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1. UVOD

1.1. NAZIV 1 OPIS NATJECATELJSKE DISCIPLINE

1.1.1. NAZIV NATJECATELJSKE DISCIPLINE
SLASTICARSTVO

1.1.2. OPIS VEZANIH KVALIFIKACIJA, ZANIMANJA I RADNIH MJESTA

U disciplini SlastiCarstvo mogu se natjecati ucenici koji se obrazuju za stjecanje sljedecih kvalifikacija: slasticar i
hotelijersko-turisticki komercijalist:

Kljuéni poslovi

Profesionalni slasti¢ar stru¢njak je koji posjeduje Siroku paletu vjestina potrebnih za samostalno obavljanje razlicitih
poslova potrebnih za izradu razlicitih vrsta slastica i deserata koji mogu biti hladni, topli i ledeni deserti i slastice.
Profesionalni slasticar izraduje slatka i slana jela od razlicitih vrsta tijesta, biskvitnih smjesa, razlicitih vrsta krema,
konditorske proizvode od ¢okolade i Secera, kolace, torte, minjone, kekse, slastice za razlicite prigode pogodne za
posluzivanje u hotelima i restoranima kao i za prodaju u specijaliziranim trgovinama. To podrazumijeva poslove od
narucivanja robe, skladistenja robe i gotovih i polugotovih proizvoda, pripreme namirnica, sirovina i materijala za
razlicite slastice, do pravilne obrade, izrade konacnog trazenog proizvoda i primjerenog posluZzivanja ili pakiranja.
Slasticar treba znati pravilno pratiti recepturu i postivati koli¢ine navedene u njoj, kao i poznavati sustav mjernih jedinica i
po potrebi preracunavati mjerne jedinice i prilagodavati koli¢ine u receptu prema potraznji. Mora znati tehnologiju
pripremanja i mo¢i to¢no odrediti koji je tehnoloski postupak potreban zaizradu traZene slastice. To ukljucuje pravilan
odabir namirnica, pravilnu obradu, pravilno koriStenje uredaja i opreme, primjeren tehnoloski postupak za izradu
slastica, oblikovanje, pecenje, rezanje, slaganje te njihovo primjereno posluzivanje ili pakiranje. Vodi rac¢una o kvaliteti
1 higijeni namirnica. Treba biti osposobljen za biljezenje podataka za dnevni obracun iskoristenih namirnica za izdane
slastice, kontrolu skladista i zaliha te sposoban za naru¢ivanje potrebnih namirnica. Brine o odrzavanju strojeva, uredaja i
ostale opreme i pribora u slasti¢arnici kao i o osobnoj higijeni i higijeni radnog prostora. Tijekom cijelog radnog procesa
primjenjuje pravila zastite na radu. Profesionalni slasticar treba posjedovati dozu umjetnickog talenta i osjecaj za
gastronomiju kao i sposobnost u¢inkovitog i ekonomi¢nog rada u odredenom vremenskom rasponu, financijskom proracunu i
prehrambenim ogranicenjima.

Vjestine

Uz obavezno teoretsko znanje slasti¢ari moraju posjedovati Siroku paletu vjestina za uspjesan rad u slasticarstvu. Prije
svega treba poznavati namirnice koje se najceS¢e koriste u proizvodnji i njihova svojstva. Vjestine koje slasticari trebaju
posjedovati jesu: odabir i priprema namirnica, odabir tehnologije pripremanja za svaku komponentu slastice ili deserta.
Izrada svih dijelova slastice i odabir nacina posluzivanja ovisno o vrsti radnog mjesta ili objekta u kojem se izraduju
(hotel, restoran, obrtnicka radionica) i prigodi za koju se izraduju. Vjestine sigurnog i pravilnog rukovanja strojevima,
uredajima i ostalim aparatima. Sposobnost u¢inkovitog i ekonomicnog rada, postizanje rezultata unutar odredenih
vremenskih okvira, proracuna i prehrambenih ogranicenja neizbjezne su vjestine koje slasticari trebaju imati. Isto tako,
ocekuje se da slasticar poznaje pravila posebnih rezima prehrane (slastice za dijabeticare, vegetarijance, vegane,
bezglutenske slastice).

Vjestine komuniciranja neophodne su, osobito kod rada s klijentima pri odgovaranju na upite, primanju narudzbi, pruzanju
savjeta i promocije proizvoda objekta u kojem radi kao i zbog konstruktivne suradnje s ostalim djelatnicima i timskog
rada. Sposobnost rada na vlastitu inicijativu, kreativnost pri koriStenju namirnica, kod nacina izrade, nacina prezentacije
i dekoriranja slastica i deserata su vrlo pozeljne vjestine. Pri izradi slasticarskih i konditorskih proizvoda osim
kreativnosti posebne su vjestine potrebne za izradu razlicitih dekoracija od ¢okolade, Se¢erne mase, rad sa Se¢erom
(lijevani, puhani Secer, karamel, krokanti, isomalt, pastillage, fondan). PoZeljna je osobina zelja za stalnim razvojem i
ucenjem novih vjestina, pra¢enje trendova i uvodenje noviteta u proizvodnju i ponudu slastica.
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Specifi¢nosti struke

Slasti¢ar svoj posao obavlja ve¢inom u stoje¢em polozaju, u zatvorenim prostorijama. Pri radu
Cesto je izlozen povisenim temperaturama, pari i vlazi, razlicitim mirisima te buci strojeva i
uredaja. Kako bi mogao uspjesno obavljati posao u navedenim uvjetima, mora biti primjereno tjelesno razvijen i u stanju
podnositi opterecenja uslijed vlage, temperaturne promjene, umjetne rasvjete i sl.

Rad se odvija u dvije, a u nekim industrijskim pogonima u tri smjene. Mora imati dobru uskladenost osjetila i pokreta,
spretne ruke i prste, razvijen smisao za oblikovanje, sposobnost razlikovanja boja, razvijen osjet opipa, okusa i mirisa jer
oni omoguc¢uju nadzor kakvoce i izgleda proizvoda. Mora biti svjestan vaznosti osobne higijene i higijene radnog prostora.
Vazna je sposobnost rada u timu uz konstruktivnu komunikaciju.

Radno okruzenje

Mjesto rada slastiCara obrtnicke su radionice, ugostiteljske i hotelijerske slasticarne visoke klase i kategorizacije,
industrijski pogoni za proizvodnju konditorskih proizvoda i slatkiSa te ostali objekti koji pruzaju ugostiteljske usluge. Rad
u slasticarni dinamican je i Cesto vrlo stresan. SlastiCar treba biti sposoban brzo se prilagoditi radnom okruzenju i ukljuciti
se u postojecu organizaciju rada. Radne prostorije i uvjeti rada razlikuju se ovisno o vrsti objekta u kojem se nalaze.
Radne prostorije trebaju biti Ciste, prostrane, osvijetljene prirodnom ili umjetnom rasvjetom. U njima je uglavnom
povisena temperatura, ispunjene su razli¢itim mirisima i bukom elektri¢nih strojeva. Za vrijeme rada slasti¢ari nose bijelu
radnu odjecu, obucu i kapu kako bi se zadovoljili strogi sanitarno higijenski kriteriji prema HACCP standardima za
ugostiteljstvo i uvjeti industrijske i obrtni¢ke proizvodnje.

Vaznost pracenja trendova

Trendovi u slasti¢arstvu podlijezu promjenama kao i sve ostalo. Stoga je izrazito vazno da profesionalni slasti¢ar bude
spreman pratiti i uvoditi novine u skladu s trendovima na trzistu i prilagodavati nacine koriStenja namirnica, proizvodnje,
plasiranja na trziste ili posluzivanja. Da bi to mogao, slasticar treba konstantno ulagati u sebe, dodatno se usavrSavati,
stjecati nova znanja i vjestine te raditi na konceptu cjelozivotnog ucenja u struci. Spremnost na prihvacanje i primjenu
novih tehnoloskih rjesenja i visoko standardizirane opreme za rad, novih na¢ina obrade namirnica i prezentiranja slastica,
konstantno ucenje i usvajanje novih znanja danas je jedna od najvaznijih osobina koja se trazi u svijetu slastiCarstva.

1.2. SADRZAJ, RELEVANTNOST I VAZNOST OVOG
DOKUMENTA

Ovaj dokument sadrzi tehnicki opis natjecateljske discipline u strukovnom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.

Tehnicki opis i specifikacija standarda mogu se djelomic¢no ili potpuno naslanjati na specifikacije standarda WorldSkills
International i WorldSkills Europe organizacije.

Svi sudionici natjecanja — mentori, natjecatelji, prosudbena povjerenstva, Skolska, medusektorska i organizacijska
povjerenstva skola domacina trebaju biti dobro upoznati s ovim dokumentom.

1.3. POVEZANI DOKUMENTI

Osim Tehnic¢kog opisa potrebno je koristiti se sljede¢im dokumentima:

e dokument Novi model natjecanja ucenika strukovnih skola
e Pravila i procedure za organizaciju i provedbu natjecanja ucenika strukovnih skola
e mrezne i druge resurse Agencije za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.
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2. SPECIFIKACIJA STANDARDA
NATJECATELJSKE DISCIPLINE

2.1. OPCE NAPOMENE VEZANE UZ SPECIFIKACIJU
STANDARDA NATJECATELJSKE DISCIPLINE

Specifikacija standarda specificira znanje, razumijevanje i specifi¢ne vjestine koje podupiru najbolju praksu u tehnickoj
i strukovnoj izvedbi. Specifikacija standarda trebala bi odrazavati zajedni¢ko globalno razumijevanje o tome §to za
gospodarstvo i poslovanje predstavlja odredena natjecateljska disciplina i s njome povezano radno mjesto i zanimanje.

Svako natjecanje u vjeStinama trebalo bi, u onoj mjeri u kojoj je to moguce, odrazavati najbolju praksu kao to je opisano
u specifikacijama standarda. Specifikacije standarda stoga vodilja za potrebnu edukaciju i pripremu za natjecanje u
vjestinama.

Na natjecanju u vjestinama ocjena znanja i razumijevanja provest ¢e se kroz vrednovanje i bodovanje izvedbe. Nece se
provoditi zaseban test znanja i razumijevanja.

Specifikacija standarda podijeljena je na zasebne cjeline. Svakoj cjelini dodijeljen je udio (postotak) u zbroju bodova
kako bi ukazao na relevantnu vaznost unutar specifikacije standarda. Zbroj svih bodova iznosi 100.

Shema za dodjelu bodova i zadatak za natjecanje ocijenit ¢e samo one vjestine koje su uklopljene u specifikaciju
standarda. Odrazavat ¢e specifikaciju standarda u najSirem moguc¢em obujmu koji dozvoljavaju ogranicenja natjecanja u
vjestinama.

Shema za dodjelu bodova i zadatak za natjecanje pratit ¢e raspodjelu bodova unutar specifikacije standarda do mjere u
kojoj je to izvedivo u praksi. Dopustena je varijacija od 5 posto, pod uvjetom da to ne mijenja tezinski faktor dodijeljen
specifikacijom standarda.

2.2. SPECIFIKACIJA STANDARDA  NATJECATELJSKE
DISCIPLINE

CJELINA 5ELATIVNI UDIO U

1 | Organizacija posla i samostalno upravljanje 12

Pojedinac treba poznavati i razumjeti:
® cjelokupan radni proces moderne slasti¢arnice

organizaciju rada ugostiteljskog objekta

nacine koriStenja i odrzavanja uredaja i opreme u slasti¢arnici

popis slastica za razlicite prigode u skladu s proracunom

tradicionalne slastice Hrvatske po regijama, kao i najpoznatije slastice
svjetskih kuhinja

plan nabave potrebnih namirnica prema planu proizvodnje i vrsti prigode
nutritivna svojstva namirnica i utjecaj tehnoloskih postupaka na njih
nacine prilagodbe koli¢ina u recepturi ovisno o potraznji

osnovne principe kombiniranja namirnica za postizanje optimalnih
rezultata i rjeSavanje poteskoca kada rezultati nisu prema planu

® sezonske namirnice za izradu slastica i deserata prema godisnjem dobu,
dostupnosti, troskovima, njihovo skladistenje i namjena
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e zamjenske namirnice u slucaju prehrambenih ogranicenja i alergija

® kombinirati boje, okuse i teksture

®  kreativno i umjetnicki sloziti slasticu

® vaznost smanjenja otpada i odrzivo rukovanje otpadom

® vaznost u¢inkovitog timskog rada i u¢inkovite komunikacije unutar tima i
s gostima, kupcima

® rjesavanje neocekivane situacije i zahtjeva

® uspjesno upravljanje vremenom

e pravila vezana za zdravlje, sigurnost i zastitu okolisa

e potrebu stalnog ucenja i stjecanja novih vjestina kako bi se pratili novi

trendovi u slastiCarstvu

® vaznost o¢uvanja i pripreme tradicionalnih slastica i njihovog brendiranja
u gastronomskoj ponudi i vaznost koriStenja lokalnih namirnica u pripremi
tradicionalnih slastica.

Pojedinac ¢e biti u stanju:
® pratiti nove trendove u struci i nove tehnike rada
primjenjivati pravila o zastiti zdravlja i sigurnosti na radnom mjestu
koristiti opremu na siguran nacin i prema uputama proizvodaca
upotrebljavati ekoloske standarde razvrstavanja otpada
prema svim dobrima radnog okruzenja odnositi se s paznjom
ispunjavati obveze iz svoje djelatnosti, postupati prema pravilima struke, s
povecanom paznjom i obi¢ajima dobrog gospodarstvenika
svu opremu i namirnice Koristiti racionalno
odrzavati ¢istocu 1 sigurnost
procijeniti vrijeme i sredstva potrebna za rad
otkloniti sve konfliktne situacije
prilagoditi radne metode nepredvidenim situacijama
biti koristan, uéinkovit i konstruktivan ¢lan tima
unapredivati vlastita znanja i sposobnosti
planirati prioritete u radu prema raspolozivom vremenu
koristiti sastojke i namirnice ekonomi¢no i smanjiti koli¢inu otpada
naruciti robu i sirovine za planirani rad
pokazati kreativnost u kreiranju ponude i inovativnost u dizajnu i
tehnikama rada
raditi prema uputama nadredene osobe ili poslodavca
profesionalno i u¢inkovito reagirati na neocekivane situacije i zahtjeve
koristiti zamjenske ili druge sli¢ne sastojke u nedostatku odgovarajucih
koristiti zamjenske namirnice pri izradi slastica u ogranicenoj prehrani
zbog alergija i prehrambenih stilova
e prepoznati po vrsti namirnica nacine skladistenja i nacine obrade tijekom
procesa proizvodnje do finalnog proizvoda.

2 | Komunikacija i prezentacija 3
Pojedinac treba poznavati i razumjeti:
® vaznost dobre komunikacija unutar tima, s dobavljac¢ima i korisnicima
usluge
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vaznost osobnog izgleda kod pristupa i komunikacije s gostom

utjecaj promotivnih aktivnosti na razinu proizvodnje i prodaje slastica
specifinosti razlicitih vrsta i stilova pripremanja slastica i nacina
posluzivanja

nacine upravljanja viskom iskoriStenih namirnica, gotovih i polugotovih
slasti¢arskih proizvoda

osnovna kulturoloska obiljezja razli¢itih skupina ljudi radi bolje
komunikacije s gostom u svrhu prilagodbe ponude slastica.

