
Centar za stručno obrazovanje            
PROGRAM OBRAZOVANJA ZA  OSPOSOBLJAVANJE ZA ZANIMANJE                                       MESAR/KA 
1.Naziv programa:Program obrazovanja za osposobljavanje za zanimanje Mesar/ka
Program obrazovanja se bazira na Standardu zanimanja Mesar/ka i Standardu kvalifikacije Mesar/ka koji je usvojen na XV sjednici Savjeta za kvalifikacije,         17.07.2014.godine. 
Program obrazovanja se radi na zahtjev d.o.o. „Meso-promet“ za potrebe obezbjeđivanja stručnog kadra. 
2. Uslovi za upis:

    Osnovni obrazovni zahtjev: 

·  Kvalifikacija nivoa obrazovanja III
    Poželjni obrazovni zahtjevi:
· Zavrsena srednja strucna skola III-1 ili IV-1 ( poljoprivredna, hemijska ili tehnicka skola)
    Osnovne osobine koje polaznik/ca mora da posjeduje :
· kultura ophođenja

· profesionalizam
· odgovornost
     Poželjne osobine  koje polaznik/ca mora da posjeduje:
· komunikativnost

· oprijedeljenost  za timski rad

3. Trajanje i kreditna vrijednost programa: 
    Program se sastoji iz tri modula:

     I Modul Primarna obrada mesa
     Trajanje: 512 časova
     Teorijski dio: 148 časova
     Praktični dio: 364 časa
     Kreditna vrijednost programa: 28 kredita
      II Modul Prerada mesa
     Trajanje: 334 časa
     Teorijski dio: 108 časova
     Praktični dio:   226 časova

     Kreditna vrijednost programa: 18 kredita
      III Modul Prodaja mesa i mesnih proizvoda
     Trajanje: 139 časova
     Teorijski dio: 56 časova
     Praktični dio:  83 časa
     Kreditna vrijednost programa: 8 kredita
Napomena: 

Izvođač programa obrazovanja može realizovati  do 10% časova iz sva tri modula kao otvoreni dio programa (do 32 dodatna časa za svaki modul). Izvođač programa može osmisliti sadržaje sa aktuelnim temama iz date struke (teme mogu biti vezane za potrebe lokalne zajednice, interesovanja polaznika, potrebe ciljne grupe i sl. ) .

Kandidat koji uspješno završi I modul programa Primarna obrada mesa  je stručno osposobljen za obavljanja poslova primarne obrade mesa u okviru  zanimanja Mesar/ka
Kandidat koji uspješno završi II modul programa Prerada mesa  je stručno osposobljen za obavljanja poslova prerade mesa u okviru zanimanja Mesar/ka
Kandidat koji uspješno završi III modul programa Prodaja mesa i mesnih proizvoda  je stručno osposobljen za obavljanja poslova prodaje mesa i mesnih proizvoda  u okviru zanimanja Mesar/ka

Kandidat koji uspješno završi I, II i III modul programa je stručno osposobljen za obavljanje zanimanja  Mesar/ka
4. Ciljevi programa obrazovanja:

4.1. Opšti cilj programa: 

       osposobljavanje polaznika/ca  za obavljanje poslova Mesara/ke.
       Specifični ciljevi Modula I Primarna obrada mesa:

   osposobljavanje za obavljanje procesa klanja krupne stoke i živine
       osposobljavanje za konfekcioniranje i kategorizaciju rashlađenog mesa 

       krupne stoke i živine

       Specifični ciljevi Modula II Prerada mesa:

     osposobljavanje za prijem, konzervisanje i skladištenje sirovine
     osposobljavanje za pripremu,formiranje,punjenje nadjeva,termičku i   

     netermičku obradu nadjeva u omotacu   i salamurenih komada mesa

     osposobljavanje za suvo i vlazno salamurenje 
     osposobljavanje za deklarisanje, pakovanje i skladištenje gotovog proizvoda
       Specifični cilj Modula III Prodaja mesa i mesnih proizvoda:
     osposobljavanje za usluživanje potrošača i naplatu usluga i robe
  4.2. Posebni zadaci:
· Razvijanje radnih navika u obavljanju poslova;

· Osposobljavanje za samostalni rad i rad u timu ;

· Razvijanje preciznosti i odgovornosti u poslu;
· Razvijanje pravilnog odnosa prema radu i sredstvima rada (aparati, uređaji);
· Razvijanje odgovornosti prema vlastitom i tuđem zdravlju;
· Razvijanje svijesti o zaštiti radne i životne sredine;
· Obezbjeđivanje kvaliteta i pripreme radnog  prostora u skladu sa propisima i u skladu sa dobrom proizvodjackom i higijenskom  praksom i potrebnim medjunarodnim standardima vezanim za industriju mesa ;
· Planiranje i organizacija  vlastitog rada

· Racionalno korišćenje energije, materijala i vremena

· Razvijanje poslovne komunikacije sa klijentima i kolegama

5. Ishodi učenja
Predmetni katalog:

5.1. Modul I : Primarna obrada mesa  
	Sadržaji/teme
	Znanja
	Vještine
	Ishodi učenja

Polaznik/ca :

	Zdravstvena bezbjednost hrane

	· Navodi propise o HTZ-u  pri radu u mesnoj industriji

· Objašnjava principe HACCP-a, ISO 22000
· Definiše uzroke higijenske neispravnosti mesa

· Definiše biološke opasnosti po HACCP-u

· Definiše hemijske agense i toksine po HACCP-u
· Razlikuje pojmove: alimentarna infekcija, intoksikacija i toksikoinfekcija

· Opisuje postupke dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije u pogonima industrije mesa

· Objašnjava mjere lične i zdravstvene higijene, higijene radnog mjesta i prostorija


