/ трећи разред/

ИСПИТНА ПИТАЊА за ванредне ученике образовног профила:

МЕСАР - оглед

Предмет :  “ПРЕРАДА МЕСА  ” 
1. Методе конзервисања меса
2.  Сољење и саламурење меса
3.  Димљење меса
4.  Сушење меса
5.  Конзервисање меса дејством високих температура /печење,кување,пржење,../
6.  Зачини и додатни састојци
7.  Адитиви
8.  Омотачи-природни и вештачки
9.  Категоризација меса и масног ткива за кобасичарске производе
10.  Подела кобасица
11.  Представници куваних кобасица и технолошки процес производње
12.  Представници барених кобасица и технолошки процес производње
13.  Представници ферментисаних кобасица и технолошки процес    производње
14.  Технолошки процес производње свежих кобасица
15.  Услови које морају да испуњавају поједине групе кобасица по Правилнику о квалитету уситњеног меса, полупроизвода од меса и производа од меса
16.  Врсте и карактеристике сувомеснатих и димљених производа
17.  Димљени производи-представници и технолошки поступак добијања
18.  Сувомеснати производи-представници и технолошки поступак добијања
19.  Услови које морају да испуњавају поједине групе сувомеснатих и димљених производа
20.  Појам, својства и представници сланине
21.  Производња суве и печене сланине
22.  Производња куване и сирово сољене сланине
23.  Услови које морају да испуњавају поједине групе сланина
24.  Класирање и припрема масног ткива за топљење
25.  Топљење масног ткива сувим поступком
26.  Топљење масног ткива влажним поступком
27.  Обрада масти, складиштење и промене масти током складиштења
28.  Подела конзерви према технолошком процесу производње
29.  Конзерве од меса у комадима; Конзерве од меса у сопственом соку
30.  Конзерве од уситњеног меса; Кобасице у конзерви; Јела од меса у конзерви
31.  Врсте материјала за паковање свежег меса, производа од меса и прерађевина од меса
32.  Начини паковања; Паковање у модификованој атмосфери и вакууму
33.  Принципи, начини  и редослед излагања прерађевина од меса према врстама и категоријама у расхладним витринама
34.  Аранжирање, декларисање, обележавање, сечење, нарезивање, паковање, мерење и продаја
*** ПРАКТИЧНА НАСТАВА :
· Оверен упут школе o обављању праксе  + 

· Дневник рада + 

· Важећа Санитарна књижица
  *** РАДНИ ЗАДАТАК :  

· Искоштавање и расецање меса домаћих животиња и

              пернате живине за клање на основне делове

ПРЕПОРУЧЕНА ЛИТЕРАТУРА:   

· Књига: „ПРЕХРАМБЕНА ТЕХНОЛОГИЈА ЗА МЕСАРЕ за II и III разред“ – Радомир Радовановић и Душан Чавошки

· Правилник : ″ПРАВИЛНИК О КВАЛИТЕТУ УСИТЊЕНОГ МЕСА, ПОЛУПРОИЗВОДА ОД МЕСА И ПРОИЗВОДА ОД МЕСА″ (″Сл. гласник РС″, бр. 31/2012 и 43/2013)

КОНСУЛТАЦИЈЕ :  са предметним професорима у школи, по истакнутом распореду
ИСПИТ: 

· Прво се полаже практични део испита у  панглерају кланице или прераде  меса, 

 а након тога усмени  део  испита, пред Комисијом у школи.

***  На испит доћи по ХТЗ и HACCP-u – Законски прописаним мерама за хигијену месара,  

          и  ОБАВЕЗНО понети :

· ЧИСТУ, ИСПЕГЛАНУ БЕЛУ РАДНУ УНИФОРМУ (одело), 

· КЕЦЕЉУ, КАПУ, НОЖ, ЧАНТРУ, БЕЛЕ ГУМЕНЕ ЧИЗМЕ или КЛОМПЕ
· ОБРИЈАНИ, ОШИШАНИ, СКУПЉЕНЕ КОСЕ, БЕЗ НАКИТА, 

· са  ОВЕРЕНИМ Упутом о одрађеној пракси и 

· Дневник рада – попуњен и оверен 

· Важећу Санитарну  књижицу. 