Pojedinac ¢e biti u stanju:

komunicirati u¢inkovito s kolegama, timovima i kupcima

obratiti pozornost na vlastitu isto¢u i izgled u svakom trenutku
planirati i provoditi promociju slastica

prilagoditi ponudu slastica prigodi i kupcima

primjenjivati standarde i pravila u ugostiteljstvu pri komunikaciji s
korisnicima usluga

dati rjeSenja i smjernice o poslovima u slasti¢arni voditeljima i kolegama
predloziti rjeSenja s ciljem postizanja rezultata i unapredenja rada
slastic¢arnice

predloziti rjeSenja prenamjene viska iskoristenih namirnica, gotovih i
polugotovih slasti¢arskih proizvoda

planirati i promovirati slastice

promovirati tradicionalne slastice svoga kraja i zemlje.

3 | Zdravstvena sigurnost hrane i higijena

Pojedinac treba poznavati i razumjeti:

zakonske regulative za siguran rad u slasticarnici, pravilno i sigurno
koriStenje opreme i uredaja

pravila HACCP-a — analizu opasnosti i kontrolu kriti¢nih tocaka u radu i
poslovanju slasti¢arnice

uzroke kvarenja hrane

pokazatelje kvalitete svjezih, konzerviranih i suhih namirnica

posebne zdravstvene zahtjeve prehrane i najcesce alergene

higijenu hrane i zakonske propise vezane za proizvodnju, ponudu i prodaju
proizvoda

zakonske propise i dobru praksu vezanu uz upotrebu i odrzavanje
specijalnih alata i opreme te sigurnih metoda rada

vaznost osobne higijene i izgleda pri radu.

Pojedinac ¢e biti u stanju:

primjenjivati higijenske standard pri rukovanju i skladiStenju hrane, pri
pripremi i posluzivanju prema propisima primjenjivati pravila osobne
higijene

upravljati procesima i zahtjevima vezano za sigurnu prehranu i
informacijama o alergenima i alergijama

pripremiti ponudu s to¢nim opisom namirnica i mogucim alergenima
prepoznati i ocijeniti svjezinu namirnica

odgovoriti na neo¢ekivanu promjenu radne rutine

osigurati Cistocu radnog okruzenja i opreme prema najvisim higijenskim
standardima HACCP-a

provoditi propise o spre¢avanju nezgoda
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koristiti alate i opremu sigurno prema uputama proizvodaca
sigurno i higijenski skladistiti sve namirnice.

4 | Tijesta, nadjevi i biskvitne smjese

18

Pojedinac treba znati i razumjeti:

Siroki raspon tradicijskih, klasi¢nih i modernih slastica od svih vrsta tijesta
i biskvitnih smjesa

poznavati struénu terminologiju

koristiti se recepturom

iz recepture zakljuciti o kojoj se vrsti tijesta ili smjese radi i prema tome
odabrati pravilan tehnoloski postupak izrade i obrade namirnica

sve vrste tijesta te ih razlikovati po na¢inu pripreme i namirnicama koje se
upotrebljavaju za izradu

primjenu svih tijesta (vuceno, lijevano, domace, krumpirovo, dizano,
lisnato, lisnato dizano, prhko, prhko dizano, hrustavo, medeno) u
slasticarstvu

razli¢ite tehnike i tehnoloske postupak izrade pojedinog tijesta

nadjeve od razliCitih sastojaka i namirnica i dekoracije za svaku vrstu tijesta
tipicne slastice za svaku vrstu tijesta i tipicne slastice od biskvitnih smjesa
tradicijske slastice od pojedinih vrsta tijesta, razlicitih nadjeva i biskvitnih
smjesa

tipi¢ne slastice svjetske kuhinje

osnovne vrste biskvitnih smjesa (lagana, teska, biskvitna smjesa s
dodacima...)

nacine izrade biskvitnih smjesa

specijalne biskvitne smjese (becka, dobos, grilazna, mering, makronova...)
omyjere sastojaka u pripremi biskvitnih smjesa

tehniku izrade hladne i tople biskvitne smjese

primjenu biskvitnih smjesa u slasticarstvu

vaznost izrade elemenata za dekoraciju slastica

prehrambena ogranicenja i alergije

vaznost i primjenu novih trendova pri izradi tijesta, nadjeva i smjesa
nacine izrade, oblikovanja, pakiranja, skladiStenja i prezentiranja

razliCite prehrambene stilove i popis osnovnih namirnica karakteristi¢nih
za pojedini prehrambeni stil

vaznost pracenja trendova u primjeni novih tehnika i tehnologija u izradi
tijesta i biskvitnih smjesa

nacine upravljanja viskom iskoristenih namirnica, gotovih i polugotovih
slasticarskih proizvoda od tijesta, nadjeva i smjesa s ciljem maksimalne
iskoristivosti i smanjenja otpada

Pojedinac ¢e biti u stanju:

razlikovati vrste tijesta i smjesa po namirnicama navedenim u recepturi
prilagoditi koli¢ine namirnica u recepturi prema potraznji

odabrati tehnoloski postupak specific¢an za odredenu vrstu tijesta ili smjese
izraditi tijesto ili smjesu prema recepturi

prepoznati postupak kvalitetne izrade tijesta ili smjese

prepoznati greske u izradi tijesta i biskvitne smjese

navesti i opisati kvalitete dobrog tijesta 1 biskvitne smjese
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pokazati razlicite tehnike i postupke izrade tijesta, nadjeva i smjesa

izraditi primjeren nadjev i dekoraciju ovisno o vrsti tijesta

imenovati slastice prema vrsti tijesta i prema vrsti biskvitnih smjesa

izdvojiti 1 nabrojati tradicionalne slastice prema vrsti tijesta

izraditi biskvitne smjese prema recepturi

prepoznati razli¢ite biskvitne smjese

pokazati kvalitetnu izradu specijalnih biskvitnih smjesa

izraditi i opisati postupak kvalitetne izrade i prepoznati greske u tehnikama

izrade biskvitnih smjesa

svladati tehnike pripreme i izrade biskvitnih smjesa na topli i hladni nacin

e izraditi razliite kolace, torte, slastice i deserte raznih oblika i veli¢ina od
biskvitnih smjesa

® kreativno dekorirati i prezentirati torte i slastice od biskvitnih smjesa

® prepoznati nove trendove u izradi i prezentaciji slastica od tijesta i
biskvitnih smjesa

® izraditi razli¢ite ukrasne elemente prema vrsti tijesta, nadjeva i biskvitne

smjese

pokazati kreativnost i inovativnost uvodenjem noviteta u ponudu

voditi racuna o primjerenoj veli¢ini, tezini, kvaliteti i izgledu porcija

voditi racuna o troskovima i minimalizirati otpad

prezentirati slastice primjereno prigodi, okruzenju i stilu posluzivanja

samostalno kreirati nove slastice na temelju poznavanja namirnica i

trendova u slasticarstvu

ucinkovito kombinirati okuse, teksture i boje

® poznavati tipiCne slastice svjetske kuhinje i prepoznati od kojih vrsta tijesta
ili biskvitnih smjesa su izradene

® izraditi tradicionalne slastice od pojedinih vrsta tijesta, nadjeva i biskvitnih
smjesa

® predvidjeti i prepoznati prehrambena ogranicenja i alergije

® poznavati osnovne namirnice karakteristicne za pojedini prehrambeni stil

® izraditi slastice za pojedini prehrambeni stil ili prehrambeno ogranicenje
koriste¢i se pravilnim izborom namirnica za svaki

® prilagodavati se trendovima i primjenjivati moderna rjeSenja u izradi
slastica od razli¢itih vrsta tijesta i biskvitnih smjesa

® na kreativan i inovativan nacin prezentirati klasi¢ne slastice

e razvijati i usavrSavati postojeca znanja i vjestine te prihvacati novitete kao
poslovni izazov

® predloziti rjesenja prenamjene viska iskoriStenih namirnica, gotovih i
polugotovih slasti¢arskih proizvoda od tijesta, nadjeva i smjesa s ciljem
maksimalne iskoristivosti i smanjenja otpada

5 | Kreme, umaci, preljevi, glazure, i ocakline

18

Pojedinac treba znati i razumjeti:

vrste krema, njihovu podjelu i primjenu u slastiarstvu

tehnoloske postupke izrade pojedinih vrsta krema

nacine primjene

vrste umaka, preljeva, glazura i ocaklina te njihovu primjenu

tehnoloske postupke izrade razliCitih zelea i vo¢nih kasSica

kvalitetno izraditi sve osnovne kreme i tijekom rada znati otkloniti greske
prepoznati kvalitetno pripremljenu kremu

namjenu i izradu umaka, preljeva, glazura, Zelea i ocaklina
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izrade i posluzivanje tradicionalnih krema, preljeva i glazura
prehrambena ogranicenja i alergije

razli¢ite prehrambene stilove i popis osnovnih namirnica karakteristicnih
za pojedini prehrambeni stil

tipicne kreme i umake svjetske kuhinje

vaznost pracenja trendova u primjeni novih tehnika i tehnologija, namirnica
u izradi krema, umaka, preljeva, glazura, zelea i ocaklina

vaznost koriStenja krema, umaka, preljeva, glazura, Zelea i ocaklina za
izradu idekoraciju razliCitih slastica i deserata.

Pojedinac Ce biti u stanju:

imenovati sve vrste krema 1 postupke izrade pojedine vrste

poznavati i primjenjivati tehnike rada u pripremi svake pojedine
kreme kako bi imale pravilnu teksturu, okus i izgled

kombinirati razlicite kreme s razli¢itim biskvitnim smjesama ili tijestima
pokazati kvalitetnu izradu umaka, preljeva, glazura i ocaklina, kombinirati
ih ili spajati s drugim slasticama

poznavati i primjenjivati tehnike rada pripreme umaka

primjenjivati tehnike izrade Zelea i voénih kasSica

prepoznati greske u izradi i otkloniti ih

izraditi tradicionalne slastice od pojedinih vrsta krema, s tipi¢nim
glazurama i ocaklinama

izraditi tipi¢ne slastice od krema, umaka svjetske kuhinje

predvidjeti i prepoznati prehrambena ogranicenja i alergije kod izrade
slastica od razlicitih vrsta krema, umaka i glazura

poznavati osnovne namirnice karakteristicne za pojedini prehrambeni stil
prilagodavati se trendovima i primjenjivati moderna rjesenja u izradi
krema, umaka, preljeva, ocaklina, zelea i glazura

klasi¢ne slastice od razli¢itih krema, umaka i preljeva, s razlicitim
glazurama i ocaklinama prezentirati na kreativan i inovativan nacin i
postojeca znanja i vjestine u izradi istih razvijati i usavrSavati.

6 | Tople, hladne i ledene slastice

13

Pojedinac mora znati i razumjeti:

cijelu lepezu tradicionalnih, klasi¢nih i suvremenih vruc¢ih, hladnih i
ledenih slastica razlicitih oblika i veli¢ina

poznavati metode proizvodnje, sastojke, prezentaciju i troskove
proizvodnje

nacine posluzivanja odredenih vruéih, hladnih i ledenih slastica

raspon sastojaka koji se koriste za proizvodnju vrucih, hladnih i ledenih
slastica, vrijeme ¢uvanja i ponudu prema sezoni i troskovima

vaznost izrade ukrasnih elemenata za prezentaciju i posluzivanje toplih,
hladnih i ledenih slastica

posluzivanje vruéih, hladnih i ledenih slastica prema prigodi i na razlicite
nacine; tradicionalan, klasi¢an ili moderan nacin

upravljati otpadom pri proizvodnji i posluzivanju toplih, hladnih i ledenih
slastica

tipicne tople, hladne i ledene slastice svjetske kuhinje
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izradu, oblikovanje, pakiranje i posluzivanje tradicionalnih toplih, hladnih
i ledenih slastica

prehrambena ogranicenja i alergije

razli¢ite prehrambene stilove i popis osnovnih namirnica karakteristicnih
za pojedini prehrambeni stil

vaznost pracenja trendova u primjeni novih tehnika i tehnologija, namirnica
u izradi toplih, hladnih i ledenih slastica

nacine upravljanja viskom iskoristenih namirnica i gotovih slastica
nastalih pri izradi toplih, hladnih i ledenih slastica s ciljem maksimalne
iskoristivosti i smanjenja otpada

Pojedinac ¢e biti u stanju:

pripremati razlicite tople, hladne i ledene slastice visokog standarda
razli¢itih oblika i veli€ina

predstaviti slastice koje su higijenski pripremljene i odgovarajuce kvalitete,
teksture 1 okusa, standardnog normativa, inovativne i uravnotezene
izraditi slastice za niz razli¢itih prigoda i svecanosti, kao Sto su buffeti,
banketi, fino blagovanje, prodaja u specijaliziranim trgovinama i radnjama
ili prodaja na ulici

proizvoditi tople, hladne i ledene slastice visoke kvalitete unutar
vremenskih ogranicenja

slijediti upute, recepte i koristiti specijalizirano posude, reagirati na
nedostatak sastojaka te ih zamijeniti i nadomjestiti na odgovarajuc¢i nacin
iskoristiti viSkove i kombinirati s drugim proizvodima

koristiti metode rada prema dostupnoj opremi

izraditi tipi¢ne slastice svjetske kuhinje od toplih, hladnih i ledenih slastica
ili deserata

izraditi tradicionalne slastice od pojedinih toplih, hladnih i ledenih deserata
i slastica

predvidjeti i prepoznati prehrambena ogranicenja i alergije kod izrade
toplih, hladnih i ledenih slastica

poznavati osnovne namirnice karakteristicne za pojedini prehrambeni stil
prilagodavati se trendovima i primjenjivati moderna rjeSenja u izradi toplih,
hladnih i ledenih slastica ili deserata

klasi¢ne slastice iz skupine toplih, hladnih i ledenih slastica prezentirati na
kreativan i inovativan nac¢in

postojeca znanja i vjestine u izradi toplih, hladnih i ledenih slastica razvijati
i usavrSavati te prihvacati novitete.

predloziti rjeSenja prenamjene viska iskoriStenih namirnica i gotovih
slastica nastalih pri izradi toplih, hladnih i ledenih slastica s ciljem
maksimalne iskoristivosti i smanjenja otpada
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Pojedinac mora znati i razumjeti:
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=
worldskills
Croatia

slastice ili monoporcije i mali zalogaji, sastojke za njihovu pripremu,
tehniku izrade,oblikovanja, pakiranja i metode prezentacije i posluzivanja

® nacine primjene svih vrsta tijesta, biskvitnih smjesa, krema, glazura i
ocaklina u izradi minijatura, individualnih slastica i malih zalogaja

® nacine primjene toplih, hladnih i ledenih slastica u izradi individualnih
slastica, minijatura i malih slatkih zalogaja

® nacine i tehnike ukrasavanja minijatura, individualnih dslastica i malih
zalogaja

® specijalizirane alate i opremu u proizvodnji minijatura, individuinih slastica
i malih zalogaja

® cuvanje, pakiranje, predstavljanje i posluzivanje minijatura, individualnih
slastica, malih zalogaja

® vaznost kontrole veliine i tezine porcije i veli€ine/teZine minijatura i malih
zalogaja u komercijalnoj ugostiteljskoj ponudi

® izradu i posluzivanje tradicionalnih minijatura, individualnih slastica i
malih slatkih zalogaja.

