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Upute za provodenje modela zadatka
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Drzavno natjecanje provodit ¢e se kroz 5 modula.

Detaljan opis modula 2, priprema jela prema zadanoj recepturi, bit ¢e dodijeljen
natjecateljima na dan natjecanja. Ovaj modul podrazumijeva izradu jela pracenjem uputa koje je
dalo povjerenstvo i serviranje jela prema dobivenoj slici.

Model zadatka za disciplinu kuharstvo odvijat ¢e se u modularnom obliku kroz tri dana.

Prvi dan natjecanja provest ¢e se modul 1 u trajanju od tri sata (180 min)

- toplo predjelo od punjene tjestenine

Drugi dan natjecanja provodit ¢e se modul 2 i 3 u ukupnom trajanju od sedam sati.

- Priprema jela prema zadanoj recepturi - 4 sata (240 min)

- Hladno predjelo - 3 sata (180 min)

Treci dan natjecanja provodit ¢e se modul 4 i 5 u ukupnom trajanju od pet sati.

- Priprema jela razli¢itim tehnoloskim postupcima - 2 sata (120 min)

- Desertno jelo - 3 sata (180 min)

Modul 2 provest ¢e se kao tajni modul. Pripreme za ovaj modul vidljive su opisu modula.
Detaljnije informacije o izradi modula 2 natjecatelji ¢e dobiti neposredno prije pocetka natjecanja.
U okviru modula 2 natjecatelji ¢e pristupiti testu vjestine. Test vjestine se sastoji od rasijecanja
cijelog pileta i iskostavanja mesa.

Svi natjecatelji ¢e na dan natjecanja dobiti koSaricu namirnica s istim namirnicama i koli¢inama
kao i uvid u zajednicki stol namirnica koji ¢e kroz tri dana natjecanja biti dostupan svim
natjecateljima. Nakon $to dobiju uvid u dobivene koSarice i zajednicki stol namirnica, natjecatelji
¢e pristupiti pisanju postupka gotovljenja jela i normativa. Predvideno vrijeme za ovaj dio je 30
minuta. Pisanje normativa se ne odnosi na modul 2.

Zajednicki stol s namirnicama sadrzavat ¢e zacine, mirodije, braSno, masnoce i mikro bilje.

Svi radni zadaci po modulima moraju zapoceti i zavrsiti isti dan kako su predvideni prema
hodogramu natjecanja.

Natjecateljima nije dopusteno napraviti pripremu namirnica unaprijed.

Dozvoljena je upotreba samo one opreme koja je odredena prema ,Popisu infrastrukture” kao i
one koja je odredena u opisu modula zadataka.

Nakon prezentacije jela po zavrSetku modula, ¢lanovi Prosudbenog povjerenstva ¢e natjecateljima
i njihovim mentorima ukratko istaknuti dobre strane i eventualne pogreske koje su uodili u procesu
rada i izrade zadanog jela.

Ako natjecatelj primijeti bilo kakve nepravilnosti na svom radnom mjestu kao $to je nedostatak u
opremi, inventaru ili namirnicama obavezan je to prijaviti ¢lanovima Prosudbenog povjerenstva
radi uCinkovitog rjeSavanja problema.

U slucaju da natjecatelji uoce kod drugih natjecatelja koristenje nedopustenih elemenata to
trebaju prijaviti clanovima Prosudbenog povjerenstva

Kod ocjenjivanja natjecatelji se rangiraju prema broju ostvarenih bodova u disciplini.

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

Odluka Prosudbenog povjerenstva je konacna i neopoziva.
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Opis modela i zadaca

Ovaj testni projekt ukljucuje 5 razlicitih modula

.| Toplo predjelo od Girella pasta 3 sata
S :3' tjestenine Nadjev od mesnog ragua .
-_c;’ T | Girella pasta Umak od rajcice 20%
a =
Test vjeStine Rasijecanje i iskostavanje cijelog 15
) pileta min
% Priprema jela prema Piletina - pohanje 3:45 30%
B | zadanoj recepturi Dva priloga (Skrobasti i povrtni)
= Svijetli umak
c Hladno predjelo Pasteta od pilece jetre u barcici od 3 sata
S g prhkog tijesta .
E s Pileca jetrica - zabatak 20%
a = Kavijar od narance
Priprema jela razlicitim Posirana jaja ,,Benedict” 1 sata
| tehnolodkim postupcima Holandski umak
ijf 10%
B Omlet s povréem i sirom 1 sat
=
c Desert Hrustavo tijesto (pripremljeno u 3 sata
3 i:: obliku profiterola, eklera i vijenca) .
S 3 Slasticarska krema 20%
= > Cokoladna glazura

