групни и индивидуални облик рада;

- посјета сточном депоу или клаоници ради демонстрације дезинфекције;

- посјета пољопривредно-ветеринарској апотеци/средства за дератизацију и дезинсекцију;

- центри учења: панои, шеме. 

Јединица 4.

- фронтални,групни и индивидуални облик рада;

- посјета погону за прераду меса;

- проспекти за декларације;

- видео-запис линије за производњу барених, полутрајних и трајних кобасица.

	Интеграција

	Хигијена намирница животињског поријекла, модул 01-02

	Извори

	- Марковић: ЛАБОРАТОРИЈСКА ТЕХНИКА И УЗИМАЊЕ МАТЕРИЈАЛА,

- Дакић: ХИГИЈЕНА НАМИРНИЦА ЖИВОТИЊСКОГ ПОРИЈЕКЛА,

- Митровић: ПРИРУЧНИК ХИГИЈЕНЕ ИСХРАНЕ И ЛИЧНЕ ХИГИЈЕНЕ,

- ВЕТЕРИНАРСКИ ПРИРУЧНИК

	Оцјењивање

	- оцјењивање ученика ће се обавити на основу најмање двије методе

- ученици ће бити унапријед обавјештени о методама и критеријима оцјењивања

- ученици морају остварити најмање 50% свих резултата учења у свим одабраним методама оцјењивања

- методе за оцјењивање су опсервација и дневник рада

Табеларни преглед важности тематских јединица и техника оцјењивања
Важност у %

Наслов тематских јединица

Дневник рада

Опцервација практичног рада

20 %

Транспорт и пријем животиња за клање

         *

               *

20%

Хигијена омамљивања, клања и обраде закланих животиња

         *

               *

30%

Санитација у производњи меса

        *

               *

30%

Хигијена производње прерађевина од меса
       *

               *

Разрада метода оцјењивања

1. ДНЕВНИК РАДА

- израђује се током цијелог модула за све јединице

- забиљешке ученика о извођењу радне операције

- вођење забиљешке самосталног и групног рада

- ученици морају бити упознати са начином вођења забиљешке

2. ОПСЕРВАЦИЈА ПРАКТИЧНОГ РАДА

- подразумјева оцјењивање од стране наставника на основу забиљешки и резултата ученика током модула

- извођење оцјењивања на крају модула

- опсервација обухвата заинтересованост ученика, понашање и одговорност, вјештина руковођења прибором и инструментима

Начин оцјењивања:                                                                       

1. Дневник                                                                             Опсервација практичног рада

- неуредно и неодговорно       (1)                                       - не учествује у раду                                     (1)

- континуирано                        (2)                                       - произвољно поступање без реда                (2)

- уредно и ажурно                    (3)                                       - одговорност при раду                                 (3)

- еваулација властитог рада    (4)                                      - самосталан рад уз виђање различитости    (4)

                                                                                              - стварање система знања, умјећа и навика                  

                                                                                               (оргиналност, креативност, педантност)     (5)

ВАЖНОСТ:

1. Дневник 50%

2. Опсервација практичног рада 50%

	Подкомисија која је припремила модул

	Петар Јовић, Пољопривредна школа Бијељина

	Измјене модула: датум, комисија
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