	· Preduzima mjere za siguran rad u skladu sa propisima higijensko-tehničke zaštite
· Primjenjuje mjere lične i zdravstvene higijene, higijene radnog mjesta i prostorija
	· Primjeni  HTZ,HASSP i Zakon o bezbjednosti hrane u industriji mesa
· Vrši kontrolu ispravnosti zadužene sirovine, alata I opreme



	Anatomija

Histologija
	· Razlikuje djelove kostura i muskulature

· Navodi kosti trupa i ekstremiteta

· Opisuje osobine mišića i navodi podjelu

· Razlikuje unutrašnje organe

· Opisuje ulogu nervnog sistema, kože,žljezda sa unutrašnjim izlučivanjem, krvnog i limfnog sistema

· Razlikuje anatomske djelove životinja za klanje

· Opisuje građu mišićnog, vezivnog i potpornog tkiva

· Objašnjava građu  unutrašnjih organa: jetre, bubrega, crijeva, pluća, krvnih sudova


	· Pokazuje kosti glave, trupa i ekstremiteta

· Pokazuje unutrašnje organe

· Pokazuje anatomske dijelove životinja za klanje


	· Objasni građu i osobine tjelesnih tkiva, tijela i organa životinja za klanje

	Životinje za klanje

	· Razlikuje vrste životinja za klanje

· Razlikuje tipove, rase i kategorije životinja za klanje

· Objašnjava način ocjenjivanja životinja za klanje u živom stanju
	· Navodi primjere tipova, rasa i kategorija životinja za klanje

· Ocjenjuje životinje za klanje u živom stanju
	· Objasni vrste i kvalitet životinja za klanje



	Klanice
	· Navodi standarde koji se odnose na izgradnju objekta

· Objašnjava način na koji se uređuje krug objekta

· Objašnjava načine uređenja prostorija

· Navodi specifične zahtjeve za uređenje odjeljenja za primarnu obradu

· Opisuje načine unutrašnjeg transporta unutar objekta


	
	· Opiše objekte za proizvodnju mesa - klanice


	Prevoz i priprema stoke za klanje
	· Navodi načine otkupa životinja za klanje

· Opisuje načine i uslove transporta životinja za klanje

· Definiše gubitke tokom transporta

· Objašnjava postupke istovara i prijema životinja za klanje

· Objašnjava postupke pripeme životinja za klanje


	· Pravilno vrši prijem životinja za klanje

· Primjenjuje postupke pripeme životinja za klanje
	· Vrši prijem grla krupne stoke i živine

· Vrši pripremu životinje za klanje



	· Tehnološke operacije u procesu klanja i    obrade


	·  Pojašnjava postupke: omamljivanja životinja,
Iskrvarenje i

šurenje životinja

· Navodi postupke i procedure na liniji klanja

	· Vrši omamljivanje životinja
· Vrši iskrvarenje

· Vrši šurenje životinja

· Obavlja odsjecanje rogova, prednjih nogu i podvezivanje jednjaka, podvezivanje rektuma, dranje zadnjeg dijela trupa i pripremu za skidanje kože

· Odsjeca glavu od trupa

· Rasjeca grudi , vadi unutrašnje organe i rasijeca trup na polutke

· Obavlja process trimovanja (čišćenja)

· Odsijeca glavu, vrat I voljku kod pernate živine
	· Obavlja operacije na liniji klanja krupne stoke i živine



	· Veterinarski pregled


	· Obrazlaže značaj veterinarskog pregleda organa

· Pojašnjava postupak ocjenjivanja kvaliteta mesa na osnovu organoleptičkih osobina

· Opisuje izgled pečata za obilježavanje mesa
· Pojašnjava postupak vađenja organa za veterinarski pregled

	· Ocjenjuje kvalitet mesa na osnovu organoleptičkih osobina

· Primjenjuje postupak vađenja organa za veterinarski pregled
	·  Priprema organe za veterinarski pregled


	· Hlađenje mesa


	· Opisuje postupke konzervisanja mesa metodom hlađenja i smrzavanja

· Navodi optimalnu vrijednost temperature mesa

· Pojašnjava postupak kontrole temperature mesa 

	· Primjenjuje postupke konzervisanja mesa metodom hlađenja i smrzavanja

· Konroliše temperaturu mesa

· Vizuelno pregleda rashlađeno meso
	· Obavlja proces hlađenja mesa

· Vrši kontrolu temperature mesa



	· Meso u trupovima i polutkama


	· Navodi postupak konfekcioniranja mesa
· Pojašnjava postupak kategorisanja i iskoštavanja trupova 
· Poznaje pravilnik o kategorizaciji mesa
	· Obavlja grubu i finu konfekciju
· Kategoriše i vrši iskoštavanje trupova 

· Vrši konfekcioniranje mesa
	· Obavlja konfekcioniranje i kategorizaciju mesa

	Pakovanje i otprema mesa


	· Navodi  različite načine pakovanjaproizvoda/ mesa

· Pojašnjava postupak vaganja i deklarisanja komada mesa

· Pojašnjava postupak rashlađivanja upakovanog mesa
· Opisuje postupak utovara upakovanog mesa u odgovarajuća prevozna sredstva


	· Primjenjuje različite  načine pakovanja mesa
· Obavlja vaganje 
· Bira odgovarajuću deklaraciju za određeno meso
· Pakuje meso u zbirnu ambalažu

· Rashlađuje upakovano meso

· Utovaruje upakovano meso u odgovarajuća prevozna sredstva
· Prati rokove upotrebe i obavještava stručno lice o njima
	· Pakuje i otprema meso


	Nusproizvodi klanja
	· Opisuje postupak sakupljanja i pravilnog odlaganja krvi

· Pojašnjava postupak sakupljanja i obrade kože donjih djelova nogu, rogova i čekinja