® prehrambena ogranicenja i alergije

® razlicite prehrambene stilove i popis osnovnih namirnica karakteristi¢nih
za pojedini prehrambeni stil

e  vaznost pracenja trendova u primjeni novih tehnika i tehnologija, namirnica
u izradi minijatura, individualnih slastica, malih slatkih zalogaja

e nacine upravljanja viSkom iskoriStenih namirnica i gotovih slastica

nastalih pri izradi minijtura, individualnih slastica, malih slatkih
zalogaja s ciljem maksimalne iskoristivosti i smanjenja otpada

Pojedinac ¢e biti u stanju:

izraditi raznolike slastice i deserte klasificirane kao minijature, individualni
deserti ili monoporcije i mali zalogaji te ih prezentirati i posluzivati na
prikladan nacin

izraditi raznoliku ponudu minijatura, individualnih slastica, malih zalogaja
izraditi proizvode u kratkom vremenu, prema normativu, dosljednoj i
toc¢noj kvaliteti

izradivati minijature, pojedinacne slastice i male zalogaje na osnovu
primjene svih vrsta tijesta, biskvitnih smjesa, razli¢itih nadjeva, krema,
glazura i ocaklina

prezentirati minijature, individualne slastice, male zalogaje prema
zahtjevima trzista

koristiti specijaliziranu opremu i alat za izradu i ukraSavanje

koristiti razliCiti tehnike pri ukrasavanju

koristiti posebne tehnike izrade primjenjive za minijature, individualne
slastice, slatke male zalogaje

izraditi tradicionalne minijaturne slastice, individualne slastice i male
zalogaje

predvidjeti i prepoznati prehrambena ogranicenja i alergije pri izradi
minijatura, individualnih slastica i malih slastkih zalogaja

poznavati osnovne namirnice karakteristi€ne za pojedini prehrambeni stil
prilagodavati se trendovima i primjenjivati moderna rjeSenja u izradi,
oblikovanju, pakiranju, prezentiranju i posluzivanju minijatura,
individualnih slastica, malih slatkih zalogaja

na kreativan i inovativan nacin prezentirati i posluzivati klasi¢ne
minijature, male deserte i individualne slastice

razvijati 1 usavrSavati postojeca znanja i vjestine u izradi minijatura,
individualnih slastica i malihslatkih zalogaja te prihvacati novitete kao
poslovni izazov
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e predloziti rjeSenja prenamjene viska iskoriStenih namirnica i
gotovih slastica nastalih pri izradi minijtura, individualnih slastica,
malih slatkih zalogaja s ciljem maksimalne iskoristivosti i smanjenja
otpada
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Proizvodi od ¢okolade i Se¢era

Pojedinac mora poznavati i razumjeti:

vrste Cokolade

tehnike rada s ¢okoladom i njeno oblikovanje

temperiranje cokolade ruénom metodom ovisno o vrsti cokolade
izradu pralina i drugih konditorskih proizvoda od cokolade

e tehnike rada ovisno o zeljenom proizvodu od ¢okolade (glazura, preljev,
nadjev, ukrasni elementi od cokolade i dr.)
tehnike izrade skulptura od cokolade

vrste Secera i izrada ukrasa od Secera primjenom razli¢itih metoda i tehnika
principi proizvodnje razli¢itih osnovnih proizvoda od Secera

priprema Secernog sirupa i stupnjevi gustoce, tvrdoce i temperature

izradu razli¢itih konditorskih proizvoda od Secera (zelea, gumenih bombona,
tvrdih bombona, karamela....)

e tehnike izrade razlicitih proizvoda od Secera

e  pridrzavati se mjera sigurnosti kod rada i rukovanja s vru¢im Se¢erom
e tehnike izrade skulptura od Seéera

e potrebne informacije o prehrani i alergenima i moguée zamjene u
proizvodnji slatkiSa.

Pojedinac ¢e biti u stanju:
primijeniti pravila temperiranja za svaku vrstu cokolade
e raditi sa svim vrstama ¢okolade ( tamna, mlije¢na, bijela, ruby)
e izradivati praline, nadjeve i kreme od cokolade za praline i druge slastice
e izradivati druge konditorske proizvode (bombonijere, Cokolatine)
e umakati i prelijevati proizvode cokoladom da bi se postigao uredan i lijep
izgled
e izraditi i u¢inkovito koristiti kremu od ¢okolade i vrhnja (ganache)
e izradivati razne dekoracije i modelirati cokoladu
e pravilno topiti i zagrijavati Cokoladu
e izradivati skulpture od cokolade

e primjenjivati razlicite tehnike u izradi proizvoda, dekoracija i skulptura od
Secera (karamel, krokant, puhani i lijevani Secer, Se¢erna masa, pastillage,
fondant, nougatin)

e  koristiti zamjenu za Secer (isomalt ili magicni Secer) za izradu dekoracija za
slastice

e izradivati sirupe od Secera po stupnjevima gustoce i primijeniti ih

e izradivati bombonske proizvode (tvrdi bomboni, karamele, fondan

bomboni, gumeni bomboni, pjenasti i Zele proizvodi, marcipan, percipan i
dr.)

e izradivati Secerne otopine, ocakline, preljeve i fondan
e izradivatirazli¢ite proizvode od ¢okolade i Secera odredene tezine i velicine

e izradivati i prezentirati konditorske proizvode koriste¢i razlicite tehnike i
sastojke s obzirom na prehrambene zahtjeve

prihvatiti neocekivane situacije i prema tome planirati rad
rukovati vrué¢im predmetima te rukovati proizvodima na siguran nacin

predvidjeti i prepoznati prehrambena ogranicenja i alergije
prilagodavati se trendovima i primjenjivati moderna rjeSenja u izradi,
prezentiranju i posluzivanju proizvoda od Secera i ¢okolade

e razvijati i usavr$avati postojeca znanja i vjestine u izradi proizvoda od
¢okolade i Secera te prihvacati novitete kao poslovni izazov.

UKUPNO
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3. PRAVILA VREDNOVANJA

3.1. OPCE SMJERNICE

Ova cjelina, kao i cjelina 4, sadrzi informacije i smjernice vezane uz vrednovanje i bodovanje. Sukladno tome, primjenjuju
se Pravila za organizaciju i provedbu natjecanja ucenika strukovnih $kola.

Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih razvila je pravila vrednovanja i bodovanja na natjecanju te ¢e
ona biti predmet neprestanog razvoja i temeljitog razmatranja. Porast stru¢nosti pri ocjenjivanju utjecat ¢e na buducu
upotrebu i smjer glavnih instrumenata ocjenjivanja koji se upotrebljavaju na natjecanjima u vjestinama: shema za dodjelu
bodova, model zadatka i informaticki sustav natjecanja.

Pri ocjenjivanju na natjecanjima obic¢no se upotrebljavaju dvije metode: mjerenje i prosudba. Svako vrednovanje vrsit ¢e
se na temelju referentnih vrijednosti koje odrazavaju najbolju praksu u gospodarskoj djelatnosti. Pravila bodovanja
moraju ukljuivati referentne vrijednosti te slijediti tezinski faktor unutar specifikacije standarda. Model zadatka predmet
je vrednovanja za natjecanje u vjestini te takoder slijedi specifikaciju standarda. Informaticki sustav natjecanja omogucuje
pravovremen i to¢an unos podataka te sluzi kao sve znacajnija podrska.

Sl e e = Verzija: 1.0
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4. PRAVILA BODOVANJA

4.1. OPCE SMJERNICE

Ova cjelina opisuje ulogu i mjesto pravila bodovanja te nacin vrednovanja i vrednovanja rada natjecatelja prikazanog
kroz model zadatka i procedure za vrednovanje.

Pravila bodovanja osnovni su instrument na natjecanjima jer povezuju vrednovanja sa standardima koji predstavljaju
vjestinu koja se provjerava. Osmisljeni su tako da se bodovi dodjeljuju za svaki element vrednovanja izvedbe natjecatelja
u skladu s relativnim udjelom u specifikaciji standarda.

Na temelju relativnog udjela naznacenog u specifikaciji standarda i pravilima bodovanja utvrduju se parametri za izradu
modela zadatka.

Pravila bodovanja razvija radna skupina koja razvija i model zadatka. Konac¢na pravila bodovanja i model zadatka mora
odobriti Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih. Kod izrade zadatka za natjecanje potrebno je ukljuciti
i gospodarstvenike.

Odobrena pravila bodovanja moraju biti unesena u informaticki sustav natjecanja barem osam tjedana prije natjecanja i
to putem standardne tablice informati¢kog sustava natjecanja ili na drugi dogovoreni nacin.

4.2. KRITERIJI VREDNOVANJA

Glavna odrednica pravila bodovanja jesu kriteriji vrednovanja, koji proizlaze iz modela zadatka. U nekim natjecanjima u
vjestinama kriteriji vrednovanja bit ¢e slicni naslovima cjelina u specifikaciji standarda; u drugima ¢e biti potpuno
drugaciji. Obi¢no ima pet do devet kriterija vrednovanja. Bez obzira na to podudaraju li se naslovi, pravila bodovanja
moraju se temeljiti na relativnom udjelu u specifikaciji standarda.

Kriterije vrednovanja odreduju osobe koje razvijaju pravila bodovanja te definiraju kriterije koje smatraju
najprikladnijima za vrednovanje i bodovanje modela zadatka. Obrazac sa saZetkom bodovanja koji generira informaticki
sustav natjecanja sadrzi popis kriterija vrednovanja.

Bodove koji se dodjeljuju svakom od kriterija izraCunava informaticki sustav natjecanja. Oni ¢e biti kumulativna suma
bodova dodijeljenih svakom elementu vrednovanja unutar jednog kriterija.

Svaki kriterij vrednovanja moze biti podijeljen na viSe elemenata vrednovanja. Svaki element detaljno definira
pojedinacnu stvar koju treba vrednovati i bodovati zajedno s bodovima i uputama kako se oni trebaju dodijeliti.

Elementi se vrednuju mjerenjem i/ili prosudbom te su vidljivi na Obrascu za bodovanje. Obrazac za vrednovanje sadrzi
elemente koji se vrednuju i boduju mjerenjem ili prosudbom. Neki kriteriji vrednuju se putem obje metode. U tom slucaju
postoje dva razlicita obrasca za vrednovanje za dvije razli¢ite metode.

Svaki vrednovatelj (¢lan prosudbenog povjerenstva) upisuje dodijeljene bodove u svoj obrazac za vrednovanje tako da
zbroj bodova dodijeljenih svakom elementu vrednovanja bude u rasponu bodova dodijeljenom za tu cjelinu u specifikaciji
standarda.

Tablica za raspodjelu bodova bit ¢e objavljena u informatickom sustavu natjecanja osam tjedana prije natjecanja kada se
budu revidirala pravila bodovanja. Obrazac za bodovanje detaljno navodi sve elemente koje treba bodovati zajedno s
bodovima koji su im dodijeljeni, referentnim vrijednostima i referencom na odlomak u specifikaciji standarda.

Verzija: 1.0
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PRIMJER TABLICE KRITERIJA PO UDJELIMA

CJELINE KRITERI] UKUP
SPECIFIKA NA
CIJE OCJE
STANDAR NA
DA PO
CJELI
NI

1. 6 3 3 12
Organizacija
poslai
samostalno
upravljanje
2.
Komunikacija
i prezentacija
3. 2 3 2 2 9
Zdravstvena
sigurnost
hrane i
higijena

4. Tijesta, 1 1 4 4 4 3 1 18
nadjevi i
biskvitne
smjese
5. Kreme, 1 1 4 4 4 3 1 18
umaci,
preljevi,
glazure
6. Tople, 1 1 3 3 2 2 1 13
hladne, ledene
slastice

7. Minijature,
individualne
slastice, mali
slatki zalogaji

—
—
[98)
[98)
NS
NS
—

13

8. Proizvodi od
¢okolade 1

SeCera

UKUPNA 13 8 24 | 22 13 12 5 3 100
OCJENA
PREMA
KRITERIJU

—
—
(9
W
—
N
—

14

Verzija: 1.0
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4.3. VREDNOVANJE I BODOVANJE PROSUDBOM

Osim mjerenja, od vrednovatelja (¢lanovi prosudbenog povjerenstva) ocekuje se da donesu profesio
Obicno se radi o prosudbama o kvaliteti. Tijekom procesa osmisljavanja i finalizacije pravila bodovanja 1 moaela zaaatka
odredit ¢e se i zabiljezit referentne vrijednosti kako bi sluzile kao vodilja u prosudbama.

Bodovanje prosudbom koristi se sljede¢im rasponom bodova:

e 0 bodova — izvedba je na bilo koji nacin ispod industrijskog standarda / standarda struke, Sto ukljucuje i
nedostatak truda da se postignu
1 bod — izvedba koja zadovoljava industrijski standard / standard struke
2 boda — izvedba koja zadovoljava i do odredene mjere nadilazi industrijski standard / standard struke
3 boda — izvrsna ili izvanredna izvedba u odnosu na ocekivanje industrijskog standarda / standarda struke.

4.4. VREDNOVANJE Il BODOVANJE MJERENJEM

Tijekom procesa vrednovanja i bodovanja mjerenjem moguce je dodijeliti samo maksimalan broj bodova ili nulu.
Iznimno, ukoliko prosudbeno povjerenstvo tako odluci za pojedinu disciplinu, mogude su iznimke u kojima se moze
dodjjeliti i parcijalne bodove.

4.5. VREDNOVANJE - PREGLED

Za obje metode vrednovanja, prosudbu i mjerenje, prosudbeno povjerenstvo sastojat ¢e se od 3 do 5 vrednovatelja.

Dobra praksa vrednovanja obuhvaca i prosudbu i mjerenje te se obje metode primjenjuju specificno i Siroko. Konacne
proporcije mjerenja i prosudbe, bilo specifi¢ne ili Siroke, odredene su standardima, njihovim tezinskim faktorima i
prirodom modela zadatka.

4.6. ZAVRSETAK SPECIFIKACIJE VREDNOVANJA VJESTINA

Ovaj odlomak definira kriterije vrednovanja i broj dodijeljenih bodova (mjerenjem i prosudbom). Ukupan zbroj bodova
za sve kriterije vrednovanja mora biti 100.

Verzija: 1.0
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PRIMJER TABLICE KRITERIJA

CJELIN KRITERLJ BODOVI
A
PROSUDB |MJERENJ |UKUPN
A E O
A Priprema namirnica i radnog mjesta 6 7 13
B Higijena namirnica, radnog prostora, osobna higijena 8 8
C Tehnologija izrade tijesta, nadjeva, smjesa, krema, 14 10 24
umaka, preljeva, glazura, proizvoda od ¢okolade i
Secera
D Tehnologija izrade toplih, hladnih, ledenih slastica, 14 8 22
izrade razliCitith minijatura, individualnih slastica,
malih slatkih zalogaja
E Okus 1 tekstura slastica 13 13
F Vizualni aspekt, kreativnost, prezentacija 10 2 12
G IskoriStenost namirnica i zbrinjavanje otpada 5 S
H Prezentacija i promocija slastica 3 3
UKUPNO 60 40 100

4.7. PROCEDURA VREDNOVANJA VJESTINE

Prije natjecanja predsjednik prosudbenog povjerenstva svim ¢lanovima prosudbenog povjerenstva objasnit ¢e metodu
vrednovanja. Svi bi ¢lanovi prosudbenog povjerenstva trebali vrednovati isti element za sve natjecatelje. Svi ¢lanovi
prosudbenog povjerenstva vrednuju elemente koji donose otprilike isti postotak bodova.

