SREDNJE POKLICNO IZOBRAZEVANIJE

MESAR

1. IME

MODULA: IZDELAVA MESNIN

2. USMERJEVALNI CILJI MODULA:

Dijak bo zmoZen:

Razsekati, izkostiti, obdelovati in kategorizirati meso
Kategorizirati meso za predelavo

Obdelati kose mesa za proizvodnjo mesnin

Pripraviti dodatke, ovitke ter stroje in naprave za proizvodnjo mesnin
Skrbeti za sledljivost in vodenje ustrezne dokumentacije
Delati v skladu s predpisi v zivilstvu

Izdelovati mesnine

Nacrtovati, pripraviti, izvesti in kontrolirati lastno delo
Varovati zdravje in okolje

Racionalno rabiti energijo, materiale in ¢as

Izrazati pozitiven odnos do ljudi

Razvijati pozitiven odnos do ucenja

Prilagajanja spremembam in slediti novostim v poklicu
Uporabljati strokovno terminologijo

MODUL SESTAVLJAJO VSEBINSKI SKLOPI:

1. VSE
2. VSE

BINSKI SKLOP: TOPLOTNO OBDELANE MESNINE
BINSKI SKLOP: PRESNE IN SUSENE MESNINE

3. OPERATIVNI CILJI

1. VSE

BINSKI SKLOP: TOPLOTNO OBDELANE MESNINE

Poklicne kompetence

Evropski
Socialni
Sklad

OZNAK
A

KOMPETENCA NIVO USVAJANJA KOMPETENCE

I NIVO I NIVO

OSNOVN | RUTINSK

NAPREDNI
NIVO

KTOM1

Izbere ustrezne surovine in dodatke za
izdelavo toplotno obdelanih mesnin

RUTINSKI

KTOM2

Pripravi stroje, naprave in pripomocke za
izdelavo toplotno obdelanih mesnin

RUTINSKI

KTOM3

Izdeluje pasterizirane mesnine RUTINSKI
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* * Socialni
MESAR

x| Sklad

OZNAK KOMPETENCA NIVO USVAJANJA KOMPETENCE
A
OSNOVN | RUTINSK | NAPREDNI
INIVO INIVO NIVO

KTOM4 | Pakira toplotno obdelane mesnine RUTINSKI
KTOMS | Skladisci toplotno obdelane mesnine RUTINSKI

KTOM 1 - Izbere ustrezne surovine in dodatke za izdelavo toplotno obdelanih mesnin

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Dijak:

pozna uporabnost posameznih kosov in
kategorij mesa za predelavo,

pozna dodatke, ki se uporabljajo pri predelavi
in njihovo namembnost,

pozna pomen natan¢nega tehtanja sestavin,
zna pripraviti meso in mastno tkivo za
nadaljnjo predelavo,

uposteva specifi¢ne lastnosti mastnih tkiv pri
predelavi,

pozna vrste in lastnosti naravnih in umetnih
ovitkov,

nasteje pasterizirane in sterilizirane mesnine
in jih uvrsti v ustrezne skupine.

Dijak:

izbere ustrezne osnovne in dodatne surovine za
izdelavo toplotno obdelanih mesnin,

pripravi osnovne in dodatne surovine po
recepturi,

po navodilih izbere in pripravi modele in
ovitke,

skrbi za sledljivost,

izpolnjuje zahtevano dokumentacijo.

KTOM 2 - Pripravi stroje, naprave in pripomocke za izdelavo toplotno obdelanih

mesnin
INFORMATIVNI CILJI FORMATIVNI CILJI
Dijak: Dijak:

pozna stroje in naprave za izdelavo
pasteriziranih mesnin ter princip delovanja,
pozna stroje in naprave za izdelavo
steriliziranih mesnin ter princip delovanja,
pozna posebnosti v tehnoloskih postopkih
proizvodnje pasteriziranih in steriliziranih
mesnin,

pozna nacela dobre higienske prakse in
varstva pri delu.

pripravi in upravlja stroje, naprave in
pripomocke za izdelavo pasteriziranih mesnin,
na komorah za toplotno obdelavo pravilno
nastavi zahtevane temperaturne rezime,
pripravi komore za prekajevanje,

dosledno izvaja dolocila higienske prakse in
varstva pri delu.