· Opisuje postupak obrade crijevnih kompleta
	· Obavlja sakupljanje i pravilno odlaganje krvi

· Vrši sakupljanje i obradu koža donjih djelova nogu, rogova i čekinja

· Sakuplja konsfikate i otpatke

· Obavlja sakupljanje endokrino – fermentnih djelova
	·  Sakuplja i obrađuje nusproizvode klanja




5.2. Predmetna oblast: Prerada mesa
	Sadržaji/teme
	Znanja
	Vještine
	Ishodi učenja

Polaznik/ca :

	· Zdravstvena bezbjednost hrane


	· Navodi propise o HTZ-u  pri radu u mesnoj industriji

· Objašnjava principe HACCP-a  i ISO 22000
· Definiše uzroke higijenske neispravnosti mesa

· Definiše biološke opasnosti po HACCP-u

· Definiše hemijske agense i toksine po HACCP-u
· Razlikuje pojmove: alimentarna infekcija, intoksikacija i toksikoinfekcija

· Opisuje postupke dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije u pogonima industrije mesa

· Objašnjava mjere lične i zdravstvene higijene, higijene radnog mjesta i prostorija


	· Preduzima mjere za siguran rad u skladu sa propisima higijensko-tehničke zaštite
· Primjenjuje mjere lične i zdravstvene higijene, higijene radnog mjesta i prostorija
	· Primjeni  HTZ,HASSP i Zakon o bezbjednosti hrane u 
industriji mesa 

· Vrši kontrolu ispravnosti zadužene sirovine, alata I opreme



	· Sirovine u mesarstvu 
· Pomoćne sirovine, aditivi i začini
· Formiranje i punjenje nadjeva

· Poslovi na mlinu, drobilici, kuteru i mikrokuteru


	· Pojašnjava način određivanja senzornih osobine mesa

· Opisuje promjene prilikom kvarenja mesa
· Razlikuje životinjska tkiva
· Pojašnjava postupak mljevenja mesa u  skladu sa tehnološkim recepturama

· Opisuje postupak provjere ispravnosti mašina na kojima radi 
· Pojašnjava postupak pripreme prirodnih ili vještačkih omotača za punjenje

· Poznaje zakonsku regulativu za aditive

· Priprema punilicu 

· Pojašnjava podešavanje vakuma u zavisnosti od vrste proizvoda


	· Određuje senzorne osobine mesa

· Prepoznaje promjene prilikom kvarenja mesa 
· Odabira , mjeri i primjenjuje osnovne i pomoćne sirovine po odgovarajućoj recepturi

· Priprema prirodne ili vještačke omotače za punjenje

· Priprema punilicu 

· Podešava vakum u zavisnosti od vrste proizvoda

· Podešava željene mase komada, dužinu, brzinu punjenja i kontrolu kvaliteta vara

	· Provjerava kvalitet prijemne sirovine
· Vrši formiranje i punjenje nadjeva (poluproizvoda)
· Obavlja poslove na mlinu ,drobilici za zamrznuto meso , kuteru i mikrokuteru

	· Konzervisanje mesa


	· Pojašnjava postupak  suvog  soljenja i
   vlažnog salamurenja
· Poznaje propisane temperaturne režime

	· Obavlja suvo soljenje

· Obavlja vlažno salamurenje

· Smješta poluproizvod u komoru za rashlađivanje
	 Obavlja suvo soljenje i vlažno salamurenje mesa

	· Operacije i mjerenja u mesarstvu


	· Poznaje osnovne i izvedene jedinice SI sistema u proračunima

· Mjeri masu na tehničkoj i automatskoj vagi

· Razlikuje bruto i neto masu

· Pojašnjava postupak mjerenja zapremine
· Pojašnjava postupak mjerenja temperature različitim termometrima

· Pojašnjava postupak mjerenja relativne vlažnosti vazduha i uzoraka

· Pojašnjava postupak mjerenja  stepena osušenosti

	· Mjeri masu na tehničkoj i automatskoj vagi

· Mjeri zapreminu

· Mjeri temperaturu različitim termometrima

· Mjeri relativnu vlažnost vazduha i uzoraka

· Mjeri stepen osušenosti

· Provjerava funkcionalnost mjernih sondi

· Vodi zapisnik o svakom proizvodu

· Vodi proces sazrijevanja, sušenja , dimljenja i zrenja pri različitim  parametrima u komori pri netermičkoj obradi 
· Kontroliše temperaturu u centru proizvoda za termičku obradu

· Održava komore za dimljenje, dimogeneratore i komore za zrenje čistim

· Odmjerava i predaje u magacin gotove proizvode nakon postizanja tehnološke zrelosti

	· Priprema poluproizvode za termičku i netermičku obradu

·  Kontroliše i prati parametre tehnološkog procesa
·  Određuje vrijeme završetka procesa dobijanja gotovog proizvoda pri netermičkoj i termičkoj obradi prema propisanim tehnološkim parametrima

	· Neteremicka  i termicka obrada nadjeva u omotacu i salamurenih komada mesa
· Ambalaža
(pakovanje, deklarisanje i

skladištenje) 
	· Obavlja vizuelni pregled poluproizvoda nakon tehnološke operacije punjenja i kačenja

· Kontroliše tačnost mjernih sondi

· Daje preporuke za korekciju zadatog parametra u dogovoru sa tehnologom

· Vodi zapisnik o svakom proizvodu

· Vodi proces sazrijevanja, sušenja, dimljenja i zrenja pri različitim  parametrima u komori pri netermičkoj obradi (temperatura, relativna vlažnost, brzina strujanja vazduha, količina dima)