Kriterij A — Priprema namirnica i radnog mjesta (13)

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom prosudbe: (6)

- tehnoloske postupke pripreme namirnica za zadani desert (pranje, guljenje, mljevenje, sjeckanje, vaganje,
prosijavanje)
Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom mjerenija: (7)
- odabir odgovarajucih alata i opreme za svaki zadatak
- organizacija radnog mjesta — prostora za rad

Kriterij B — Higijena namirnica, radnog prostora, osobna higijena (8)

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom mjerenja: (8)

- primjenu HACCP-a pri rukovanju namirnicama

- higijensko postupanje s namirnicama, pranje, ¢iS¢enje, guljenje

- higijenu radnog prostora, radnog stola, posuda i pribora

- osobnu higijenu, ¢istocu i urednost radne odjece, kosa, nokti, Sminka, nakit.

Kriterij C — Tehnologija izrade tijesta, nadjeva, smjesa, krema, umaka, preljeva, glazura, proizvoda od ¢okolade i
Secera (24)

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom prosudbe: (14)

Verzija: 1.0
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- tehnoloske postupke izrade razli¢itih vrsta tijesta

- tehnoloske postupke izrade razlicitih vrsta smjesa (biskvitne i ostale smjese)
- tehnoloske postupke razlicitih vrsta krema, umaka i glazura

- tehnoloske postupke pri izradi razlicitih proizvoda od Seéera i cokolade

- temperiranje razlicitih vrsta cokolade.

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom mjerenja: (10)

- koli¢inu i zastupljenost zadanih elemenata

- postivanje zadane tezine i veli¢ine

- vremenski okvir izrade

- zastupljenost teme

pravilno i sigurno rukovanje uredajima i aparatima.

Kriterij D — Tehnologija izrade toplih, hladnih, ledenih slastica, izrade minijatura, individualnih slastica, malih
zalogaja (22)

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom prosudbe: (14)

- tehnoloske postupke izrade razli¢itih hladnih, toplih i ledenih slastica
- tehnoloske postupke izrade minijatura, individualnih slastica i malih slatkih zalogaja.

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom mjerenja: (8)

- koli¢inu i zastupljenost zadanih elemenata

- postivanje zadane tezine i veliCine

- vremenski okvir izrade

- zastupljenost teme

- temperaturu posluzenog deserta

- pravilno i sigurno rukovanje uredajima i aparatima.

Kriterij E — OKkus i tekstura slastica (13)

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom prosudbe: (13)

- kombinaciju okusa

- teksturu tijesta, smjesa, krema, umaka, glazura
- zaokruZenost okusa

- kombinaciju zacina i mirodija

- miris.

Kriterij F — Prezentacija na tanjuru, vizualni aspekt (12)

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom prosudbe: (10)
- kreativnost u prezentiranju slastica
- sklad i kombinaciju boja
- prisutnost viSe elemenata
- moderno prezentiranje zadanih slastica.

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom mjerenja: (2)

- Cistocu tanjura.

Verzija: 1.0
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Kriterij G — IskoriStenost namirnica i zbrinjavanje otpada (5)

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom mjerenja: (5)

- stupanj iskoriStenosti namirnica pri izradi slastica
- pravilno zbrinjavanje i razvrstavanje razli¢itih vrsta otpada.

Kriterij H — Prezentacija i promocija slastica (3)

Clanovi prosudbenog povijerenstva vrednovat ¢e sljedeée elemente metodom prosudbe: (3)

vjestine prezentiranja
vjestine komunikacije
vremenski okvir
kreativnost

Verzija: 1.0
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5. MODEL ZADATKA

5.1. OPCE SMJERNICE

Cjeline 3 i 4 usmjeravaju razvoj modela zadatka, a ove su biljeske dodatak. Bilo da je rije¢ o jednoj cjelini ili seriji
samostojecih ili povezanih modula, model zadatka omogucit ¢e vrednovanje vjestine prema svakoj cjelini specifikacije
standarda.

Svrha modela zadatka jest omoguciti cjelovite i uravnoteZene moguénosti vrednovanja i bodovanja svih specifikacija
standarda povezanih s pravilima bodovanja. Odnos izmedu modela zadatka, pravila bodovanja i specifikacije standarda
klju¢ni je pokazatelj kvalitete.

Model zadatka nece pokrivati podrucja izvan specifikacije standarda ili utjecati na ravnotezu unutar specifikacije
standarda.

Model zadatka omogudit ¢e vrednovanje znanja i razumijevanja iskljucivo kroz njihovu primjenu u prakti¢nom radu.
Model zadatka nece vrednovati poznavanje Pravila i procedura za organizaciju i provedbu hrvatskog modela natjecanja
ucenika strukovnih $kola.

Tehnicki opis omogudit ¢e prepoznavanje problema koji utje¢u na kapacitet modela zadatka da obuhvati ¢itav raspon
vrednovanja koji se odnosi na specifikaciju standarda te je podlozan potrebnim promjenama.

5.2. FORMAT/STRUKTURA MODELA ZADATKA

Moduli modela zadatka moraju biti osmisljeni tako da se mogu izvesti u vremenu koje je dodijeljeno za pojedinu
disciplinu.

Model zadatka discipline Slasticarstvo za drzavno natjecanje 2023. sastoji se od sljede¢ih modula:

Modul 1: Tijesta 1 kreme
Modul 2: Glazure
Modul 3: Tajanstvena koSarica namirnica

Modul 4: Individualne slastice

UPUTE NATJECATELJIMA

e Drzavno natjecanje kroz Cetiri modula od kojih ¢e jedan modul biti zamijenjen jednim od dva dodatna modula —
ili svaki modul moZe imati tajanstvenu kosaricu ili element iznenadenja — odrZat ¢e se kroz tri dana natjecanja u
trajanju do 14 sati.

e Prvi dan natjecanja odrzati ¢e se Modul 1 u trajanju od 3 sata.

¢ Drugi dan natjecanja odrzati ¢e se Modul 2 i Modul 3 ukupnog trajanja od 5,5 sati. Nakon zavrSetka natjecanja u
Modulu 3. natjecatelji ¢e imati pauzu za rucak i vrijeme za evaluaciju radova ovog modula od strane ¢lanova
Prosudbenog povjerenstva. Nakon evaluacije slijedi natjecanje iz Modula 2 Glazure, nakon kojeg je evaluacija
radova tog modula.

e Treci dan natjecanja odrzati ¢e se Modul 4 u trajanju od 3 sata.

e Za pripremu radnog mjesta prije pocetka svakog modula natjecatelji ¢e imati 10 minuta vremena za pripremu i
aktivnosti u tom periodu nece biti vrednovane.

e Svi ucenici natjeCu se istovremeno u jednakim uvjetima u istim Modulima po gore navedenom rasporedu.

e Prvi dan natjecanja iz Modula 1 Tijesta i kreme konkretan zadatak tj. koju tocno slasticu od prhkog tijesta i kreme
natjecatelji izraduju c¢e biti objavljen neposredno prije samog natjecanja. Natjecatelji mogu koristiti svoje
recepture. Zadatak se dovrSava i prezentira 2. dan natjecanja groz Modul 2 Glazure.

Verzija: 1.0
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e Drugi dan natjecanje ukupno traje 5,5 sati i nakon zavrSenog natjecanja iz Modula 3 Tajanstvena ko
namirnica, ¢e biti vrijeme za rucak i evaluaciju natjecateljima. Rucak ¢e biti posluZen u prostorima natjecan
natjecateljima nece biti dozvoljeno napustati prostor natjecanja za vrijeme pauze za rucak.

e Treci dan natjecanja odrzati ¢e se Modul 4 Individualne slastice u trajanju od 3 sata.

e Na dan natjecanja tajanstveni sastojci ili zamjena jednog modula dodatnim bit ¢e
odabrani od strane ¢lanova prosudbenog povjerenstva i objavljeni natjecateljima.

e Zajednicki popis namirnica bit ¢e dostupan dva mjeseca prije za sve module. Popis ¢e sadrzavati i tajanstvene
namirnice koje ¢e biti otkrivene na dan natjecanja.

e U modulu koji ¢e biti zamijenjen ili koji sadrzi tajanstvenu namirnicu natjecatelji ¢e imati 30 minuta
vremena prije prakticnog rada da sastave recepturu, popis namirnica i pripreme se za rad.

e U ostalim modulima natjecatelji mogu koristiti vlastite recepture.

e Zavrijeme natjecanja zabranjeno je koriStenje mobilnih uredaja, kamera, pametnih satova.

e Prvi dan natjecanja nakon dolaska na Velesajam natjecatelji ¢e imati moguénost posjetiti radno mjesto,
odloziti svoj pribor i dobiti osnovne informacije.

e Zavrijeme pripremanja radne jedinice nije dozvoljen bilo kakav rad s namirnicama.

e Razgovor natjecatelja s mentorom neposredno prije i za vrijeme natjecanja nije dozvoljen, u protivnom
¢e se natjecatelj diskvalificirati.

e Komunikacija za vrijeme natjecanja izmedu svih sudionika (¢lanovi prosudbenog povjerenstva,
natjecatelji, volonteri) treba biti minimalizirana.

e Hodogram rada izraduje skola domacin.

e Svaki modul natjecanja ima svoj ocjenjivacki listi¢ s elementima ocjenjivanja karakteristicnim za taj
modul, s njima ¢e sudionici natjecanja biti upoznati prije samog natjecanja.

o Tijekom priprema za natjecanje Worldskillc Croatia i tijekom samog natjecanja natjecatelji mogu
koristiti samo namirnice sa popisa. Popis namirnica je primjeren zadacima natjecanja.

e Natjecateljima ¢e biti dostupne samo one namirnice koje su na popisu namirnica i nalazit ¢e se u zajednickoj
kosarici te ¢e svaki natjecatelj tijekom pripreme od 10 minuta prije natjecanja u svakom modulu prirediti
namirnice koje mu trebaju za taj modul.

e Skoli domaéinu natjecanja NE SALJE se popis namirnica niti koli¢ine jer ée se moéi koristiti samo namirnice s
popisa koji ¢e biti objavljen s Tehnickim opisom i Modelom zadatka.

e Koristiti se mogu samo oprema i inventar koji su navedeni u popisu infrastrukture, kao i oprema i alati koje
donosi ucenik prema popisu iz poglavlja 8.2.

e Tanjurei pladnjeve/tacne/ogledala/stakla i limove za pecenje osigurava Skola domacin.

e Pisane recepture koje ¢e ucenik koristiti tijekom rada u svim modulima osim u Modulu 4 trebaju biti isprintane na
A4 formatu u dva primjerka i spremljene u koSuljice. Jedan primjerak koristi ucenik, a drugi ide prosudbenom
povjerenstvu. Za Modul 4 ucenik ima 30 minuta za pisanje recepture i trebovanja na sluzbeni obrazac koji ¢e
dobiti od prosudbenog povjerenstva.

e Natjecatelji sa sobom moraju imati vaZeéu sanitarnu iskaznicu i identifikacijsku ispravu koje ¢e provjeriti
Prosudbeno povjerenstvo.

e Ako natjecatelj primijeti bilo kakve nepravilnosti na svom radnom mjestu, u vidu nedostataka u opremi,inventaru
ili namirnicama, obavezan je to prijaviti ¢lanovima prosudbenog povjerenstva radi ucinkovitog rjeSavanja
problema.

e U slucaju da natjecatelji uoce kod drugih natjecatelja koristenje nedopustenih elemenata, to takoder trebaju
prijaviti ¢lanovima prosudbenog povjerenstva.

Verzija: 1.0
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e Clanovi Prosudbenog povijerenstva bodove unose u CIS tablicu (Competition Information System) informac
sustav natjecanja koji automatski rangira natjecatelje prema broju osvojenih bodova u disciplini.

o U slucaju da dva ili viSe natjecatelja imaju isti broj bodova, redoslijed se utvrduje na osnovi veéeg brojabodova u
modulu koji nosi najvise bodova. Prosudbeno povjerenstvo tada dodjeljuje jedan dodatni bod.U slu¢aju istog broja
bodova u istom modulu dodatni bod se dodjeljuje u drugom po redu modulu po tezini izrade.

e (Odluka prosudbenog povjerenstva konacna je i neopoziva.

5.3. RAZVOJ MODELA ZADATKA

5.3.1. TKO RAZVIJA MODEL ZADATKA

Model zadatka izraduje radna skupina stru¢njaka imenovana od strane Agencije za strukovno obrazovanje i obrazovanje
odraslih za svaku pojedinu disciplinu. U timu trebaju biti zastupljeni i gospodarstvenici.

Radna skupina razvija model zadatka te dva dodatna modula, od kojih svaki ¢ini 30 % modela zadatka.

5.3.2. RASPORED RAZVOJA MODELA ZADATKA

Model zadatka razvija radna skupina. Na natjecanju model zadatka analizira se te ¢lanovi prosudbenog povjerenstva daju
preporuke za doradu i unapredenje zadatka. Radna skupina za sljedeée natjecanje, uzevsi u obzir preporuke prosudbenog
povjerenstva, izraduje novu ili doradenu verziju modela zadatka.

Model zadatka objavljuje se u studenom svake godine.

5.4. ODABIR ZADATKA ZA NATJECANJE

Prosudbeno povjerenstvo za svaku disciplinu odabire kona¢ni zadatak za natjecanje. Odabir se vr$i na dan natjecanja na
nacin da se odabere jedan od modula koji svaki ¢ini 30 % zadatka, a koji je razvila radna skupina.

5.5. OBJAVLJIVANJE MODELA ZADATKA 1 PRAVILA
BODOVANJA

Model zadatka i pravila bodovanja pustaju se u opticaj putem informacijskog sustava natjecanja koji razvija i vodi
Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.
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6. INFORMACIJE I KOMUNIKACIJA

6.1. RASPRAVNI FORUM

Prije drzavnog natjecanja sve rasprave, komunikacija, suradnja i donosenje odluka vezanih uz natjecanje u vjestinama
moraju se odvijati na odredenom raspravnom forumu do kojeg se moze do¢i putem informacijskog sustava natjecanja
koji razvija i vodi Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.

Odluke i komunikacija vezane uz vjestinu valjane su samo ako su se odvijale na forumu. Moderator foruma bit ¢e glavni
struénjak (ili struénjak kojega nominira glavni stru¢njak).

6.2. INFORMACIJE ZA NATJECATELJE

Sve informacije za $kole i natjecatelje dostupne su putem internetske stanice Agencije za strukovno obrazovanje i
obrazovanje odraslih.

Informacije ukljuéuju:

pravila natjecanja

tehnicke opise

pravila bodovanja

model zadatka

infrastrukturne popise

dokumentaciju vezanu uz zdravlje i sigurnost
druge informacije vezane uz natjecatelje.