KTOM 3 - Izdeluje pasterizirane mesnine
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INFORMATIVNI CILJI FORMATIVNI CILJI
Dijak: Dijak:

- pozna tehnoloske postopke proizvodnje
posameznih skupin pasteriziranih mesnin,

- pozna pomen in nacine soljenja ter
razsoljevanja mesa,

- zna pripraviti razsolico primerne
koncentracije,

- pozna vrste emulzij in njihov pomen pri
izdelavi mesnih izdelkov,

- pozna nacine in pomen masiranja mesa,

- pozna nacine dimljenja, vrste in kakovost
dima,

- pozna pomen primernega polnjenja nadeva v
modele in ovitke,

- pozna pomen hlajenja toplotno obdelanih
mesnin,

- pozna dejavnike, ki zagotavljajo zdravstveno
neoporecnost in kakovost pasteriziranih
mesnin.

- po tehnoloskem navodilu izdela mesno, kozno,
mastno emulzijo

- pripravi razsolico in razsoli meso,

- po tehnoloskem navodilu izdela pasterizirane
mesnine,

- spremlja in belezi tehnoloske parametre pri
toplotni obdelavi in prekajevanju,

- izpolnjuje spremno dokumentacijo,

- skrbi za sledljivost,

- prepozna znake in vzroke nepravilne toplotne
obdelave,

- uposteva nacela dobre higienske prakse in
varnosti pri delu

KTOM 4 - Pakira toplotno obdelane mesnine

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Dijak:

- pozna pomen in vrste embalaze in embalaznih
materialov za pakiranje toplotno obdelanih
mesnin,

- pozna stroje in naprave za pakiranje in
deklariranje pasteriziranih mesnin,

- seznani se s predpisi o pakiranju in
deklariranju izdelkov,

- zna zapakirati pasterizirane mesne izdelke.

Dijak:

- izbere ustrezne embalazne materiale, glede na
vrsto izdelka,

- polni pladnje in posode pred pakiranjem,

- upravlja s stroji za pakiranje,

- tehta in pakira izdelke,

- opremlja pakirane izdelke z deklaracijami,

- kontrolira maso in deklaracije pakiranih mesnih
izdelkov.

KTOM S5 — Skladis¢i toplotno obdelane mesnine

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Dijak:

- pozna pogoje skladiS€enja za posamezne
skupine pasteriziranih in steriliziranih mesnih
izdelkov,

- pozna pomen vzdrzevanja hladne verige pri
skladiS¢enju mesnih izdelkov,

- pozna vzroke poskodb in kvara na mesnih
izdelkih in njihov pomen za  zdravje
potroSnikov.

Dijak:

- kontrolira pogoje med skladiS¢enjem,

- glede na vrsto izdelka pravilno izbere primerno
skladisce,

- skrbi za urejenost skladis¢nih prostorov,

- preverja pravilno izdajo mesnin iz skladis¢a po
principu izpodrivanja (»first in — first out«),

- prepozna znake kvara na skladis¢enih mesnih
izdelkih.

2. VSEBINSKI SKLOP: PRESNE IN SUSENE MESNINE
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Poklicne kompetence

OZNAK KOMPETENCA NIVO USVAJANJA KOMPETENCE
A
OSNOVN | RUTINSK | NAPREDNI
INIVO INIVO NIVO
KPSM1 Oblikuje kose mesa in kategorizira meso za RUTINSKI
predelavo
KPSM2 |Izdeluje presne mesnine RUTINSKI
KPSM3 |Izdeluje susene mesnine RUTINSKI
KPSM4 | Pakira izdelke RUTINSKI
KPSMS5 | Skladisci izdelke RUTINSKI

KPSM 1 - Oblikuje kose mesa in kategorizira meso za predelavo

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Dijak:

pozna razli¢ne nacine razseka in razkosavanje
mesa,

zna poimenovati dele mesa in navesti njihovo
uporabo,

pozna pomen pravilnega oblikovanja kosov
mesa za izdelavo suSenega mesa,

pozna kategorizacijo mesa za predelavo.

Dijak:

- pripravi si orodja in naprave za obdelavo mesa

- 1zkosti, obdela in oblikuje kose mesa iz
osnovnih kosov mesa za izdelavo suSenih
mesnin

- kategorizira meso za predelavo,

KPSM 2 - Izdeluje presne mesnine

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Dijak:

nasteje presne mesnine in jih uvrsti v ustrezne
skupine,

pozna posebnosti v tehnoloskih postopkih
proizvodnje presnih mesnin,

pozna stroje in naprave za izdelavo presnih
mesnin,

pozna nacela dobre higienske prakse in
varstva pri delu

Dijak:

- pripravi orodje, naprave in stroje za izdelavo
presnih mesnin,

- uporabi ustrezne surovine in dodatke za
izdelavo posameznih presnih mesnin,

- po tehnoloskem navodilu izdela presne
mesnine,

- dosledno izvaja dolocila dobre higienske
prakse in varstva pri delu

KPSM 3 - Izdeluje suSene mesnine

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Dijak:

Dijak:

- pripravi surovine za izdelavo suSenih klobas,

- pripravi dodatke mikrobioloskega izvora za
izdelavo hitrofermentiranih klobas,




SREDNJE POKLICNO IZOBRAZEVANIJE

Mol Evropski

* * Socialni
MESAR
x| Sklad
INFORMATIVNI CILJI FORMATIVNI CILJI

- pozna izdelke, ki jih uvr§¢amo med susSene
mesnine in kaj je zanje znacilno,

- pozna tehnoloski postopek proizvodnje
suSenih mesnin,

- pozna tehnoloski postopek suSenja in zorenja
suSenega mesa in susenih klobas,

- pozna opremljenost in urejenost zorilnic,

- pozna parametre, ki zagotavljajo zdravstveno
neoporecnost in kakovost suSenih mesnin.

- uporabi ustrezne dodatke in ovitke za izdelavo
suSenih mesnin,

- po tehnoloskem navodilu izdela suseno meso
in susSene klobase,

- spremlja potek zorenja,

- prepozna znake in vzroke kvarjenja suSenih
mesnin

KPSM 4 - Pakira izdelke

INFORMATIVNI CILJI

FORMATIVNI CILJI

Dijak:

- pozna stroje in naprave za pakiranje in
deklariranje presnih in suSenih mesnin,

- pozna pomen in vrste embalaznih materialov
za pakiranje presnih in suSenih mesnin,

- seznani se s predpisi o pakiranju in
deklariranju izdelkov,

- zna oblikovati in zapakirati mesne izdelke.

Dijak:

- izbere ustrezne embalazne materiale, glede na
vrsto izdelka,

porcionira pripravljene izdelke,

- tehta in pakira izdelke,

- upravlja s stroji za pakiranje

- opremlja pakirane izdelke z deklaracijami

- kontrolira maso pakiranih izdelkov.

KPMM 5 — Skladis¢i izdelke

INFORMATIVNI CILJI FORMATIVNI CILJI

Dijak: Dijak:

- pozna pogoje skladisenja presnih in susSenih |- pravilno shranjuje in razvr§¢a presne mesnine,
mesnin, - pravilno shranjuje in razvrS¢a suSene mesnine,

- pozna pomen vzdrzevanja hladne verige pri
skladiS¢enju presnih mesnin.

- skrbi za urejenost skladiS¢nih prostorov za
presne in susene mesnine,

- spremlja parametre med skladiS¢enjem presnih
in suSenih mesnin,

- preverja pravilno krozenje mesnin v skladis¢u
po principu izpodrivanja (»first in — first out«).
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4. POGOJI ZA VKLJUCITEYV IN DOKONCANJE MODULA

Pogoja za vkljuditev:
e vsebinski sklop odgovorno ravnanje Zivilca iz modula Osnove Zivilstva
e modul Razsek mesa

5. OBLIKE VZGOJNO IZOBRAZEVALNEGA DELA

pouk teorije,

vaje,

demonstracije,

prakti¢no izobrazevanje (v Soli, v podjetju),
projektno delo.

6. MERILA OCENJEVANJA

Oceni se modul kot celota.

7. METODICNO — DIDAKTICNA PRIPOROCILA

Ucitelj je avtonomen pri dolocanju Stevila ur, namenjenih obravnavi poklicnih in klju¢nih
kompetenc in njihovega zaporedja.

Informativni cilji obsegajo pridobivanje temeljnih strokovnih znanj na vseh zahtevnostnih
ravneh, pri nacrtovanju in izvajanju pouka naj ucitelj omogoci doseganje vseh ciljev na ¢im
vi§jih ravneh znanja.

Formativni cilji se nanaSajo na razvijanje motivacijskih, u¢nih, miselnih, socialnih spretnosti in
poklicnih kompetenc dijaka.

Pouk naj poteka z uporabo razli¢nih metod (razlaga, vodena diskusija, demonstracija, prakticno
delo dijakov, metoda uporabe virov...) in organizacijskih oblik (skupinsko delo, delo v
dvojicah, individualno delo...). Razlaga in demonstracija naj bosta problemsko obarvani,
frontalno delo naj se izmenjuje s skupinskim in individualnim. Pri pouku naj se dosledno
uporablja strokovne izraze s podrocja mesarstva, da dijak razvija poklicno identiteto. Pri pouku
naj ucitelj uporablja sodobno informacijsko komunikacijsko tehnologijo.

Pri pouku naj bo zagotovljen interdisciplinarni pristop: pri obravnavi vsebin naj se ucitelji
strokovnih modulov ¢asovno in vsebinsko povezujejo in usklajujejo.
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