Програм обуке

Месар
НАРОДНИ УНИВЕРЗИТЕТ НИШ
· Програм обуке:
	Назив области 
	Број
часова по области
	Садржаји учења


	Начин стицања знања и вештина


	Исходи учења

(знања и  вештинe које ће лицe стећи) 

	
	
	
	Теоријски 


	Практично


	

	Заштита на раду


	10
	1.1. Заштита на раду 

1.2. Појам заштите 

1.3. Нормативи

1.4. Повреде на раду

1.5. Против пожарна заштита

1.6. Лична заштитна средства

1.7. Заштита од електричног удара

1.8. Тест из з.н.р.
	
	
	Упознавање са

 факторима повреде, 

вежба за пружање 

прве помоћи, стицање 

сазнања о правилном 

руковању са алатима 

и уређајима који се 

користе као и
се заштите од повреда на раду, да правилно рукују алатима и уређајима, као и да пруже прву помоћ

	Основе занимања
	10
	2.1. Упознавање са предметом

2.2. Животне намирнице 

2.3. Уопште о животним намирницама (стока, месо, прерађевине од меса) 

2.4. Могући узрочници загађивања и тровања намирница 

2.5. Уопште о хигијени и чувању сировина и готових производа (у току производње, у складишту, расхладним витринама, коморама за минусно и плусно чување намирница и сл.)

2.6. Организација прихвата, складиштења и чувања сировина и готових производа-животних намирница

2.7. Дистрибуција животних намирница
	
	
	Познаје хигијену у свакодневном животу и на радном месту и начин чувања намирница

	Технологија занимања
	40
	3.1. Животиње за клање и домаћа перад као сировина за индустрију меса
3.2. Откуп и транспорт животиња за клање

3.3. Хигијена у погонима индустрије меса
3.4. Клање животиња и примарна обрада трупова

3.5. Обрада органа и делова који не припадају трупу

3.6. Оцењивање, расецање и категоризација меса

3.7. Методе конзервирања и прераде меса

3.8. Паковање меса и производа од меса

3.9. Складиштење меса и производа од меса 

3.10. Уређаји за транспорт, чување и презентацију меса и производа од меса
	
	
	Стицање  теоретских знања

	Практични рад
	360
	4.1. Практична
 примена з.н.р.
4.2. Практична примена свих ставки из технологије занимања

-обрада, односно пангловање меса

-припрема меса за обраду

-припрема састојака

-машинска обрада меса

-израда кобасица, салама и других производа

-термичка обрада и кување, печење, димљење и сл.

-паковање

-други послови

	
	
	Практично савладавање теоретске наставе. 

Полазници стичу вештину притом користе све мере заштите на раду пазећи при том да не нанесу штету власнику као и себи.



	Укупно
	420
	
	17,8%
	82,2%
	


· Области и предавачи
:

	Редни брoj области
	Назив области 
	Предавач

	1
	Заштита на раду

	

	2
	Основе занимања струке

	

	3
	Технологија занимања

	

	4
	Практичан рад


	


· Предлог динамике реализације наведеног програма обуке:

	Укупан број часова по програму
	420(по 2 часа за испите)

	Број радних дана у седмици
	5

	Број часова по  дану
	8

	Укупно време за реализацију обуке (у радним данима)
	33

	Број лица која ће бити укључена у програм
	5

	Број група
	1

	Величина групе
	5


· Уџбеници, приручници и мултимедијални материјали који ће бити дати полазницима на коришћење:
У циљу постизања што бољих резултата полазници ће на коришћење добити следеће материјале:

1. Скрипта из предмета Заштита на раду

______________________________________________________________

2. Технологија занимања

____________________________________________________________
· Локација, просторни и технички услови

2. Просторни услови

2.1 Опис зграде у којој се налазе учионице,кабинети, производни погони и сл.  (пословна зграда, стамбена зграда, фирма ……)

1. Просторни и технички услови
Месара опремљена по свим стандардима за бављање послом обраде и прераде меса.
· Провера знања и вештина:
Провера стручне оспособљености се врши:

· Током програма


 FORMCHECKBOX 






· На крају програма


 FORMCHECKBOX 

· Комбиновано


 FORMCHECKBOX 
 
Први предмет Заштита на раду полаже се тестом. Тест траје 45 минута дат је у прилогу. Треба положити 75% теста да би се добила 2.

Овај предмет се први слуша и полаже одмах по завршетку наставе. У радионицу се не може без положене заштите на раду.

Други предмет Основи занимања струке полаже се усмено. Дата је пријава са испитима у којој се налазе рублике за уписивање питања и постигнутог успеха. Оцена је од 2 до 5. Јединица је непролазна. У пријави за сваки предмет налазе се рублике за упис по три питања. Свако од њих се оцењује и на крају се сумира просечна оцена. Коначна оцена је на крају пријаве. 

Испитна питања на усменом су она питања која су садржана у ставовима Плана и програма.

Овај предмет се полаже на крају на крају обуке.

Трећи предмет је Технологија занимања полаже се такође усмено на начин претходно описан. 

Овај предмет се полаже на крају обуке.

Четврти предмет Практичан рад се полаже практично на пракси. Оцену формира тренер који је пратио полазника у свим активностима те на крају доноси суд о коначној оцени. 

Овај предмет се полаже на крају обуке.

Сви испити се полажу пред комисијом од најмање три члана. Стални члан са Народног универзитета, предавач и тренер.

Када се положе сва четири испита стиче се право на сертификат. Ако се неки испит не положи омогућен је поправни испит.
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