Verzija: 1.0
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7.ZDRAVLJE, SIGURNOST I OKOLIS

Specificna pravila zastite na radu te zastite okoliSa u natjecateljskoj disciplini Slasti¢arstvo:

e postaviti vatrogasne aparate i deke za gasenje poZzara za slastiarnicu i prostor za prezentaciju slastica, kao i
oznake za izlazak u slu€aju evakuacije iz vatrenog okruzenja kako bi se osigurala sigurnija natjecateljska okolina

e svaki natjecatelj mora imati pristup ru¢nom umivaoniku od nehrdaju¢im materijala s toplom i hladnom vodom
te teku¢im sapunom i papirnatim ru¢nicima za ruke

Izvori opasnosti pri radu u slasticarni:

1. Mehanicki izvori opasnosti
upotreba alata ili strojeva u pogresne svrhe takoder moze biti uzrok nezgode
opasnost predstavljaju i dijelovi stroja ili predmeti koji mogu odletjeti iz stroja
svi alati s oStricama ili o$trim reznim plohama moraju se uvijek kada se ne koriste odloziti u posebne kutije,
torbe i slicno
alat koji se ne moze popraviti potrebno je baciti te se nikako ne smije dopustiti njegovo ponovno koristenje
e radna uniforma je sredstvo zastite na radu od odredenih mehanickih opasnosti
2. Opasnosti od padova
e padovi na istoj razini najcesce nastaju zbog lose konstrukcije ili neodrzavanja poda
pod mora biti ravan i gladak, ali ne klizav
ako na podu slasti¢arne postoje kanalice ili otvori za sifone tada isti moraju biti zatvoreni i prekriveni zaStitnom
resetkom
3. Opasnosti od elektri¢ne struje
e potencijalne opasnosti predstavljaju neispravni radni strojevi ili ostecenja uti¢nica, kablova ili glavnog dijela —
kucista stroja. Stoga se prije pocetka rada uredaji uvijek kontroliraju
ukoliko postoje naznake oStecenja zove se elektricar, a neispravni strojevi Salju se na popravak ako je isti mogué
neispravne strojeve ili alate nikad ne koristiti i ne popravljati sam
4. Opasnosti od poZara i eksplozija
e uslucaju pozara s masti i uljem ili na elektricnim instalacijama ne gasiti pozar vodom i pjenom, nego prekinuti
dotok zraka stavljanjem poklopca ili koristiti vatrogasni aparat s ugljicnim dioksidom ili prahom
5. Osobna zaStitna sredstva
e gumene rukavice za rad s deterdzentima za pranje suda i jednokratne rukavice kod rada s namirnicama za
pripremu slastica i deserata.

Svi natjecatelji i ¢lanovi Prosudbenog povjerenstva moraju se pridrzavati propisanih pravila za noSenje radne
odjece i obuce, nakit i Sminka nisu dozvoljeni.

Radna odjeca i obuca:

radna bluza — bijela

radne hlace — crne, bijele ili pepita uzorak

bijela anatomska obuéa zatvorena na prstima
bijela kapa (s mrezicom za kosu ako je kosa duga)
radna pregaca — crne ili bijele boje

kuhinjske krpe

6. Prva pomo¢ na radnom mjestu
e komplet za prvu pomo¢ prilagoden upotrebi u slasticarnici s kremama za opekotine i flasterima
7. Zastita okolisa
provodit ¢e se racionalnim koriStenjem namirnica od strane natjecatelja
odlaganjem eko otpada u kante za kompost

Verzija: 1.0
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e razvrstavanjem ostalog otpada u predvidene kante za otpad prema vrsti otpada (papir,
plastika, staklo)

Svi natjecatelji trebaju znati kako koristiti svu opremu prije pocetka natjecanja, trebaju biti svjesni opasnosti u kuhinji i
znati specifi¢nosti za zdravlje, sigurnost i okolis.

Verzija: 1.0
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8. MATERIJALI I OPREMA

8.1. INFRASTRUKTURNI POPIS

Infrastrukturni popis detaljno navodi svu opremu, materijale i prostore koje osigurava skola domac¢in drzavnog natjecanja.
Infrastrukturni popis bit ¢e dostupan na internetskoj Stranici ...........coceceeveverveeenenennens

Infrastrukturni popis specificira predmete i koli¢ine koje predlaze radna skupina za tehnicki opis discipline i modela
zadatka.

Skola domaéin natjecanja azurirat ¢e infrastrukturni popis specificirajuéi stvarne koli¢ine, tipove, brendove i modele
predmeta s popisa. Stvari koje nabavlja organizator natjecanja nalaze se u zasebnom stupcu.

Na svakom natjecanju prosudbeno povjerenstvo mora revidirati i azurirati infrastrukturni popis u pripremi za sljedece
natjecanje te savjetovati o bilo kakvom povecanju prostora i/ili opreme.

Infrastrukturni popis ne ukljucuje predmete koje su natjecatelji i/ili mentori duzni donijeti te predmete koje natjecatelji
ne smiju donijeti — navedeni su nesto nize.

8.2. MATERIJALI, OPREMA I ALATI KOJE DONOSI
NATJECATELJ/MENTOR

Natjecatelj moze donijeti samo jednu kutiju (maksimalnih dimenzija 60 x 70 x 60 cm) s alatom i sitnim priborom za
natjecanje, a koju ¢e svakom natjecatelju pregledati prosudbeno povjerenstvo kako bi svi natjecatelji radili u jednakim
uvjetima i s dopustenim alatima i priborom.

Natjecatelj moze donijeti na natjecanje:

e radnu odjecu i obucu

® nozeve

o slasti¢arske nozeve (palete)

e slastiCarske lopatice (mazalice)
o skare

o sclotejp

e vrecice za ukrasavanje i istiskivanje krema (dresir-vrecice)
e nastavke za vrecice

e termometar za ¢okoladu

® vagu

® pjenjace

e mjernu posudu za tekucinu

e rucni mikser

e Stapni mikser

e razli¢ite kalupe ili modlice

e valjak za tijesto

e kuhace i zlice

e latex rukavice

o silikonsku podlogu

e posude od inoksa

o kotlice

e posude za mijesanje

e izrezivace

e plasti¢nu folija za cokoladne dekoracije (grafofolija)

Verzija: 1.0
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e cCeSalj* za ¢okoladu

e Spatulu za struganje cokolade
e ribez

e Cetkice za premazivanje

e cjedilo

e cjedilo za agrume

® papir za pecenje

o slasti¢arski brener

e kalupe/limove za pecenje

8.3. ZABRANJENI MATERIJALI I OPREMA

Smiju se upotrebljavati samo materijali i namirnice koje je priredio organizator/domacin natjecanja, kao i uredaji i oprema
te pribor i alati prema gore navedenom popisu opreme i alata koji se koriste za izvodenje modula natjecateljske discipline,
a koje moze donijeti svaki natjecatelj.

e natjecateljima nije dozvoljeno donijeti gotove ili polugotove proizvode i elemente dekoracije

e ne smiju donijeti i koristiti pribor ili uredaje koji nisu navedeni pod 8.2.

e pravila ¢e biti provjeravana od strane ¢lanova prosudbenog povjerenstva, a natjecatelji koji ne budu postivali
pravila bit ¢e diskvalificirani

8.4. PREPORUCENO RADNO MJESTO ZA NATJECANJE

OPCI POSTAV I SPECIFIKACIJE
Izgled i raspored radnog mjesta za natjecanje: SLASTICARSTVO

e prostor za presvlac¢enje muskih i Zenskih natjecatelja

e radni prostor po natjecatelju 4 x 2,5 m (10 m?)

e zajednicki prostor za pripremu 30 x 6 m

e prostor za prezentaciju svih natjecateljskih slastica — unutar prostora natjecanja duzine 36 m i Sirine 1,5 m (54
m?)

e prostor za prosudbeno povjerenstvo — ocjenjivanje slastica — 8 m duZine i 5 m irine (40 m?)

@ praonica suda— 7,5 x 6 m

e prostorija za inventar i suhe namirnice — 7,5 x 6 m

e prostorija za odmor i pisanje i sastavljanje menija— 7,5 x 6 m

Raspored radnih jedinica

Napomena:

e inventar za svaku radnu stanicu je jednak
o skola domacin / organizator mora osigurati 8 jednakih radnih jedinica za natjecatelje

Verzija: 1.0
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e ukupne dimenzije za radnu stanicu: 4 x 2,5 m, a moraju imati sljedece:

® ploc¢a za kuhanje s pe¢nicom ispod, 80 x 65 x 85 cm od nehrdajuceg celika

e parno-konvekcijska peénica dimenzija 800 x 800 x 1150 s pripadaju¢im postoljem i
nosac¢ima — 4 kom (jedna na svaka dva radna prostora)

e mikrovalna peénica 4x

e hladnjaci sa zamrzivacem dimenzija 740 x 830 x 2010 mm, zapremine 650 1 — 2 kom. (jedan na cetiri radne
jedinice)

o Soker (hladnjak za brzo zamrzavanje) 750 x 740 x 850/880 mm — dimenzije rashladnog prostora 610 x 410
x 410 mm — kapacitet 5x GN 1/1 ili 600 x 400 mm — temperatura hladenja : +3/-18 °C

— 2 kom (jedan na ¢etiri radne jedinice)

e radni stol s policama za odlaganje suda i pribora, 240 x 65 x 80 cm od nehrdajuceg celika

e pomo¢na radna povrsina 180 x 65 x 85

e kuhinjski robot/multipraktik 2x

e digitalne vage 8x

e zracni kist 2x

e dodatni limovi za pecenje po svakoj radnoj stanici (1-2 dodatna lima primjerena veli€ini pe¢nice)

e 1x kutija za male alate i sitni inventar, moZe se donijeti na radno mjesto natjecanja, vidi tocku 8.2. o materijalima,
opremi i alatima koje donosi natjecatelj

e nad radnim stolovima i strojevima potrebno je optimalno osvjetljenje

e za svaku radnu jedinicu potrebna je jedna slavina sa sudoperom (dva korita) od nehrdajuéeg celika

e umivaonik za pranje i dezinfekciju ruku

e stol za izlaganje slastica, 120 x 80 — 8 kom. — ispred svake radne jedinice

e kanta za razliCite vrste otpada — biootpad, staklo, plastika, papir i mijeSani otpad

Praonica suda:
e sudoper 3 x 0,8 m s dva korita — praonica suda
e police za odlaganje suda — 220 x 80 cm — 2 kom.
e stol 120x80 cm za odlaganje prljavog posuda
e pomoc¢ni stol 80x80

Prostorija za inventar i suhe namirnice:

e police za odlaganje inventara — 220 x 80 cm — 4 kom.

® obavezni inventar: inoks posude za kuhanje raznih zapremina, od 0,5 1 do 4 1, inoks zdjele raznih veli¢ina,
plasti¢ne posude za mijeSanje raznih veli¢ina, tanjuri, pladnjevi ili ogledala za posluzivanje slastica, posude
s mjernim jedinicama za tekucinu, limove i kalupe za pecenje razlicitih veli¢ina, cjediljke razlicitih veli¢ina,
ostali sitni slasti¢arski inventar

e otvoreni stol za suhe namirnice s policama — 240 x 80 cm

e pomo¢ni stol 80x80 cm

e hladnjak za osjetljive namirnice 1 kom

e zamrziva¢ za smrznute namirnice 1 kom

Prostorija za odmor i pisanje receptura:

e radni stol — 120 x 80 cm 4 kom.
e pomo¢ni radni stol 80x80 cm 1 kom.
e police s 4 etaze za odlaganje odjece i osobnih stvari natjecatelja 3 kom.
e stolice 8 kom
e zidna vjesalica 2 kom
e kanta za smece

Verzija: 1.0
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Prostor za prosudbeno povjerenstvo — ocjenjivanje slastica:

stol za ocjenjivanje 120x80 cm 4 kom

pomo¢ni stol 80x80 cm 1 kom

polica s 4 etaze za odlaganje osobnih stvari ¢lanova Prosudbenog povjerenstva 1 kom

zidna vjesalica 1 kom

stolica 5 kom

Prostorija probaj disciplinu:

radni stol 120x80 cm 2 kom
pomo¢ni stol 80x80 cm 1 kom

stolice 2 kom

Prostorija za izloZbu radova:
radni stol 120x80 cm 4 kom
pomo¢ni stol 80x80 cm 1 kom

SLIKA PREPORUCENOG POSTAVA PROSTORIJE
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9. PROMIDZBA I VIDLJIVOST
NATJECANJA

Ideje i moguénosti promidzbe za slasticarstvo.

Primjeri:
e isprobaj vjestinu pripremanja slastica
e ckrani za prikaze
e opisi modela zadataka
e vece razumijevanje aktivnosti natjecatelja
e profili natjecatelja
e stranice s elektronskim portfeljem
e mogucnosti za karijere

e isprobaj vjestinu pripremanja slastica
e za posjetitelje osigurati prostor gdje ¢e sami mo¢i probati izraditi neke segmente iz natjecateljskih modula koji
se odvijaju taj dan (npr. izraditi dekoraciju od ¢okolade, izraditi razlicite oblike i figurice od Secerne mase)

e ckrani za prikaze
e postavljanje LCD zaslona na kojima ¢e se mo¢i pratiti natjecanje ucenika u pripremanju slastica po modulima
e preporuka Skoli domacinu da od prikupljenih videozapisa napravi promotivni film za slasti¢arstvo

e opisi modela zadatka
e u zajednickom prostoru na panoima ili oglasnim plo¢ama za svaku disciplinu koja se odvija u tom prostoru
napisati cijeli model zadatka sa svim modulima koji ¢e biti vidljiv sve dane natjecanja

e vece razumijevanje aktivnosti natjecanja
e na oglasnoj ploc€i za vrijeme natjecanja i u blizini prostora gdje se ucenici natjecu izloziti opis modula natjecanja
koji se odrzavaju taj dan kako bi posjetitelji bili upoznati s temama natjecanja toga dana

e profili natjecatelja
e na drzavnom natjecanju ucenika ne bi trebalo isticati profile natjecatelja, preporuka je da u€enici ne bi trebali
imati oznake $kola iz kojih dolaze kako bi ¢lanovi prosudbenog povjerenstva bili Sto nepristraniji

e mogucnost za karijere
e osigurati prostor poslodavcima iz sektora turizam i ugostiteljstvo zainteresiranima za zaposljavanje

Verzija: 1.0
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10. ODRZIVOST

Odrzivost u natjecateljskoj disciplini Slasti¢arstvo vidljiva je kroz:

Tehnicki opis discipline SLASTICARSTVO

reduciranje koli¢ina namirnica potrebnih za natjecanje

upotrebu sezonskih namirnica

upotrebu ekoloskih namirnica

iskoriStenost namirnica i odvajanje otpada

Stednju energije isklju¢ivanjem iz mreze uredaja koji se trenutno ne koriste
iskoristavanje i zbrinjavanjem proizvoda i nusproizvoda nastalih za vrijeme natjecanja

Verzija: 1.0
Veljacaj 2023.
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11. POJMOVNIK STRUCNE TERMINOLOGIJE U
SLASTICARSTVU

GOTOVI I POLUGOTOVI PROIZVODI

A

AQUAFABA je viskozna voda u kojoj su se kuhale sjemenke mahunarki kao Sto su slanutak ili grasak. Ima sposobnost
oponasanja funkcionalnih svojstava bjelanjka. Koristi se kao zamjena zabjelanjak u veganstvu.

B

BEZE je francuski izraz za kolacice koji se pripremaju od bjelanjaka i Secera. Od iste smjese mogu se napraviti i kore u
raznim oblicima koje ¢e posluziti za voéne slastice jer upravo slatko¢abezea neutralizira kiselost voca.

BISKVIT su pecene mase s jajima i $e¢erom bez masnoce i s neznatnim dodatkom brasna. Rade se na topli ili hladni
nacin (osnovna biskvitna smjesa). Biskvitnu smjesu razlikujemo po vrstama uz razne dodatke pa tako imamo osnovnu,
becku, tesku, dobos i grilaznu.