· Kontroliše temperaturu u centru proizvoda za termičku obradu

· Održava komore za dimljenje, dimogeneratore i komore za zrenje čistim

· Odmjerava i predaje u magacin gotove proizvode nakon postizanja tehnološke zrelosti


	· Obavlja ručno parovanje, raspoređivanje na štapove

· Kači poluproizvode na atmos kolica

· Slaže konzerve u zipove
· Vrši kontrolu ispravnosti ambalažnog materijala

· Radi na mašinama za pakovanje proizvoda od mesa

· Vrši odabir odgovarajuće deklaracije

· Smješta upakovanu robu u odgovarajuće skladište
	· Pakuje, deklariše i skladišti gotov proizvod
· Kontroliše ispravnost ambalažnog materijala




5.3. Predmetna oblast: Prodaja mesa i mesnih proizvoda
	Sadržaji/teme
	Znanja
	Vještine
	Ishodi učenja

Polaznik/ca :

	· Kvantitavni i kvalitativni pregled mesa

· Skladištenje mesa i prerađevina od mesa


	· Objašnjava kvantitativan i kvalitativan način pregleda mesa

· Navodi optimalne temperature mesa prilikom prijema

· Objašnjava pravilan način skladištenja mesa i prerađevina od mesa u maloprodajnim objektima
· Navodi mjere za siguran rad u skladu sa propisima higijensko-tehničke zaštite

	· Pravilno primjenjuje kvantitativan i kvalitativan način pregleda mesa
· Navodi primjere optimalnih temperatura za različite vrste mesa prilikom prijema

· Na pravilan način  vrši skladištenje mesa i prerađevina od mesa u maloprodajnim objektima
	Vrši kontrolu ispravnosti zadužene sirovine, alata i oruđa

Prima meso i prerađevine od mesa po pratećoj dokumentaciji
Skladišti meso i prerađevine od mesa po pratećoj dokumentaciji


	· Kategorisanjemesa
· Rasijecanje mesa za maloprodaju

· Načini konfekcioniranja mesa
	· Navodi karakteristike  kategorija mesa kod različitih životinja za klanje
· Navodi različite načine konfekcioniranja mesa i njihove karakteristike 


	· Rasijeca konfekcionira i kategorizuje  svinjsko, goveđe i ovčije meso

· Rasijeca konfekcionira i kategorizuje  meso pernate živine

· 
	Rasijeca, konfekcionira i kategoriše  sve vrste mesa u prometu

	· Higijena (tjelesna, lična i higijena opreme i uređaja)
· Uređenje prodajnog prostora (način i redosled izlaganja, aranžiranje i obilježavanje) 

	· Navodi podjelu i značaj higijene 

· Opisuje način izlaganja, aranžiranja i obilježavanja mesa

· Objašnjava način izlaganja, aranžiranja i obilježavanja prerađevina od mesa

· Objašnjava značaj održavanja higijene u maloprodajnim objektima za prodaju mesa


	· Demonstrira način izlaganja, aranžiranja i obilježavanja mesa

· Demonstrira način izlaganja, aranžiranja i obilježavanja prerađevina od mesa
· Održava higijenu u maloprodajnim objektima za prodaju mesa
	Priprema prodajni prostor
Pravilno održava higijenu prodajnog prostora

	· Pojam potrošača i prodavca
· Poslovna komunikacija i bonton

· Konstruktivno rješavanje konflikata
· Pakovanje robe
	· Razlikuje mašine za rasijecanje, usitnjavanje, miješanje i oblikovanje mesa

· Razlikuje načine i sredstva za pakovanje robe

· Pojašnjava odgovarajući kodeks ponašanja za pojedine profile 
· Navodi pravila za uspješnu komunikaciju i odnos sa potrošačem

· Pojašnjava značaj verbalne i neverbalne komunikacije
· Objasni značaj sugestivne prodaje


	· Demonstrira robnu ponudu u skladu sa potrebama potrošača

· Rukuje mašinama za rasijecanje, usitnjavanje, miješanje i oblikovanje mesa
· Koristi sredstva za pakovanje robe
· Odabere ambalažni materijal, izmjeri deklariše, upakuje meso i proizvode od mesa
· Uspostavi pravilnu komunikaciju i odnos sa potrošačem
	Pravilno uslužuje potrošača

	· Načini naplate robe
	· Pojašnjava postupak obračuna novčanog iznosa za prodatu robu

· Objašnjava postupak različitih načina naplate robe


	· Vrši obračun novčanog iznosa za prodatu robu

· Pravilno koristi različite načine naplate robe
	Vrši obračun i naplatu prodate robe

	HACCP standardi I ISO 22000  I njihov znacaj                                                                                                                                                                                                                                                  
	· Navodi standarde HACCP-a I ISO 22000  u prodaji mesa i proizvoda od mesa

· Pojašnjava vođenje dokumentacije po HACCP-u I ISO 22000
	· Primjenjuje standarde HACCP-a I ISO 22000 u prodaji u prodaji mesa i proizvoda od mesa
· Vodi dokumentaciju po HACCP-u I ISO 22000
	Pravilno primjenjuje standarde HACCP-a I ISO 22000  u prodaji mesa


6. Uslovi za napredovanje i završetak programa:
6.1. Napredovanje : 

       Savladavanje jednostavnih znanja i vještina je uslov da bi se moglo preći  

       na usvajanje složenijih znanja i vještina .

       Predmetne oblasti se obrađuju prema hronološkom redu kako je navedeno 

       programom obrazovanja. 

6.2. Provjeravanje :
· U toku realizacije programa obrazovanja: 
Provjera znanja i vještina polaznika/ca vrši se nakon realizacije svake predmetne oblasti za tu predmetnu oblast.  

Provjeru znanja i vještina nakon završene predmetne oblasti polaznika/ca vrše predavači/instruktori za tu predmetnu oblast.