MODEL ZADATKA ZA NATJECATELJSKU DISCIPLINU .
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MODUL 1: Girella pasta

Skupina jela: toplo predjelo - Toplo predjelo od punjene tjestenine

Normativ za posluzivanje jela: 150 g (ukupna teZina svih komponenti na tanjuru)
Naziv jela: Girella pasta

Vrijeme za izradu zadataka: 3 sata(180 min)

Posluzivanje: 3 tanjura (jedan za izloZbeni stol, dva za povjerenstvo)

Dimenzija tanjura: §28 cm.

Priprema i serviranje jela:
» Pripremljeno jelo servirati na tanjuru
» Tjestenina punjena mesnim raguom izradenim od mijeSanog mljevenog mesa i po Zelji
dodavanjem drugih namirnica iz dobivene kosarice.
Uz jelo posluziti umak od rajcice.
Dozvoljeno koristenje vlastitog noza (rolera za rezanje tjestenine)
Jelo dekorirati prema vlastitom nahodenju sukladno ponudenim namirnicama
Tjestenina se rastanjuje valjkom ili strojem
Oblik tjestenine prikazan je na slici br. 1
U pripremi jela mogu se koristiti namirnice sa zajednic¢kog stola.

YV VYV VYV
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Slika 1: Girella pasta

Organizacija rada:

Dolazak i presvlaenje natjecatelja

Upoznavanje s radnim prostorom

Upoznavanje sa sadrZajem koSarice namirnica i zajedni¢kim stolom s namirnicama
Pisanje normativa i postupka gotovljenja (30 min)

Priprema jela

Serviranje

Komentari prosudbenog povjerenstva

AN NI N N YN N
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MODUL 2: Priprema jela prema zadanoj recepturi

Opis modula

Na dan natjecanja natjecatelji ¢e dobiti normativ, postupak gotovljenja i fotografiju

gotovog jela. Zadatak je replicirati jelo prema uputama za gotovljenje i serviranje. Nakon podjele
zadatka natjecatelji imaju 15 minuta za analizu zadane recepture i organizaciju rada. Sve potrebne
namirnice za izradu modula bit ¢e dodijeljene u koSarici namirnica.

- Glavno jelo — pile — pohanje - svijetli umak - dva priloga od cega je jedan Skrobasti, a
drugi povrtni
Skupina jela: glavno jelo - Jelo od piletine

Test vjestine: Rasijecanje cijelog pileta i iskostavanje mesa
Normativ za posluZivanje glavhog mesnog jela: 180 g

Tehnoloski postupak gotovljenja mesa: Pohanje

Umak: Svijetli umak na bazi velutea

Prilozi: Dva priloga od Cega je jedan povrtni, a drugi Skrobasti
Vrijeme za izradu zadataka: 4 sata (240 min)

Posluzivanje: 3 tanjura (jedan za izlozbeni stol, dva za povjerenstvo)
Dimenzija tanjura: 31 cm

Test vjestine: Rasijecanje cijelog pileta
v Rasijecanje pile - batak, zabatak, krilo, prsa i leda (7 min)
v’ Isko$tavanje mesa (7 min)
Priprema i serviranje
v’ Svaki natjecatelj ¢e dobiti ko$aricu s istim namirnicama
v’ lJelo pripremiti prema dobivenim uputama
v’ Jelo servirati $to sli¢nije slici (slika gotovog jela bit ¢e dodijeljena svakom natjecatelju)
Organizacija rada
v Presvladenje
Preuzimanje, pregledavanje i smjestanje namirnica u hladnjak
Analiza dobivene recepture (15 min)
Test vjestine - rasijecanje cijelog pileta (14 min)
Priprema jela prema zadanoj recepturi
Serviranje jela
Komentari prosudbenog povjerenstva
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MODUL 3: Pasteta od pilece jetre