BISKVITNI OMLET priprema se od laganih biskvitnih smjesa. Oblikuje se Sablonama ili §trcanjem na limove u
promjeru od 12-16 cm. Peku se na 200°C. Vruéi se pune nadjevom, preklope, pospu Se¢erom u prahu i na povrsinu se

otisne mreZa uZarenom Zeljeznom Sipkom.
BRIOSI su peciva od dizanog tijesta. Oblikuju se na razne nacine, a najéedée se posluzuju uz bijelu kavu.
BRINOAS je namirnica sjeckana na sitne kockice.

BRULEE je $ecer rastopljen pod toplim grilom ili brenerom za slasti¢arstvo. Secer se karamelizira i stvara hrskavu
koricu.

C

CHANTILLY KREMA je krema od punomasnog slatkog vrhnja, Se¢era u prahu i vanilije.

CHARLOTTE/SARLOTA je slastica koja dolazi u razli¢itim verzijama, a uglavnom sastavljena od piskota, biskvita i
keksa. Punjena je raznim kremama i vo¢em, karakteristi¢nog izgleda, ¢esto oblika polukugle (polulopte).

CORN SIRUP (bombonski sirup) se koristi za sprjecavanje kristalizacije Secernih otopina. Utu svrhu se moze
koristiti i glukoza.

CONFITURA je voéni dzem, marmelada, pekmez.

COULEUR (BOJA) je tamno przen (karameliziran) Secer, kasnije skuhan s malo vode te procijeden. Sluzi kao sredstvo
za bojanje.

COULIS je umak napravljen od procijedene i zasladene vocne kasice (pirea) s malo limunovog soka.

Verzija: 1.0
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CREME CARAMEL je krema od zasladenih jaja i mlijeka, koja se kuha u vodenoj kupelji u zasebnim porculanskim
posudicama. Prije izlijevanja kreme usipa se Secer koji kada se gotova ohladena krema izvadi na tanjur za posluzivanje
dolazi na vrh u obliku karamela.

CREPES je francuski naziv za male i tanke palacinke.

CROISSAN (kroasan) je vrlo lagano i pahuljasto francusko pecivo koje se obicno formira u oblik polumjeseca.
Izradeno je od lisnatog dizanog tijesta.

CREME ANGLAISE (engleska krema, eng. English cream) je lagana, zasladena krema ili umak. To je mjeSavina
Secera, zumanjaka i mlijeka (obi¢no aromatiziranog vanilijom).

CUPCAKES su mali kolaci¢i obi¢no okruglog oblika peceni u papiri¢ima u kalupu za muffine. Najcesce su dekorirani
kremom.

CREME PATISSERIE (Pastry Cream) je bogata slastiarska krema od vrhnja i/ili mlijeka, Zumanjaka, Secera, Skrobnog
brasna i/ili brasna.

CROSTATA je talijanska vrsta pite od prhkog tijesta, najceS¢e nadjevena s razli¢itim vrstama pekmeza ili dzemova.

CRUMBLE u slasticarstvu oznacava mrvice tijesta (izmedu prstiju izmrviti brasno, Se€er i masno¢u u mrvice, daljnjim
mijesenjem se dobije tijesto). Crumble u engleskom jeziku znaci desert. Najcesce je od voca s podlogom od prhkog
tijesta, voénog nadjeva i izmrvljenog tijesta zajedno pecenog.

CRUNCHY ILI CRISPY je hrskav dodatak nekoj slastici.

CUSTARD ovisno o recepturi, krema moze varirati u konzistenciji od laganog umaka (créme anglaise) do guste
slastic¢arske kreme (créme patissiére) koja se koristi za punjenja. Baza je zasladeno mlijeko i vrhnje koji se kuhaju s
jajima ili samo zZumanjcima uz dodatak brasna, kukuruznog skroba i/ili Zelatine.

CURD je bogata krema izradena od mjeSavine soka i korice citrusnog voca, Secera, maslaca i zumanjaka. Najcesce se
koristi za nadijevanje tartova i pita.

D

DEKOR je ukras torte, kolaca ili bilo kojeg drugog slatkog jela.
DESERT je zavr$no jelo nekog potpunog obroka. Najcesce su to kolaci, a moze biti i sladoled, razne kreme, voce ili sir.

DZEM se priprema od samo jedne vrste voéa. Kuhaju se cijeli plodovi koji se moraju osjetiti. Dodaje se malo $e¢era po
zelji, a kako je dZem u potpunosti prirodan, a voce od kojeg se spremaprirodno slatko, on ponekad nije ni potreban.

E

EKSTRAKTI su koncentrati biljnih i Zivotinjskih sirovina koji se djelomi¢no mogu uciniti gus¢im do odredene
koncentracije.

EMULGATORI su tvari koje omogué¢avaju homogeno mijesanje ulja i masti s vodom ili vodes uljima i mastima te
homogeno mijesanje drugih sastojaka.

EMULZIJE su mjesavine dvaju tekucina koje se jedna u drugoj ne otapaju. Tako, npr. masnoce, Secer i jaja, ako ih
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pravilno izmijeSamo daju emulziju. Lecitin u Zumanjku je dobrosredstvo za emulziranje §to mozemo vidjeti
prilikom izrade majoneza.

ENTREMET je francuski izraz za izmedu jela. Odnosi se na desert posluzen poslije sira ili, §to je najéesce, desert ili
torta slozen od nekoliko komponenti (biskvitne smjese, razliCita tjesta, kreme, Zelei, voce, ganache, mousse...). Moze
biti vru¢i desert, hladni i ledeni.

F

FONDANT je bijela Secerna ocaklina dobivena kuhanjem Secera, vode i glukoze do 117°C. Hladi se na mramornom
stolu preklapanjem do sitnih kristala tj. tvrde bijele mase koja se skladisti u debelom najlonu i ¢uva na hladnom
tamnom mjestu. Odredenu koli¢inu fondanta topimo u inox kotli¢u na pari do tjelesne temperature. Ocaklinu mozemo
bojati jestivim bojamaili joj pak dodati razne arome ili esencije.

FRANGIPANE je kombinacija bademove kreme i slasticarske kreme, najces¢e u omjeru 50% bademove i 50%
slasti¢arske kreme.

FRUKTOZA je prirodni voc¢ni Secer koji se nalazi u vocu i medu.

G

GALETTE je slastica od prhkog tijesta, slicna piti i tartu. Ne pece se u kalupu, ve¢ na obicnom ravnom plehu. Rubovi se
prebace prema sredini, ali ne prekrivaju cijeli nadjev.

GANACHE mjesavina ¢okolade i slatkog vrhnja, koristi se kao glazura, preljev ili kao krema za nadjevanje slastica.

GENOISE je biskvit od umucenih jaja, Secera i brasna. Tucena jaja djeluju kao sredstvo za dizanje pa se ne koristi
prasak za pecivo.

GLAZURA je gladak, tanak i sjajan premaz na povrsini deserta. Moze biti od marmelade (najces¢e od marelice),
¢okolade ili Se¢erna glazura.

GLICERIN je bezbojna, sirupasta tekucina bez mirisa, napravljena od masti i ulja. Koristi se za zadrzavanje vlage i
dodavanje slatkoce hrani. Takoder pomaze u sprjecavanju kristalizacije Sec¢era u namirnicama poput bombona.

GLUKOZA je $krobni sirup, dobiven djelomiénim zasladivanjem Skroba. Osnova za glukozu je Skrob, ponajprije
kukuruzni i krumpirov §krob. Glukoza nije puno slatka. Skrobni sirup upotrebljavamo u slasti¢arstvu u brojne svrhe,
npr. za marcipan, persipan i fondan kod kojih usporava isusivanje, zatim za marmelade i kod ukuhavanja Secera da bi se
sprijecilo prerano zamiranje Secera.

GLUTEN je vlazni lijepak koji objedinjuje svojstva glutenina i glijadina. Odreduje svojstva tijestu. Glutenin, ako je
hidratiziran predstavlja gumastu, rastezljivu masu koja je otporna na deformacije, elasti¢na je i odredene ¢vrstoce,
Glijadin je sirupasta, jako rastezljiva masa,ljepljiva i neelasticna. Nalazi se u zitaricama (pSenici, je¢mu i razi).

GRAND MARNIJER je fini francuski liker od voénog soka na bazi narance kojeg medu ostalim rado upotrebljavamo
za torte, ukrasne slastice, mignone i sladoled.

GRANITA je ledeni desert koji se smrzava bez mijeSanja. Ima finu zrnatu teksturu i manje Secera u odnosu na sorbet.
Posluzuje se u ¢asi ili zdjelici.
GRILAZ ILI KROKANT je karamelizirani $eéer u koji se dodaje orasasto voce (orasi, lje$njaci, bademi, pistacije). Koristi

se za izradu dekoracija ili mljeven kao dodatak kremama i smjesama.

GRILAZNE MRVICE su tuéeni, mljeveni prosijani grilaz ili krupne mrvice.
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GUM ARABIC je smola u prahu. Koristi se u prehrambenoj industriji kao stabilizator.

ICING/ FROSTING je slatka glazura koja se koristi za prekrivanje ili ukrasavanje hrane kao $to su torte, kolaci i keksi
(Royal icing - kraljevska glazura).

INVERTNI SECER nalazi se u prirodi (med) ili se proizvodi zagrijavanjem otopine saharozeu koju je dodana neka
kiselina (npr. vinska ili fosforna). Sladi je od saharoze zbog ¢ega se Cestokoristi u slasticarskoj industriji. Pomaze da se
smanji, sprijeci ili kontrolira nastajanje ili poCetakkristalizacije i sa svojim higroskopskim svojstvima takoder pomaze
da se poveca ukupni vijek trajanja slastiCarskih proizvoda.

INSERT je umetak (npr. od biskvita, tijesta, kreme, moussea, praline ili crunchy) koji seposebno pripremi, a zatim se
umetne tijekom punjenja neke slastice.

ISOMALT je zasladiva¢ napravljen od kemijski izmijenjene saharoze, vrlo stabilan, ne izgori lagano, ne kristalizira, ne
kupi vlagu poput obi¢ne saharoze. Koristi se za izradu dekoracija.

J

JACONDE je lagani tanki biskvit napravljen od mljevenih badema, Se¢era u prahu, bjelanjakai brasna.

JULIENNE su tanke vrpce hrane koje se uglavnom koriste kao ukras, primjerice tanko nasjeckana korica limuna ili
narance.

K

KARAMEL je topljeni Secer od zlatno Zute boje na 160°C do tamno smede boje na 175°C. Dva su naéina dobivanja
karamela; suhi nacéin u kojem se topi samo $ecer i mokri nac¢in u kojem se topi Seéer zajedno s vodom i dodatkom
kiseline poput limunovog soka da bi se sprijecila kristalizacija. Karamel se koristi za oblaganje orasastog voca,
prelijevanje slastica i izradudekoracija.

KASATA je naziv za dva razli¢ita klasi¢na deserta. Cetvrtasti kola¢ tradicionalno sa Sicilije koji se izraduje za Uskrs,
Bozi¢ i vjencanja. SloZen od biskvita natopljenih rumom, ricota sirom, kandiranim vo¢em i ribanom ¢okoladom i za
smrznuti desert iz Napulja koji sadrzi nekoliko razli¢itih sladoleda, kandirano voce i chantilly kremu.

KONDENZIRANO MLIJEKO je gusto, kremasto, slatko kravlje mlijeko kojemu je dodano 45% Secera i 60% manje
vode.

KONZERVANSI su tvari koje dodatkom u hranu sprjec¢avaju ili usporavaju razmnozavanje mikroorganizama.
KOMPOT je jedna ili vise vrsta voc¢a kuhana u Se¢ernom sirupu.

KONFITURE su proizvodi od vo¢a i vo¢nih sokova, kao §to su pekmez, marmelada, dzem, slatko i dr.

KVAS je mjesavina kvasca, brasna i vode koji fermentira prije dodavanja u tijesto.

M

MACARONS je francuska slastica od tucenih bjelanjaka, Secera u prahu, finog bademova brasna te boja. Puni se raznim
nadjevima izmedu dva hrskava keksica izvana, a mekanog iznutra karakteristinog izgleda.

MADELEINES su tradicionalni, putni, francuski kolaci¢i. Prave se od brasna, jaja, Secera, maslaca te limunove korice.
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Skoljkastog su oblika i zlatnozute boje.

MARCIPAN je mjesavina badema i Secera. Izraduje se najc¢esce u omjeru 50:50 u stroju nazivaRafinator.
MARINADA je zacinjena tekuéina u kojoj se maceriraju (mariniraju) neki sastojci.

MERINGUE/SAUM je tuéena mjesavina bjelanjaka i Se¢era poznata i po nazivu beze. Meringa (franc. meringue),
odnosno tuena mjeSavina bjelanjaka i Secera koristi se sa slasticama poput souffléa, moussea i raznih biskvita kako bi
smjesu ucinila laganijom. Koristi seza dekoracije slastica. Razlikuju se francuski mering u kojem se izraduju bjelanjci i
Secer na hladni nacin, talijanski mering u kojem se izraduju bjelanjci sa sirupom od Secera i vode i $vicarski mering u
kojem se izraduju bjelanjci i Secer u toploj vodenoj kupelji (na pari).

MINJONI su minijaturni deserti veli¢ine zalogaja, a najéesce se serviraju na banketima, koktelima ili uz caj.

MONOPORCIJA je mini desert ili individualna slastica koja nije ve¢a od 10 cm, izraduje se pomocu razli¢itih kalupa i
oblika.

MOUSSE (pjena) je barSunasti, glatki desert. Moze biti od ¢okolade i voénih kaSica. Pjenasta tekstura se dobije
dodavanjem snijega od bjelanjaka i tu¢enog slatkog vrhnja. Za ¢vr$¢u teksturuse dodaje se Zelatina.

MUFFIN je slasticarski proizvod koji moze biti sladak i slan. Pece se u papirnatim kosaricama i u kalupu za muffine.
Najcesce se posluzuje za dorucak ili popodne uz ¢aj i kavu.

N

NABUJAK (francuski souffle) je francuski desert od tucenih bjelanjaka (koji im daju prozrac¢nu teksturu) i drugih
razliCitih sastojaka. Pece se u keramickim posudicama u kojima se i posluzujeodmah nakon pecenja.

NOUGAT je vrsta slastice pripremljena od kuhane mjeSavine Secera, meda, bjelanjaka i oraSastih plodova te kandiranog
ili susenog voca. Ima konzistenciju kao zZvakac¢a guma.

P

PANNA COTTA je talijanski izraz za kuhanu kremu. Desert od kuhanog slatkog vrhnja, mlijeka, Secera i razlicitih
dodataka za okus te stabiliziran zelatinom.

PANADA je tijesto od brasna i vode.

PATE A CHOUX je przeno, hrustavo ili pareno tijesto. Njezno tijesto koje se koristi izraduje se od masnoce (maslac,
ulje, svinjska mast, margarin), tekuc¢ine (voda, mlijeko), brasna, soli, Secera i jaja. Najpoznatiji proizvodi su: ekleri,
princes ustipci i profiteroli.

PEKMEZ je gusta smjesa voca u koju se prema ukusu dodaje Secer. Dodaje se najvise 20% Secera ili manje ovisno o
koli¢ini Secera u vocu.

PETIT FOURS je mali kolaci¢ veli¢ine zalogaja. Obicno je preliven razlicitim glazurama, ukrasen dekorima od Secera,
orasastih plodova, ¢okolade, kandiranog voca itd.