· Na kraju realizacije programa obrazovanja: 
Organizuje se završna provjera znanja, vještina i kompetencija  polaznika/ca. Završnu provjeru vrši Ispitni centar Crne Gore.

6. 3. Vrednovanje :

          Na završnoj provjeri znanja, vještina i kompetencija  u slučaju sticanja
          stručne kvalifikacije Mesar/ka vrednovanje se vrši na sledeći način :
· Polaznik/ca je ovladao/la svim znanjima i vještinama utvrđenim standardom  zanimanja  Mesar/ka.
· Polaznik/ca nije ovladao/la svim znanjima i vještinama utvrđenim standardom zanimanja  Mesar/ka.
Vrednovanje na završnoj provjeri nakon završetka I modula Primarana obrada  mesa vrši se na sledeći način:

· Polaznik/ca je ovladao svim znanjima i vještinama za obavljanje poslova primarne obrade mesa utvrđene standardom zanimanja Mesar/ka
· Polaznik/ca nije ovladao svim znanjima i vještinama za obavljanje poslova primarne obrade mesa utvrđene standardom zanimanja Mesar/ka
Vrednovanje na završnoj provjeri nakon II modula  Prerada mesa vrši se na sledeći način:

· Polaznik/ca je ovladao svim znanjima i vještinama za obavljanje poslova prerade mesa utvrđenim standardom zanimanja Mesar/ka
· Polaznik/ca nije ovladao svim znanjima i vještinama za obavljanje poslova prerade mesa utvrđene standardom zanimanja Mesar/ka
Vrednovanje na završnoj provjeri nakon završetka III modula Prodaja mesa i mesnih proizvoda vrši se na sledeći način:

· Polaznik/ca je ovladao svim znanjima i vještinama za obavljanje poslova prodaje mesa i mesnih proizvoda utvrđene standardom zanimanja Mesar/ka

· Polaznik/ca nije ovladao svim znanjima i vještinama za obavljanje poslova prodaje mesa i mesnih proizvoda utvrđene standardom zanimanja Mesar/ka

7. Način provjere

    Teorijska znanja polaznika/ca provjeravaju se testom.
     Praktična provjera znanja i vještina polaznika/ca vrši se na osnovu prakti-    

    čnog rada.
8. Prostor, okvirni spisak opreme i nastavna sredstva potrebna za realizaciju programa, 
Program se realizuje kod licenciranog organizatora obrazovanja odraslih. Institucija treba da ispunjava kadrovske i tehničke uslove za realizaciju teorijskog i praktičnog dijela programa: 
Za realizaciju praktičnog dijela Modula I Primarna obrada mesa:
· 2  boksa za pripremu grla za prije  iskrvarenja 

· 3 pistolja za omamljivanje grla krupne stoke
· 1 elektricna klijesta za omamljivanje jagnjadi
· 1 pneumatska klijesta za sjecenje nogu
· 9 vertikalno pokretnih i 4 nepokretne platforme koje su linijski rasporedjenje i to svaka za posebnu tehnolosku operaciju

· sterilizatori za sterilizaciju noževa
· 2 ubodne testere, jedna za sječenje grudne kosti, druga za sječenje trupa na polutke 

· 1 konvejer za prihvat unutrašnjih organa sa transportnim kolicima  
· prihvatni sto za pregled organa, 
· transportni ježevi za kačenje organa 
· komore za hladjenje iznutrica

· komora za zadržano  meso
· tusevi za pranje polutki/trupova( jedan ) sa rotirajućim prskalicama, 
· vaga na visećem kolosjeku, 
· visjeći kolosjeci,
· rasjekaone za makrokonfekciju (mašinske rotocione ili vibracione testere)
· HTZ oprema: zastitina metalna kecelja i rukavice, zastitina obuca, radno odijelo i kapa.

Klanica peradi - automatizovana linija za klanje brojlera 
· linijski konvejer za nošenje piladi za klanje 
· 1 omamljivač brojlera (električna kupka) 

· 1 surač brojlera 

- 1 mašina za čerupanje 

- 1 kružna mašina za pranje trupova zaklane živine

- 1 mašina za evisceraciju unutrašnjih organa pod vakuumom

- 1 pneumatska kliješta za odsijecanje vratova 

- 1 mašina za završno ispiranje trupova pernate živine

- 1 mašina za završnu evisceraciju

- 1 kružni linijski konvejer sa ježevima koji prolazi kroz komoru i nosi na  hladjenje trupove zaklane pernate živine

- 1 mašina za pakovanje u vakuumu rashladjenog mesa peradi

- 1 mašina za hermetičko zatvanje rashladjenih trupova peradi u plastičnoj vreći

- 1 mašina za umotavanje rashladjenog mesa peradi na posudicama 

- 4 sterilizatora za sterilizaciju noževa za klanje i konfekcioniranje

- 1 podna vaga za mjerenje, mjernog kapaciteta 2000 kg.
- 1 mašina za sječenje trupova 

- 1 rashladna komora za odlaganje iznutrica
- 1 komora za odlaganje repromaterijala(tacne, plastične vreće, folija za umotavanje).

- 1 prijemna rampa za žive životinje 

- 1 otpremna rampa 

· 3 Rasjekaone: jedna iskljucivo za meso peradi, druga za juneće, jagnjeće i treća za svinjsko meso. Svaka od njih posjeduje, rashladne komore za skladištenje organskog otpada, skladištenje repromaterijala za pakovanje i deklarisanje, mašina za pakovanje u vakuumu, mašina za deklarisanje, rashladna komora za čuvanje mesa dok čeka na ekspediciju, ekspeditivne rampe za prijem i otpremu, stolovi za svakog radnika za mikrokonfekcioniranje sa radnim površinama koje imaju perforacije kroz koje otkošteno meso pada u gajbice fiksirane u osnovi stola. Svaka rasjekaona posjeduje rotirajuće stolove za kategorisanje mesa, konvejer za odvoz uklonjenog organskog otpada, kontejnere za istu namjenu, ručni viljuškar , po jednu podnu vagu mjernog kapaciteta do 2000 kg. Alkoholni termometar, sterilizator za noževe i oštrače noževa. Potrebno je da prostorije imaju centralni sistem za pranje, čisćenje i dezinfekciju.  

