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	Сврха

	Модул омогућава оспособљавање ученика за рад у погонима за хлађење и смрзавање меса и примјену знања из стручно теоретских предмета

	Специјални захтјеви / Предуслови

	

	Циљеви

	оспособљавање ученика за рад са охлађеним и смрзнутим месом 

- оспособљавање ученика за рад у хладњачама 
- оспособњавање ученика за правилан избор и припрему меса за хлађење и смрзавање

- омогућити ученицима учествовање у организовању производње
- развијати одговорност,квалитет сарадње кроз групни и индивидуални рад

- оспособљавање ученика за кориштење машина и уређаја у процесу производње

- развијање свијести о примјени хигијенских мјера

- развијати самопоуздање и самодисциплину


	Јединице

	1.Избор и припрема сировина 

 2.Технолошки процес производње


	Резултати учења
	Смјернице за наставнике

	1. Избор и припрема сировина
Ученик ће бити способан да:

- организује припрему меса за хлађење

- наброји промјене у месу током хлађења

- организује припрему меса за смрзавање 

- укаже на  промјене у месу током смрзавања

- покаже поступак одмрзавања меса

- објасни праћење и одржавање параметара у 

   просторима за припрему

2. Технолошки процес производње
Ученик ће бити способан да:

- објасни расхладно постројење

- изведе хлађење меса

- дефинише микроклиматске факторе смрзавања

- дефинише микроклиматске услове складиштења 

  охлађеног и смрзнутог меса
- прати и одржава параметре у просторима за  

   складиштење 

-  уочи  промјене у месу током 

   складиштења

	Јединица 1:

- демонстрирати поступке припреме меса за

   хлађење и смрзавање

- показати потребне услове у просторијама за хлађење и начин одржавања просторија

- показати начине хлађења и смрзавања меса

- дефинисати промјене у месу током хлађења и смрзавања

- органиовати посјету погонма припреме меса  

  за хлађење и смрзавање
Јединица 2:
- шематски приказати и објаснити принцип

  рада расхладног постројења - графофолија

- показати поступак хлађења меса

- показати поступак смрзавања меса

- демонстрирати начине правилног   

  одмрзавања меса

- објаснити праћење и одржавање параметара 

  у просторима за складиштење

- дефинисати промјене у месу током

  складиштења

	Интеграција

	

	Извори

	- сировине и помоћне сировине

- пратећа документација

- Правилник о квалитету производа

- средства за одржавање хигијене

- заштитна опрема и одјећа

- производни погони

- сајмови хране и опреме


	Оцјењивање

	-оцјењивање унутар школе или производног погона
-модул ће бити оцјењен са модулима 14,15 и 16 

-ученици морају бити унапријед упознати са методама и критеријима оцјењивања

-оцјењивање изводи наставник практичне наставе 

- вођење евивиденције од стране наставинка о раду и напредовању ученика, вођење дневника о понашању и одговорности ученика.
Извођење једне оцјене за јединице из модула 14, 15 и 16 а на основу изабраних техника оцјењивања дневника и опсервације практичног рада, У случају да постоји потребва да се изведе оцјена из модула може се извести на основу забиљешки професора практичне наставе о напредовању ученика.


	Подкомисија која је припремила модул

	Стојанка Родић – Војиновић , Пољопривредна школа Бијељина

	Измјене модула: датум, комисија
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