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Priprema razl ičite vrste t i jesta i  od

njega obl ikuje kruh,  peciva i  ostale

pekarske proizvode.  Pekar  proizvodi

kruh i  peciva od brašna razl ičit ih

žitarica i  ostal ih  sastojaka kao što su

sol,  voda,  kvasac i  s l .  Da bi  se ispekao

kruh i l i  peciva,  potrebno je  najpri je

pripremiti  smjesu od navedenih

sastojaka pri  čemu se,  uz pomoć

pekarskih pomagala,  kontrol ira  sastav

smjese i  kol ičina svakog sastojka.

Sl jedeći  korak je  ručno i l i  strojno

miješanje i  obl ikovanje t i jesta,  a  potom

se vrši  nadzor  nad procesom dizanja

ti jesta pri je,  al i  i  za  vri jeme pečenja.  Po

završetku pečenja,  gotovi  pekarski

proizvodi  se vade iz  vel ikih peći  uz

pomoć specijalnih pekarskih lopata,

slažu se u  košare i  prevoze do prodajnih

mjesta.
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Obavlja  poslove klanja stoke i

rasi jecanja mesa,  obrađuje pojedine

dijelove,  obavlja  kategorizaci ju  mesa,

prerađuje ga i  proizvodi  mesne

prerađevine.  Posao mesara ukl jučuje

preuzimanje stoke za klanje,

omamlj ivanje i  klanje,  rasi jecanje trupa,

obradu pojedinih di jelova mesa,

razvrstavanje mesa,  proizvodnju

svježeg mesa,  suhomesnatih proizvoda,

masti ,  kuhanih i  s irovih salamura i  dr.

Mesar također kupuje meso,  priprema

ga za prodaju i  prodaje ga.  Izuzetno je

važno pridržavanje i  provođenje

higi jenskih postupaka te prepoznavanje

i  saniranje nepoželjnih promjena na

mesu.  Mesar također popunjava

dokumentaci ju  vezanu uz držanje i

skladištenje mesa i  mesnih

prerađevina,  vode dokumentaci ju  o

proizvodnji ,  obradi  mesa i  mesnih

prerađevina te izdaje račune i

izračunava ci jenu pri  prodaji  mesa i

prerađevina.  U svom radu također

rukuje razl ičit im strojevima i  alatima te

brine o  nj ihovu održavanju.
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