Za realizaciju praktičnog dijela Modula II Prerada mesa: potreban je pristup pogonu za preradu mesa. 
Prerada  Svinjskog i miješanog mesa :

· ručni/motorni viljuškar  za prijem i dopremu sirovine 

· mašina za sječenje zamrznutog mesa ( jedna)

· kuter kolica u dovoljnim kolicinama spram kapaciteta prerade. 

· 1 kuter 

· 1 mikrokuter 
· 1 mlin za mljevenje mesa-wolf sa propratnim elementima, 
· 1 vakuum punilica

· 2 mašine za hermeticno zatvaranje omotača ( jedna za poluautomatsko , 
jedna za automatsko hermetično zatvaranje nadjeva u omotaču). 

· 1 podna vaga za mjerenje sirovina u proizvodnji, mjernog kapaciteta 2000 kg

1  prostorija za razmjeravanje zacina I aditiva za dnevne potrebe proizvodnje
Termička obrada:  komore/atmosi sa kompjuterskim upravljanjem, atmos kolica , tuneli za intenzivno hladjenje proizvoda posle termicke obrade. 
1 mašina za proizvodnju leda kapaciteta 100kg/h 

1  duplikator  na struju za kuvanje sirovine 

Netermička obrada: komore za dimljenje i komore za zrenje, komore za odrzavanje gotovog proizvoda.   
podna vaga za mjerenje gotovog proizvoda mjernog kapaciteta 2000 kg.
2. Prerada pilećeg i junećeg programa

-1 mašina za sjecenje  zamrznutih blokova mesa
-1 masina za formiranje hladnih nadjeva – kuter

- 1 mašina za dodatno usitnjavanje nadjeva – mikrokuter

- 1 mašina za mljevenje sirovine ili nadjeva do željenje granulacije – mlin ( wolf) sa propratnim elementima.

- 1 mašina za proizvodnju leda kapaciteta 100 kg/h. 

- 1 vakuum punilica za punjenje nadjeva u omotače 

- 2 mašine za hermetičko zatvaranje nadjeva u omotaču 

- 1 duplikator na struju za kuvanje 

- 1 mašina za pranje štapova na kojima se poluproizvod kači na atmos kolicima

- 1 mašina za proizvodnju mehanički separisanog mesa sa propratnim elementima

- 1 podna vaga za mjerenje sirovina u proizvodnji, mjernog kapaciteta 2000 kg

- 1 prostoriju za razmjeravanje začina i aditiva za dnevne potrebe proizvodnje

3. Vlažno salamurenje 

· 1 mašina  za formiranje salamure 

· 2 rezervoara  za prihvat salamure iz kog se pothranjuje masina za ubrizgavanje

· 3 mašine /pik injektori za vlazno salamurenje komada mesa sa propratnim elementima

· 5 mašina  za masiranje vlažno salamurenih komada mesa, kapaciteta 800 l 

· 1 mašina za rolovanje i umrežavanje salamurenih komada mesa bez kosti

· Prihvatni sudovi u kojima salamureni kodmadi mesa posle mehanicke obrade dozrijevaju do termicke obrade (kapaciteta 600 l)

· 1 podna vagu za mjerenje sirovina, mjernog kapaciteta 2000 kg

4. Suvo soljenje 

· 1 mašina za defrostaciju( odmrzavanje) zamrznutih komada mesa, kapaciteta 3600 l,koja ujedno i nakon defrostacije obavlja masinsko soljenje i masiranje komada mesa

· 1 mašina za masinsko soljenje i masiranje komada mesa prema zadatim tehnoloskim normativima, kapaciteta po 3600 l 

· Plasticni sudovi za slaganje suvo soljenih komada mesa (kapaciteta 600 l)

· 1 podna vagu za mjerenje sirovina, mjernog kapaciteta 2000 kg

· Rucni/motorni viljuškar  za manipulaciju sirovine.
5. Pakovanje gotovih proizvoda 

- rashladne komore
· 2 podne vage za mjerenje težine gotovog proizvoda 

· 2 automatske mašine za lijepljenje deklaracije sa neophodnim informacijama na gotovom proizvodu sa trakastim konvejerom

· 2 poluautomatske mašine za izradu deklaracija 

· 2 štampaca za ispisivanje informacija na pakovanju/omotaču

· 4 stone vage 

- 2 linijske poluautomatske mašine za pakovanje proizvoda u vakumu po principu termoskupljajuce folije , svaka od ove dvije linije sadrzi : 

     -Mašinu za vakuumiranje proizvoda u termoskupljajucoj foliji

     -Mašinu za potapanje tako spakovanog proizvoda u pari

     -Mašinu za susenje upakovanog proizvoda 

- 2 automatske mašine za pakovanje u vakuumu, zaštitinoj atmosferi ili aromatizovanje proizvoda, kapaciteta 1000 kg/h

- 1 sistem gasovoda za transport i čuvanje zaštitinih gasova do mašine za pakovanje 

- 1 automatska masina za sjecenje gotovog proizvoda na listice sa transportnim konvejerom do mašine za pakovanje istih  i porciomatom 

- magacin za skladištenje ambalažnih materijala i ambalaže

- skladištni sudovi gotovih proizvoda (kapaciteta 600 l)