PERCIPAN je smjesa od mljevenih jezgri kostica bresaka, marelica i Se¢era. Omjer koliCine Secera i jezgri je 1:2.
Percipanova smjesa je vlaznija i tamnija od marcipana. Zbog gorc¢ine dodajejoj se vise Secera nego u marcipan.

POKLADNICE/KRAFNE/KROFNE su poznate prigodne slastice. Izraduju se od slatkog dizanog tijesta, prze u dubokoj
masnoc¢i te posluzuju punjene razli¢itim marmeladama, kremama, ¢okoladom ili prelivene razli¢itim ocaklinama.
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PASTILLAGE je pasta izradena od Secera, a koristi se za izradu skulptura ili stalaka za minijaturne slastice.

PRALINE je karamelizirano oraSasto voce.

PRALINE PASTA je gusta, glatka pasta izradena od mljevenih karameliziranih badema ili lje$njaka. Koristi se za
aromatiziranje krema, nadjeva i za druge slasti¢arske proizvode.

PRALINEI su ¢okoladni proizvodi punjen pralineima.

R

ROYAL ICING je smjesa za ukrasavanje kolaca i torti te sitnih kolaca. Izraduje se od bjelanjaka, Se€era u prahu i
limunovog soka.

ROZATA je tradicionalna slastica juzne Dalmacije. Izraduje se od jaja, mlijeka, $ecera, vanilijei razli¢itih dodataka.
Dubrovacka rozata je dobila ime po likeru od ruza koji se dodaje u ovu slasticu. Talijani svoju verziju rozate zovu crema
caramelata, Francuzi creme brulée, a Spanjolciflan.

ROLADE/SAVITCI je vrsta kolaca koja se dobiva motanjem tanko pecenog biskvita nadjevenog raznim kremama ili
marmeladama. Presjek takvog kolac¢a u pravilu je visebojan.

S

SABAJON je pjenasta krema napravljena od Zumanjaka, Secera, vina ili likera i aromatizirana.

SEMIFREDDO je ledeni desert koji se smrzava u kalupu, bez mijesanja. Nastaje kombinacijom talijanske meringue,
tucenog slatkog vrhnja i €esto uz dodatak suhog voca i orasastih plodova.

SIRUP je slatka tekuc¢ina nastala zagrijavanjem vode i §ecera. Gustoca sirupa i temperatura ovise o proizvodu za koji se
priprema. Aromatiziran sirup se najceS¢e koristi za natapanje biskvita ili za premazivanje gotovih peciva i kolaca.

SLADOLED je zamrznuta smjesa mlijeka ili odgovarajuc¢ih mlije¢nih proizvoda te drugih nemlije¢nih proizvoda za
reguliranje okusa, mirisa, konzistencije, boje, stabilizaciju i emulgiranje. Sladoled je djelomic¢no ili potpuno zamrznuta
slastica koja se dijeli na dvije glavneskupine; mlijecni sladoledi kojima je baza mlijeko i slatko vrhnje i voéni sladoledi
kojima su bazavoéni sokovi i kasice.

SLADOLEDNE BOMBE su ledeni deserti koji se sastoje od viSe slojeva sladoleda slozenihu kalup u obliku
polukugle koji zavrSava tankim biskvitom.

SMRZNUTI AROMATIZIRANI DESERT je proizvod od vode, Secera, arome i dodanihsastojaka.
SMRZNUTI VOCNI DESERT se sastoji od vode, $e¢era, arome dodanih sastojaka i 5% ilivi§e dodanog voéa.

SORBET je ledeni desert koji se tijekom zamrzavanja mijesa u stroju, a izraduje se od vode,Secera, voénog soka, cesto
uz dodatak likera ili vina. Moze se koristiti i voce.

SOURDOUGH/KISELO TIJESTO je tijesto ukvaseno prirodnim starterom.
SOUFFLE je lagana, pahuljasta, pecena smjesa od Zzumanjaka i tu¢enih bjelanjaka u kombinaciji s raznim drugim
sastojcima. Posluzuje se kao slano glavno jelo ili kao desert.

STARTER je jednostavna mjeSavina vode i brasna koja se izlaze prirodnim mikroorganizmima u zraku i brasnu. Stvara
se smjesa koja se moze koristiti za izradu domaceg kruha i peciva, bez komercijalnog kvasca.

STREUSEL je mrvicasti pokrov napravljen od mjeSavine maslaca, brasna, Secera, mljevenog cimeta i kakaa. Rije¢
streusel dolazi od njemacke rijeci streuen $to znaci prskati ili razbacati.
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S

SATO je pjenasta krema izradena od Zumanjaka, $eéera i slatkog desertnog vina.

SLAG je tugeno slatko vrhnje. U ovom procesu zrak se ugraduje u tekuéinu, ¢ineéi je laganom, voluminoznom i
pjenastom.

T

TART je slastica izradena od prhkog tijesta te punjena kuhanim ili pe¢enim nadjevom. Tart je uvijek otvoren i moze biti
dekoriran po Zzelji.

TIJESTO je kombinacija brasna i teku¢ine, najées¢e mlijeka ili vode, a izmijeSano zajedno ¢ini masu od vrlo mekane do
tvrde. Mogu se dodavati i ostali sastojci Sto ovisi o Zeljenoj vrsti tijesta. Tijesta mogu biti sa sredstvima za dizanje i bez
njih, mogu biti slana i slatka. Okusi, boje i teksturatijesta mogu biti razliciti.

TIJESTO S MEDOM se priprema od meda, brasna i sredstva za dizanje. Da bi se neko tijestomoglo zvati medeno
tijesto u njemu treba biti od 50% -70% meda.

TRUFFLE je vrsta ¢okoladnih slastica, tradicionalno izradenih s cokoladnim ganache srediStem te oblozenim
¢okoladom ili kakaom u prahu. Obicno je sfernog, konusnog ili zakrivljenog oblika te se nazivaju ¢okoladni tartufi.

\%

VARENIK je gusti sirup dobiven iskuhavanjem soka crnog grozda - mosta.

VARENAC (pudding) je topla slastica koja moze biti slatka i slana. Engleskog je porijekla. Slatko jelo od kuhanih
mlije¢nih smjesa i biskvitnih smjesa. Smjese za varence su teske biskvitnesmjese, a osnovni sastojci su: beSamel, pSeni¢na
krupica ili riza, przeno ili kuhano tijesto, mrvice,maslac, jaja i dodatci po kojima nosi naziv. Dodatci mogu biti orasasti
plodovi, ¢okolada, kakao,grozdice, mirodije i slatke mrvice.

VOCNA SALATA je jelo koje se sastoji od razli¢itih vrsta vo¢a. Ponekad se posluzuje u tekuéini; vlastitom soku ili
sirupu. U razli¢itim oblicima voéna salata moze se posluziti kao predjelo, prilog ili desert.

Z

ZABAGLIONE je talijanski desert (krema, umak) izraden na pari do guste i kremaste teksture od tucenih Zumanjaka,
Secera i Marsala slatkog vina. Posluzuje se samostalno ili se koristi kao umak za voce i druge deserte.

Z

ZLICNJAK je glatka smjesa; sladoled, krema ili jogurt koja se oblikuje pomocu dvije Zlice i koristi kao dio deserta ili
kao dekoracija.

Q

QUICHE (kiS) je slana pita od prhkog tijesta s razli¢itim slanim nadjevima. Najpoznatiji je Quiche Lorraine.
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NAMIRNICE

A

ADITIVI su tvari odredenog kemijskog sastava koji se hrani dodaju tijekom proizvodnje,pripreme, obrade, prerade,
oblikovanja, pakovanja, transporta i cuvanja. Koriste se kako bi se hrana obojila, konzervirala, kako bi joj se stabilizirao
okus i sl.

AGAR AGAR je prirodni biljni zele koji se dobiva ekstrakcijom i suSenjem sluzaste tvari. Dobijemo ga preradom iz
morske alge Gelidium (polisaharid). Koristi se za zgu$njavanje umaka,marmelada, za pripremu namaza, krema i glazura.
Agar je popularna alternativa vegetarijanskezelatine.

AMONIJAK je spoj dusika i vodika formule NH3. Pri normalnoj temperaturi i tlaku amonijakje bezbojan plin, ostra,
karakteristi¢na mirisa, laksi od zraka i lako topljiv u vodi. To je najstarijesredstvo za dizanje tijesta tj. povecavanje
obujma kod biskvitnih smjesa. Cuva se u zatvorenoj staklenoj posudi.

AROMA ZA KOLACE je uljni ekstrakt razli¢itih biljaka koji pojadavaju okus kolaga. Najéesée se koriste arome
vanilije, gorkog badema, limuna ili narance.

AROMATI su aromati¢ni zacini.

B

BOJILA su ¢iste tvari, koncentrati ekstrakata jestivih sirovina ili sintetskim postupkom proizvedeni kemijski spojevi
poznatog sastava. Dodaju se u malim koli¢inama za bojenje hrane(curcumin, riboflavin, amaranth i dr.).

E

EKSTRAKT VANILIJE dobiva se natapanjem nasjeckanih mahuna vanilije u alkoholu i vodi.Zatim teku¢ina mora
odstajati. Cesto se dodaje u razne slasti¢arske proizvode.

ENZIMI su posebni proteini prisutni kod svih zivih bica koji sudjeluju u kemijskim reakcijama kao katalizatori.

ESENCIJE su manje ili vi$e koncentrirane supstancije okusa ili mirisa, prirodnog ili umjetnog podrijetla koje nisu
odredene za neposredno koristenje. Esencije mogu biti u obliku tekucina, pasta ili praha. Odredene su da
prehrambenim namirnicama, izmedu ostalog, kolac¢ima i slasticama te alkoholnim pi¢ima daju odredenu aromu.

ETERICNA ULJA su manje ili vi$e uljaste, lako hlapljive teku¢ine snaznog mirisa i fine arome. Nalazimo ih u
cvjetovima, listovima, plodovima, stabljikama, sjemenju, kori i korijenju brojnih biljki. Etericna ulja se vrlo rijetko
otapaju u vodi, ali se lako otapaju u alkoholu, eteru i slicnim kemijskim spojevima.

K

KVASAC je jednostanicna gljivica koja se u povoljnim uvjetima razmnozava i pri tome fermentira Secer u procesu koji se
naziva alkoholna fermentacija, a ¢iji krajnji produkti su ugljicnidioksid i alkohol etanol koje stanice kvasca otpustaju u
okolnu teku¢inu. U pekarstvu uglji¢ni dioksid ne moze izaéi jer je tijesto elasti¢no i rastezljivo te nastali plin uzrokuje
dizanje tijesta.

KUVERTURA je visoko kvalitetna ¢okolada koja sadrzi minimalno 32% kakao maslaca. Jedina je cokolada koja se moze
temperirati. Koristi se za izradu visoko kvalitetnih proizvoda. Moze bititamna, mlijecna ili bijela.
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L

LECITIN je biokemijski fosfolipid. Sluzi kao emulgator pri mijesanju vode i ulja (zumanjak sadrzi lecitin).
M

MANITOBA je pSenic¢no brasno s visokim udjelom proteina, bogato glutenom.

MASCARPONE SIR je bogati, mekani, talijanski krem sir od kravljeg mlijeka. Popularnost je stekao koriStenjem pri
izradi tiramisu slastice.

MELASA je gusti sirup tamnosmede boje, nastao kao nusproizvod prilikom proizvodnje Secera.

P

PRASAK ZA PECIVO je suho kemijsko sredstvo za dizanje smjesa i tijesta.

PEKARSKI AMONIJAK je aditiv za prehrambenu industriju. Amonijev hidrogenkarbonat je bijeli, kristalni prasak
blagog mirisa po amonijaku, topljiv u vodi.

PEKTIN je prirodni zgusnjiva¢ dobiven iz voca.
PIRE je glatka kaSica pripremljena od svjezeg ili kuhanog voca.

S

SLAD je prirodni zasladivac, koji se proizvodi od Zitarica.
SLADILA su tvari koje dodane hrani nadopunjuju ili stvaraju sladak okus. To su zamjene za Secer i umjetna sladila.
SREDSTVA ZA ZELIRANJE su Zivotinjske ili biljne supstancije koje izazivaju ukruéivanje neke tekuéine.

SUHI SASTOJCI su sastojci koji su suhi i ne sadrze vodu, poput Secera, brasna, kakao prahai soli te su obi¢no u
praskastom obliku.

S

SECER U PRAHU (5taub $eéer) je bijeli $ecer samljeven u vrlo fini prah. Lako se otapa, a intenzivno se koristi u
izradi slastica, za izradu glazura te za ukraSavanje ili posipanje vrhovakolaca ili nekih drugih slastica.

U

UGUSCIVACI su tvari koje omoguéuju vezivanje tekuée faze od odredene gustoée do potpunog zgusnjavanja.
V4

u prehrambenoj industriji, medicini i znanosti. Sluzi kao zgusnjivac.
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RADNJE

A
A LA je nacin pripreme jela.
A LA CARTE je izbor jela prema jelovniku.
AL DENTE je kuhana tjestenina ili riza tako da budu dovoljno Cvrste, a ne pretvrde, pod zub.

APRIKOTIRATI je premazivati slastice marmeladom od marelice tankim slojem. Postupak omogucava bolje prianjanje
glazure uz tijesto ili biskvitnu smjesu te pomaze slastici ocuvati svjezinu. Osim toga, marmelada sprje¢ava da glazura
prodre u tijesto i omeksa ga. Takoder proizvod dobiva lijepi sjaj. Premazivanjem slastice marmeladom od marelice ili
kuhanomsmjesom od marelice prije glaziranja dobivamo da glazura ne bi zamrla i da se na kola¢ bolje hvata nastrugani
badem ili orah. Aprikotirat ¢éemo, Sacher tortu, Savaren i voce za dodatni sja;.

B

BLIND BAKE ili pecenje na slijepo. Tehnika pecenja najcesce prhkog tijesta bez nadjeva. Tijesto se u kalupu pokrije
folijom ili masnim papirom, napuni keramickim kuglicama ili suhim mahunarkama (grah, soja, riza) i pece kako tijesto
ne bi izgubilo oblik tijekom pecenja. Najcescese koristi prilikom pecenja razlicitih pita i tartova.

D

DEKANTIRATI znaci lagano pretociti neku tekucinu pazeéi da se ne zamuti i da se ne izlije talog.

DRESIRATI znadi istiskivati iz vrecice za ukraSavanje odredenu koli¢inu kreme, smjese, nadjeva ili tijesta. Mozemo
istiskivati iz dresir vrecice odredena tijesta ili kreme, kao $to su piskoti, profiteroli, beze smjese, tu¢eno slatko vrhnje i
dr.

E

EGG WASH su razmucdena jaja u koja se ponekad dodaje dodatna tekucina poput mlijeka i vode, a sluze za premazivanje
peciva prije pecenja. Mjesavina tu€enih jaja (Zumanjaka, bjelanjaka ili cijelih jaja) s mlijekom ili vodom. Koristi se za
premazivanje kolaci¢a i drugih pecenih proizvoda kako bi dobili sjaj nakon pecenja i zastitili pecivo od upijanja
tekucine iz krema i nadjeva.

F

FERMENTACIJA je proces kod izrade tijesta u kojem se Secer iz tijesta pomocu enzima kvascevih gljivica pretvara u
alkoholi uglji¢ni dioksid koji dize tijesto.

