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	Сврха 

	Модул ће омогућити упознавање ученика са процесом клања говеда, свиња ,оваца и перади и прим,арном обрадом њихових трупова,као и примјеном машина, уређаја и прибора на линији клања, те примјену стеченог теоретског знања.

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	 - развијање способности оцјене здравственог стања животиња за клање

-  упознавање са процесом клања животиња  и обрадом њихових трупова

-  упознавање са појединим технолошким операцијама у процесу клања

-  обучавање у извођењу појединих операција и примјени потрбних машина и уређаја

-  упознавање са специфичностима у процесима  клања различитих животиња

-  развијање свијести о значају хигијене

- развијање способности организовања процеса

	Јединице

	1. Клање говеда 

2. Клање свиња 

3. Клање оваца

4. Клање перади

	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Клање говеда

Ученик ће бити способан да:

- познаје поступке са животињама непосредно прије 

   клања и утицај на квалитет меса

- учествује у организовању операција клања говеда

- учествује у организовању операција обраде 

  трупова говеда

- прати токове контроле меса и пратећих производа

- учествује у операцијама расијецања и 

   категоризације меса говеда

- учествује у одређивању даље складиштење и  

   употребе меса

- учествује у израчунавању рандмана

- учествује у процесу обраде и усмјеравања 

  пратећих производа

- примјени хигијенске мјере и мјере заштите

- сарађује са члановима тима
2. Клање свиња

Ученик ће бити способан да:

- познаје поступке са животињама непосредно прије 

   клања и утицај на квалитет меса

- прати операције линије клања и обраде трупова 

  свиња

- прати токове контроле меса и пратећих производа

- учествује у операцијама расијецања и 

   категоризације меса свиња

- учествује у одређивању даљег складиштења и  

   употребе меса

- учествује у израчунавању рандмана

- учествује у процесу обраде и усмјеравања 

  пратећих производа

- примјени хигијенске мјере и мјере заштите

- сарађује са члановима тима
3. Клање оваца

Ученик ће бити способан да:

- познаје поступке са животињама непосредно прије 

   клања и утицај на квалитет меса

- прати операције линије клања и обраде трупова

   оваца

- прати токове контроле меса и пратећих производа

- учествује у одређивању даљег складиштења и  

   употребе меса оваца

- учествује у израчунавању рандмана

- учествује у процесу обраде и усмјеравања 

  пратећих производа

- примјени хигијенске мјере и мјере заштите

- сарађује са члановима тима
4. Клање перади

Ученик ће бити способан да:

- познаје поступке са животињама непосредно прије 

   клања и утицај на квалитет меса

- прати операције линије клања и обраде трупова

  перади

- прати токове контроле меса и пратећих производа

- учествује у расијецању, паковању и одређивању даљег складиштења и употребе меса перади

- учествује у израчунавању рандмана

- учествује у процесу обраде и усмјеравања 

  пратећих производа 

- примјени хигијенске мјере и мјере заштите

- сарађује са члановима тима
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- објаснити поступак са животињама непосредно прије клања и њихов утицај на квалитет меса

- организовати учешће  ученика на линији

  клања говеда

-организовати учешће ученика на обради ,     расијецању трупова говеда и категоризацији меса

- организовати учешће ученика на складиштењу и даљој употреби меса

- објаснити израчунавање рандмана

- организовати рад ученика на праћењу обраде и усмјеравања пратећих производа

- удовољити захтјевима хигијенских мјера и 

  заштите на раду

- пратити рад појединаца у групи

Јединица 2.

- објаснити поступак са животињама непосредно прије клања и њихов утицај на квалитет меса

- организовати учешће  ученика на линији

  клања свиња 

-организовати учешће ученика на обради ,     расијецању трупова свиња и категоризацији меса

- организовати учешће ученика на контроли меса и пратећих производа

- организовати учешће ученика на складиштењу и даљој употреби меса

- објаснити израчунавање рандмана

- организовати рад ученика на праћењу обраде и усмјеравања пратећих производа

- удовољити захтјевима хигијенских мјера и 

  заштите на раду

- пратити рад појединаца у групи
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- објаснити поступак са животињама непосредно прије клања и њихов утицај на квалитет меса

- организовати учешће  ученика на линији

  клања оваца и обраде трупова

- организовати учешће ученика на контроли меса и пратећих производа

- организовати учешће ученика на складиштењу и даљој употреби меса оваца

- објаснити израчунавање рандмана

- организовати рад ученика на праћењу обраде и усмјеравања пратећих производа

- удовољити захтјевима хигијенских мјера и 

  заштите на раду

- пратити рад појединаца у групи

Јединица 4.

- објаснити поступак са животињама непосредно прије клања и њихов утицај на квалитет меса

- организовати учешће  ученика на линији

  клања перади и обраде трупова

- организовати учешће ученика на контроли меса перади и пратећих производа

- организовати учешће ученика на расијецању , паковању и одређеивању даљег складиштења и употреби меса перади

- објаснити израчунавање рандмана

- организовати рад ученика на праћењу обраде и усмјеравања пратећих производа

- удовољити захтјевима хигијенских мјера и 

  заштите на раду

- пратити рад појединаца у групи

	Интеграција

	

	Извори

	· погони за клање и примарну обраду 

· машине и уређаји, прибор

· средства за одржавање хигијене

· Правилник

· Заштитна опрема

	Оцјењивање

	Унутар школе у радиоицама, или погонима гдје се изводи практична настава .

Ученици морају унапријед бити упознати са техникама и критеријумима оцјењивања .

Оцјењивање од стране наставника практичне наставе .

Вођење евиденције од стране наставника о раду и напредовању ученика, вођењу Дневника и одговорности у раду.

Модул ће бити оцијењен са двије технике

1. Дневник рада ученика

2. Опсервација од стране наставника

Ученици морају остварити 50 % дефинисаних резултата учења у свим дефинисаним техникама оцјењивања .

Разрада метода оцјењивања 

1. Дневник рада ученика 

-    ученици морају бити упознати са начином вођења дневника

· индивидуалне забиљешке ученика током часова практичне наставе

Важност Дневника је 40 % .

Степеновање : - нередовно и неуредно                (1)

                          - редовно , без смисла                  (2)

                          - уредно и ажурно                         (3)

                          - евалуација властитог рада         (4)    

                          - логичке и повезане забиљешке (5)

2. Опсервација од стране наставника 

    - наставник прати рад ученика по појединим фазама модула и евидентира у лични дневник

    - опсервације обухватају : 

                                                - одговорност при раду

                                                - придржавање одговарајућих упустава

                                                - вјештину савладавања процеса производње

   Степеновање при оцјењивању 

· незаинтересованост за рад                                        (1)

· недовољан континуитет у раду                                (2)

· правилно кориштење упута и времена за рад         (3)

· самосталан рад уз увиђање ризика                           (4)

· стицање система знања и уочавање повезаности    (5)

       са стручно теоријским предметима 

    Важност опсервације је 60 %

Пролазност:
Недовољан (1)        0-50%

Довољан    (2)       51 – 60 %

Добар         (3)       61 – 80 %

Врло добар(4)       81 -  90%

Одличан     (5)       91 -100%

Р.бр.         Важност јединице                Назив јединице                                        Техника оцјењивања

                                                                                                                              Дневник      Опсервација

1.                     25%                               Клање говеда                                             *                      *

2.                     25%                               Клање свиња                                              *                      *

3.                     25%                               Клање оваца                                               *                      *

4.                     25%                               Клање перади                                             *                      *

                      

	Подкомисија која је припремила модул

	Рада Чичић , Пољопривредна школа Бања Лука
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