Za realizaciju praktičnog dijela Modula III Prodaja mesa i mesnih proizvoda:
potreban pristup maloprodajnom objektu za prodaju mesa i prerađevina od mesa. 
· 1 rampa i vaga za prijem mesa i proizvoda od mesa 

· 1 komora za smještanje mesa u okačenom stanju na kukama za meso

· 1 komora za smještanje svežeg konfekcioniranog rashladjenog mesa u kartonskoj ambalaži

· 1 komora za smještanje zamrznutog mesa u kartonskoj ambalaži

· 1 pripremno odjeljenje ( sto podrazumijeva sto za konfekcioniranje krupnih komada, sterilizator za noževe I oštrače istih, mlin sa pratećim elementima, mješalica za formiranje nadjeva za roštilj meso, mašina za oblikovanje roštilj mesa)

· 2 vage sa štampačima za deklaracije 

· Zamrzivaci za mrzlo meso

· rashladne vitrine za svježe meso, rashladne vitrine za proizvode od mesa.

· fiskalna kasa za naplatu kupljenih proizvoda 

9. Izvođači programa
Za izvođenje I Modula Primarna obrada mesa:
Visoka stručna sprema iz oblasti prehrambrene tehnologije, veterine sa 240 ECT kredita (sa radnim iskustvom od 3 godina na ovim poslovima), 
obučeni majstor/mesar sa najmanje 5 godina radnog iskustva na ovim poslovima.
Za izvođenje II Modula Prerada mesa:

Visoka stručna sprema iz oblasti prehrambrene tehnologije sa 240 ECT kredita ( sa radnim iskustvom od 3 godina na ovim poslovima),
obučeni majstor/mesar sa najmanje 5 godina radnog iskustva na ovim poslovima.

Za izvođenje III Modula Prodaja mesa i mesnih proizvoda:

Visoka strucno sprema iz oblasti prehrambrene tehnologije sa 240 ECT kredita ( sa radnim iskustvom od 3 godina na ovim poslovima),
obučeni majstor/mesar sa najmanje 5 godina radnog iskustva na ovim poslovima.

Za predavače i instruktore potreban je andragoško – didaktičko – metodički  osposobljen kadar za rad sa odraslim polaznicima.
10. Povezanost sa drugim kvalifikacijama i mogućnost napredovanja
a) Povezanost sa drugim kvalifikacijama 
b) Mogućnost napredovanja 
Uputstvo za trenera

Za realizaciju praktičnog dijela programa

Upoznavanje polaznika/ca sadržajem, ciljevima i ishodima programa obrazovanja/modulima za osposobljavanje za zanimanje Mesar/ka
I MODUL PRIMARNA OBRADA MESA
1. Upoznavanje polaznika/ca sa radnim prostorom – objektima za proizvodnju mesa - klanice 
2.  Organizacija radnog mjesta 

· priprema radnog prostora

· priprema predmeta za rad
· priprema sredstava za rad
3. Osposobljavanje polaznika/ca za primjenu mjera za bezbjednost hrane
Demonstracija:

· Postupka primjene mjera HTZ, HASSP, ISO 22000  i Zakona o bezbjednosti  hrane u mesarstvu
     Praktičan rad polaznika/ca: 

·  Primjenjuje  mjere  HTZ, HASSP, ISO 22000 i Zakona o bezbjednosti hrane u mesarstvu
4. Osposobljavanje polaznika/ca za prijem grla krupne stoke i živine
Demonstracija:

· Postupka prijema grla krupne stoke i živine
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši prijem krupne stoke i živine
5. Osposobljavanje polaznika/ca za proces klanja krupne stoke i živine 
Demonstracija:

· Postupka klanja krupne stoke
· Postupka klanja živine
Praktičan rad polaznika/ca: 

· Kolje krupnu stoku
· Kolje živinu 
6. Osposobljavanje polaznika/ca za pripremu trupova i unutrašnjih organa za veterinarski pregled
Demonstracija:

· Postupka pripreme trupova i unutrašnjih organa za veterinarski pregled
     Praktičan rad polaznika/ca: 

·  Priprema trupove i unutrašnje organe za veterinarski pregled
7. Osposobljavanje polaznika/ca za procses hlađenja mesa
Demonstracija:

· Postupka hlađenja mesa
     Praktičan rad polaznika/ca: 

·  Primjenjuje  postupak hlađenja mesa
8. Osposobljavanje polaznika/ca za konfekcioniranje i kategorizaciju rashlađenog mesa krupne stoke i živine 
  Demonstracija:

· Postupka konfekcioniranja i kategorizacije mesa
        Praktičan rad polaznika/ca:
· Vrši konfekcioniranje i kategorizaciju mesa
9. Osposobljavanje polaznika/ca za pakovanje i otpremu mesa
Demonstracija:

· Postupka pakovanja mesa
· Postupka otpreme mesa
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši pakovanje mesa
· Vrši otpremu mesa
10. Osposobljavanje polaznika/ca za sakupljanje i obradu nusproizvoda klanja 
 Demonstracija:

· Postupka sakupljanja nusproizvoda klanja
· Postupka obrade nusproizvoda klanja
 Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši sakupljanje nusproizvoda klanja
· Primjenjuje postupak obrade nusproizvoda  klanja

II MODUL PRERADA MESA
11. Upoznavanje polaznika/ca sa radnim prostorom – objektima za preradu mesa 
12.  Organizacija radnog mjesta 

· priprema radnog prostora

· priprema predmeta za rad
· priprema sredstava za rad
13. Osposobljavanje polaznika/ca za primjenu mjera za bezbjednost hrane
Demonstracija:

· Postupka primjene mjera HTZ, HASSP, ISO 22000  i Zakona o bezbjednosti hrane u mesarstvu
     Praktičan rad polaznika/ca: 