FILTRIRATI znaci procijediti mutnu tekuéinu kroz pamucnu tkaninu ili papir za filtriranje.
FLAMBIRANIJE je poseban postupak u kojem ve¢ pripremljena jela, voce ili slasticu, prelijemo Zestokim, najcesce

aromati¢nim alkoholnim pi¢ima s vrlo visokim postotkom alkoholai zapalimo. Tim na¢inom pripreme jelima se daje
karakteristi¢an miris i okus.

FRAPIRATI znaci naglo ohladiti neku namirnicu ili posudu (¢asu i sl.) gdje mislimo posluziti hladnu slasticu.
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G

GARNIRANJE je oblaganje i ukraSavanje. Ukoliko se to odnosi na slasti¢arske proizvode, slatka jela i sladoled.

GLAZIRANIJE je tehnika prelijevanja ili premazivanja namirnica, odnosno slatkih ili slanih jela, kako bi se dobio tanak
sloj koji im daje sjaj.

GRATINIRATI znaci zape¢i neku namirnicu ili kola¢ u salamanderu ili peénici, na visokim temperaturama da dobije
rumenu koricu.

K

KANDIRANIJE je proces tijekom kojeg se voce, voéna kora ili cvjetovi natapaju/kuhaju u koncentriranoj Secernoj
otopini. Nakon susenja dobiva se ovoj, odnosno korica od Secernih kristala. Proces prilikom kojega se voce ili voéna
kora, cvjetovi ili stabljike oblazu Se¢ernom otopinom.

KARAMELIZIRANJE je proces prelijevanja ili oblaganja karamelom.

KOAGULACIJA je proces zgu$njavanja, odnosno proces u kojem tekucine, tocnije bjelancevine promjene svoje
agregatno stanje te prelaze iz tekucéeg stanja u kruto.

KOSATI znaci noZem usitniti neku namirnicu.

L

LAGANO UMIJESATI je postupak koji se primjenjuje da bi se laksi sastojci umijesali u ¢vric¢e. Laganiji se sastojci
dodaju tezima kruznim pokretom opisujuéi oblik osmice tako da zrakostaje u smjesi.

LEDENA KUPKA je uranjanje posude u hladnu vodu s kockicama leda kako bi se zaustavio proces kuhanja.

M

MACARONAGE (makronaZ) je umjeSavanje suhih sastojaka u mering, preklapanjem meringa pomocu silikonske
lopatice. Macaronage je francuski izraz koji oznacava radnju mijeSanja na odredeni nacin.

MACERIRATI znaci namakati krute dijelove biljaka u hladnom otapalu pri ¢emu otapalo dobije aromu i okus.
MASKIRATI znaci prekriti slasticu kremom, ¢okoladom ili nekom drugom masom.
MELIRANJE je dodavanje suhih sastojaka u biskvitne smjese laganim ru¢nim umjeSavanjem.

MIJESATI zna¢i kombinirati sastojke na bilo koji na¢in kako bi se sastojci ravnomjerno povezali. Sjediniti vise
namirnica kuhacom, silikonskom lopaticom ili pjenjacom u jednoli¢nu masu.

MISE EN PLACE je francuski izraz koji znaci staviti na mjesto ili sve na svoje mjesto. Odnosi se na postavljanje
potrebnih namirnica i ostalih sastojaka na radnu povrsinu prije pocetka rada.

MRAMORIRANIJE oznacava mijeSanje dvaju razlicitih tijesta/smjesa, obi¢no i razlicitih boja.
N

NATOPITI znaci uroniti slastice poput savarina ili babe ruma u vrucu Secernu otopinu. To ujedno znaci navlaziti hranu
teku¢inom pomocu kista kako bi dobila nov okus i omeksala.

O
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OBLOZITI znaéi premazati lim tankim slojem masnode i pobrasniti ga. MoZe se obloziti papirom za peéenje, folijom it
samim sastojcima deserta (biskvitom, piskotama).

OCAKLITI znaci premazati slasticu ocaklinom da dobije sjaj.
OGULITI znaci odstraniti koru ili omota¢ s namirnice, naj¢es¢e voca i povrca.

P

PANIRATI (omrviti) u slasti¢arstvu znaci obloziti neku tortu ili kola¢ mrvicama, orasima i sl.
PASIRATI znaci kuhanu ili svjezu namirnicu protisnuti kroz gusto sito ili pasirku.

PATISSERIE je francuski izraz koji se koristi za izradu slastica, radionicu u kojoj se slastice izraduju i prodaju kao i za
cijelu kategoriju slatkih proizvoda.

PRSTOHVAT je mjera za koli¢inu namirnica koje stanu izmedu dva prsta kada se spoje. Izraz se najcesce koristi za
dodavanje soli u tijesto, kremu ili smjesu kad je koli¢ina toliko mala da sene moze izvagati.

PASTERIZACIJA je postupak jednokratnog ili visekratnog izlaganja namirnica temperaturi visoj od 60°C, a nizoj od
100°C.

PROSIJATI znaci protresti kroz sito praskaste namirnice kako bi se prozracile, razbile grudicei odvojile eventualne
necistoce. Najcesce se prosijava brasno, Secer u prahu i kakao.

R

REDUCIRANIJE je smanjivanje tekué¢ine kuhanjem ili ukuhavanjem kako bi se dobila adekvatna gustoca i aroma.

RIBATI/NARIBATI zna¢i usitnjavati namirnice pomocu ribeza ili stroja. Rezanje hrane na uske trake pomocu ribeza ili
stroja.

S

SMRZAVANJE je hladenje tvari na temperature niZze od ledista (zaledivanje).

STERILIZACIJA je proces zagrijavanja hrane na temperaturu iznad 100°C, pri ¢emu se u potpunosti odstranjuju ili
uni$tavaju svi mikroorganizmi.

S
SEMIZIRATI zna¢i premazati namirnicu tankim slojem Zelatine.

T

TABLIRANJE je obradivanje Secera koji je do odredenog stupnja skuhan. To vr§imo na rubu posude za kuhanje Secera
sve dok Secer ne zagusti, ne pretvori se u glazuru i dobije sjaj. Tabliramo i cokoladu.

TEKSTURA je osobina hrane nastala iz kombinacije fizickih svojstava i svojstava koji se opazaju osjetilom dodira
(ukljucujuéi kinesteziju i osjecaj u ustima), kao i osjetilima vida i sluha.

TEMPERIRANJE je proces ujednacavanja temperature smjesa kada jednu smjesu zelimopovezati s drugom. Vazno je
zbog izbjegavanja neprilika prilikom izrade slastica, kao npr. stvaranje grudica, razdvajanja smjese itd. Temperiranje
koristimo kod umjeSavanja maslaca, vrhnja za $lag, kuhane kreme i dr.
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TEMPERIRANJE COKOLADE je proces u kojem se okolada otopi, zatim hladi pa ponovno zagrijava na
temperaturi optimalnoj za rad. Proces temperiranja se odvija na strogo odredenim temperaturama, a nakon temperiranja
¢okoladna

masa postaje stabilna i pogodna za izradu proizvoda od ¢okolade te ukrasa koja se unaprijed moze odrediti.

TUCENJE je &vrsto mijesanje razli¢itih sastojaka za razli¢ite mase, ali isto tako i dobivanje snijega od bjelanjaka.
U

UKUHAVATI znaci kuhati voce u Sec¢ernoj otopini kako bi omeksalo i kako bi se moglokonzervirati.
USECERITI je postupak kojim se voée ili cvjetne latice zbog ukragavanja premazuju tuéenim bjelanjkom i $e¢erom.
UMOCITI znagi uroniti namirnicu ili neki desert u suhu ili tekuéu smjesu ili npr. ¢okoladnu ocaklinu.

USITNITI znaci nozem ili oStrim predmetom izrezati namirnicu na male komadice.

A%

VOLUMEN je prostor §to ga obuhvaca neko tijelo. Tako npr. tuc¢enjem povecavamo volumen slatkog vrhnja ili
bjelanjaka.

VIENNOISERIE je francuski izraz za stvari iz Be€a. Opisuje cijelu kategoriju peciva koja ukljucuje kroasane, brioche,
peciva s grozdicama ili neka druga. Ovi proizvodi, tradicionalno povezani s Francuskom, nastoje premostiti jaz izmedu
pekarstva i slastiCarstva u filozofiji tradicionalne slasticarske Skole.

Z

ZAMIJES je pojam koji podrazumijeva mehanicku obradu tijesta spajanjem sastojaka strojnoili ru¢no i to mijeSanjem,
gnjeCenjem ili prevrtanjem sve do Zeljene konzistencije.

ZAKUHATI/ZAKIPJETI znali zagrijavati teku¢ine do tocke vrenja.

OSNOVNA TIJESTA

DIZANO LISNATO TIJESTO priprema se uz dodatak kvasca. Struktura tijesta je slojevita uz postizanje puno veéeg
volumena proizvoda u pecenju nego kod beskvasnog lisnatog tijesta.Od kvasnog lisnatog tijesta obicno se izraduju
razliciti kroasani koji se pune slatkim ili slanim nadjevima ili kremama prije (ili nakon) pecenja.

DIZANO TIJESTO priprema se od brasna, vode ili mlijeka, kvasca ili drugog sastojka koji uzrokuje vrenje te dodatnih
sastojaka za poboljsanje okusa i svojstava tijesta (Secer, jaja, arome). Nema dodatka masnocée. Glavna karakteristika
ovog tijesta je dizanje uslijed djelovanjakvasca. Kvasci fermentiraju Secer iz brasna i dodani Secer pri ¢emu nastaje
ugljicni dioksid koji dize tijesto. Vazno je kvasac razmutiti u mlakoj vodi ili mlijeku, dodati mu brasno i Secer te
ostaviti na toplom mjestu kako bi zapoceo proces vrenja i kako bi tijesto naraslo. Tijesto se mijesi ru¢no i valja u Zeljeni
oblik. Koli¢ina dodanog kvasca, kao i vrijeme fermentacije ovisi o namjeni tijesta. Najcesce sluzi za izradu kruha,
dizanica, slatkih i slanih kiflica, krafni, fritula, pizza itd.

DOMACE TIJESTO je tijesto od jaja, brasna, soli i vode za izradu razli¢itih tjestenina i slastica od tjestenina
(torbice s marmeladom, rezanci s makom i orasima).

KRUMPIROVO TIJESTO priprema se od oguljenog krumpira kuhanog u ljusci, brasna, jaja,soli, masnoce i po Zelji se
doda muskatni ora$¢i¢. Od krumpirovog tijesta prigotavljamo njoke, okruglice, valjuske, krokete, tacke s pekmezom.
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LIJEVANO ILI TEKUCE TIJESTO je smjesa tekucine (mlijeko, voda, pivo, vino), jaja, Seéera, brasna i soli
(palacinke, smjesa za pohanje voca).

LISNATO TIJESTO izraduje se od brasna, vode, masnoce i drugih sastojaka, ali bez dodatka Secera. Takvo tijesto sadrzi
veliku koli¢inu masnoce, vise od 20% na koli¢inu upotrijebljenog brasna. Masnoca, naj¢es¢e margarin ili maslac,
ugraduje se u razvaljano tijesto, koje se zatim presavija vise puta dok se ne dobije slojevita struktura s tankim listi¢ima.
Postupak presavijanjatijesta zove se laminiranje. Izmedu svakog presavijanja tijesto mora odmarati na hladnom, 10-20
minuta. Obi¢no se nadjeva slatkim ili slanim nadjevima, oblikuje u razli¢ite oblike te se mozezamrzavati ili odmah pecéi.
Prodaje se i kao gotov proizvod koji se koristi kao kora mnogih slastica (npr. kremsnite ili Saumsnite). PATE
FEUILLETEE je francuski naziv za lisnato tijesto.

RHKO ILI LINZER TIJESTO izraduje se od brasna, Secera, masnoce, jaja i to u omjeru tri dijela brasna, dva dijela
masnoce i jednog dijela Secera (3,2,1). Koristimo ga u izradi ¢ajnog peciva, kao podlogu za torte i kod otvorene ili
zatvorene pite.

Francuska prhka tijesta:

PATE BRISEE je prhko masno tijesto koje se ¢esto zove i lining dough. Izraduje se metodom utrljavanja maslaca u
brasno (rubbing metoda).

PATE SABLEE je slatko prhko tijesto s vise masnoce, mrvicastije teksture.

PATE SUCREE je slatko prhko tijesto za izradu kojeg se koriste dvije tehnike. Metoda utrljavanja (rubbing metod) u
kojoj maslac treba biti dobro utrljan u brasno i povezan. Nastajeglatko homogeno tijesto i kremasta metoda
(creaming metod) u kojoj se najprije izraduju maslac i Secer, a zatim se dodaje brasno. Pri izradi tijesta ovom
metodom tijesto ¢e biti manje elasti¢no, ali puno hrskavije.

PRZENO, HRUSTAVO ILI PARENO TIJESTO. Njezno tijesto koje se koristi izraduje se od masnoée (maslac, ulje,
svinjska mast, margarin), teku¢ine (voda, mlijeko), brasna, soli, Secera i jaja. Najpoznatiji proizvodi su: ekleri, princes
ustipci 1 profiteroli. Paris brest. PATE A CHOUX je francuski naziv za ovo tijesto.

VODENO ILI VUCENO TIJESTO je tijesto za izradu slanih i slatkih $trudli, gibanica, $trukli, trganaca. Osnovni
sastojci za ovo tijesto su brasno, voda, sol i ulje.

OSNOVNE KREME

BAVARSKA KREMA (bavarisee) je lagana krema na bazi mlijeka, Zumanjaka, Secera, zelatine i tuc¢enog slatkog
vrhnja.

CHANTILLY KREMA je krema od punomasnog slatkoga vrhnja, Se¢era u prahu i vanilije. (1671. godine izmislio ju je
francuski Sef Vatel koji je radio na dvorcu Chantilly).
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ENGLESKA KREMA (creme angalise) je lagana zasladena krema ili umak. To je mjeSavina SeCera, Zuman)3 \év,%ral%;k'“s

mlijeka, obi¢no aromatizirana vanilijom.

FRANKOPANSKA KREMA (creme frangipane) krema je izradena od mjesavine kuhane kreme, badema u prahu,
tucenog maslaca i arome. Koristi se za punjenje tijesta koja se peku skupa s kremom.

KARAMEL KREMA (creme caramel) je krema od zasladenih jaja i mlijeka koja se kuha u vodenoj kupini u zasebnim
porculanskim posudicama. Prije izlijevanja kreme usipa se karamel od Secera, koji kada se gotova ohladena krema
izvadi na tanjur za posluzivanje polazi na vrh u obliku karamele.

KREMA OD MASLACA (butter cream, osnovna) je krema od maslaca i Secera u prahu.

KUHANA KREMA (creme patisserije) je bogata slasti¢arska krema od mlijeka, Zumanjaka, Secera, skroba ili
brasSna.

MUSOLIN KREMA je mjeSavina slasticarske kreme i maslaca.

PARAFAIT KREMA (parfe) je sladoledna krema sa slatkim vrhnjem pripremljena od tu¢ene smjese s jajima, tu¢enog
slatkog vrhnja i dodataka za okus. Posebne kalupe napunimo parafaitkremom i zamrznemo. Osnovnoj parafait kremi
mozemo dodati razne vocne sokove, likere, paste 1 orasate plodove. Prije posluzivanja dobro je ostaviti kremu da se
malo odmrzne.

PARISKA KREMA (creme ganache) je krema od mjesavine ¢okolade i tekuéine, najéesée slatko vrhnje ili neki voéni
pire.
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