·  Primjenjuje  mjere  HTZ, HASSP, ISO 22000  i Zakona o bezbjednosti hrane u mesarstvu
14. Osposobljavanje polaznika/ca za provjeru kvaliteta prijemne sirovine
Demonstracija:

· Postupka provjere kvaliteta prijemne sirovine
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši provjeru kvaliteta prijemne sirovine
15. Osposobljavanje polaznika/ca za suvo soljenje i vlažno salamurenje mesa
Demonstracija:

· Postupka suvog soljenja mesa
· Postupka vlažnog salamurenja mesa
Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši suvo soljenje mesa
· Vrši vlažno salamurenje mesa
16. Osposobljavanje polaznika/ca obavljanje poslova na mlinu, drobilici za zamrznuto meso, kuteru i mikrokuteru
Demonstracija:

· Postupka mljevenja mesa na mlinu
· Postupka obrade mesa na drobilici
· Postupka obrade mesa na kuteru
· Postupka obrade mesa na mikrokuteru
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši mljevenje mesa na mlinu
· Vrši obradu mesa na drobilici
· Vrši obradu obradu mesa na kuteru
· Vrši obradu mesa na mikrokuteru
17. Osposobljavanje polaznika/ca za formiranje i punjenje nadjeva
Demonstracija:

· Postupka formiranja i punjenja nadjeva u omotače 
     Praktičan rad polaznika/ca: 

·  Vrši formiranje i punjenje nadjeva u omotače 
18. Osposobljavanje polaznika/ca za pripremu poluproizvoda za termičku i netermičku obradu mesa 
  Demonstracija:

· Postupka pripreme poluproizova za termičku obradu mesa
· Postupka pripreme poluproizvoda za netermičku obradu mesa
        Praktičan rad polaznika/ca:

· Vrši pripremu poluproizoda za termičku obradu mesa
· Vrši pripremu poluproizvoda za netermičku obradu mesa
19. Osposobljavanje polaznika/ca za kontrolu i praćenje parametara tehnološkog procesa
Demonstracija:
· Postupka kontrole i praćenja parametara tehnološkog procesa
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši kontrolu i prati parametre tehnolološkog procesa
20. Osposobljavanje polaznika/ca za određivanje vremena završetka procesa dobijanja gotovog proizvoda
 Demonstracija:

· Postupka određivanja vremena završetaka dobijanja gotovog proizvoda pri netermičkoj obradi
· Postupka određivanja vremena završetaka dobijanja gotovog proizvoda pri termičkoj obradi

 Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši određivanje vremena završetka dobijanja gotovog proizvoda pri netermičkoj obradi
· Vrši određivanja vremena završetaka dobijanja gotovog proizvoda pri termičkoj obradi

21. Osposobljavanje polaznika/ca za pakovanje, deklarisanje i skladištenje gotovog proizvoda
 Demonstracija:

· Postupka pakovanja gotovog proizvoda

· Postupka deklarisanja gotovog proizvoda

· Postupka skladištenja gotovog proizvoda

 Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši pakovanje gotovog proizvoda

· Vrši deklarisanje gotovog proizvoda

· Vrši skladištenje gotovog proizvod
III MODUL PRODAJA MESA I MESNIH PROIZVODA
22. Upoznavanje polaznika/ca sa radnim prostorom – objektima za prodaju mesa i mesnih proizvoda
23.  Organizacija radnog mjesta 

· priprema radnog prostora

· priprema predmeta za rad
· priprema sredstava za rad
24. Osposobljavanje polaznika/ca za primjenu mjera za bezbjednost hrane
Demonstracija:

· Postupka primjene mjera HTZ, HASSP i Zakona o bezbjednosti hrane u mesarstvu
     Praktičan rad polaznika/ca: 

·  Primjenjuje  mjere  HTZ, HASSP i Zakona o bezbjednosti hrane u mesarstvu
25. Osposobljavanje polaznika/ca za prijem i skladištenje mesa i prerađevina od mesa
Demonstracija:

· Postupka prijema mesa i prerađevina od mesa
· Postupka skladištenja mesa i prerađevina od mesa
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši  prijem mesa i prerađevina od mesa
· Vrši skladištenje mesa i prerađevina od mesa
26. Osposobljavanje polazninika/ca za rasijecanje, konfekcioniranje i kategorisanje svih vrsta mesa u prometu
Demonstracija:

· Postupka rasijecanja različitih vrsta mesa
· Postupka konfekcioniranja različitih vrsta mesa

· Postupka kategorisanja različitih vrsta mesa
Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši rasijecanje različitih vrsta mesa
· Vrši konfekcioniranje različitih vrsta mesa

· Vrši kategorisanje različitih vrsta mesa
27. Osposobljavanje polaznika/ca za pripremanje prodajnog prostora
Demonstracija:

· Postupka pripremanja prodajnog prostora
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Vrši pripremanje prodajnog prostora
28. Osposobljavanje polaznika/ca za usluživanje potrošača
Demonstracija:

· Postupka usluživanja potrošača
     Praktičan rad polaznika/ca: 

·  Vrši usluživanje potrošača
29. Osposobljavanje polaznika/ca za obračun i naplatu prodate robe 
  Demonstracija:

· Postupka obračuna i naplate prodate robe
        Praktičan rad polaznika/ca:

· Vrši obračun i naplatu prodate robe
30. Osposobljavanje polaznika/ca za primjenu HACCP-a u prodaji mesa
Demonstracija:
· Postupka primjene mjera HACCP-a u prodaji mesa
     Praktičan rad polaznika/ca: 

· Primjenjuje mjere HACCP-a u prodaji mesa
31. Osposobljavanje polaznika/ca za primjenu mjera zaštite na radu i zaštite životne sredine
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