Skupina jela: Hladno predjelo

Normativ za posluZivanje: 100 g

Naziv jela: Pasteta od pilece jetre u barcici od prhkog tijesta
Vrijeme za izradu zadataka: 3 sata (180 min)

Posluzivanje: 3 tanjura (jedan za izlozbeni stol, dva za povjerenstvo)

Dimenzija tanjura: @ 28 cm

Priprema i serviranje jela:
v Pripremljeno jelo servirati na tanjur

v Pastetu servirati u baréici od prhkog tijesta

v Uz pastetu servirati ,kavijar” od narance

v' U izradi pastete uz pileéu jetricu koristiti i pileéi zabatak (obavezno)

v" Dozvoljeno je kori$tenje vlastitih silikonskih kalupa za izradu dekoracija (tulija) (po
izboru)

v" Dozvoljena upotreba mikro bilja sa zajedni¢kog stola (po izboru)

v Serviranje i dekoriranje jela odraditi prema vlastitom nahodenju

v Kalup za izradu bar¢ice veli¢ine 120 x 50 x 1,3 cm

Slika 2: Kalup za izradu barcice od prhkog tijesta
Izvor: https://www.cutecolor.hr/proizvod/kalupi-za-petits-fours-barquette-120-x-50-x-13-mm/

Organizacija rada
- Preuzimanje i provjera sadrzaja koSarice namirnica
- Pisanje normativa i postupka gotovljenja (30 min)
- Priprema jela
- Serviranje jela
- Komentari prosudbenog povjerenstva
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MODUL 4: Jela pripremljena razli¢itim tehnolo§kim postupcima

Opis modula:

v" Modul 3 se sastoji od izrade dva jela:
Posirana jaja ,,Benedict” - 2 jaja — tost - Sunka u ovitku - poSirano jaje - holandski umak
Omlet s povréem i sirom - 2 jaja - 3 vrste povrca- sir gouda
Natjecatelji prvo pripremaju posirana jaja ,Benedict”, koje se posluzuje i ocjenjuje nakon
Cega Ce se pristupiti izradi drugog jela (omleta s povréem i sirom)

PoSirana jaja ,,Benedict*

Vrijeme za izradu jela 1 sat (60 min)

Jelo se posluzuje na tri tanjura promjera 31 cm

Jelo pripremiti i posluZziti na tri tanjura (jedan za izloZbeni stol i dva za povjerenstvo)
Podloga za posirano jaje je przeni tost i Sunka

Za jednu osobu se posiraju dva jaja (ukupno 6 jaja za tri tanjura)

Posirana jaja posluziti s holandskim umakom

Jelo dekorirati sukladno dostupnim namirnicama na zajednickom stolu

Dozvoljena upotreba mikro bilja

Zutanjak treba ostati Zitak (mekan)

AN VY

AN N N NI N U

Omlet s povréem i sirom

Vrijeme za izradu jela 1 sat (60 min)

Omlet posluziti na tri tanjura promjera 31 cm

Jelo pripremiti i posluZiti tri tanjura (jedan za izlozbeni stol i dva za povjerenstvo)
Omlet pripremiti od dva jaja za jednu osobu (ukupno 6 jaja za serviranje tri tanjura)
Nadjev od povréa pripremiti od tri vrste povréa

Za nadijevanje uz povrce koristiti sir Goudu

Jelo dekorirati upotrebom dostupnih namirnica na zajedni¢kom stolu

Dozvoljena upotreba mikro bilja

Omlet ne smije biti u polukruznom obliku ve¢ u obliku rizinog zrna

<

AN N N NI N U

Organizacija rada

Dolazak i presvladenje natjecatelja

Preuzimanje koSarice namirnica za oba jela

Izrada normativa i postupka gotovljenja (za oba jela 30 min)
Gotovljenje zadatka (poSirana jaja ,,Benedict”)

Serviranje

Komentari prosudbenog povjerenstva

Priprema omleta

Serviranje jela

Komentari prosudbenog povjerenstva

AN NN Y U N NN
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MODUL 5: Desertno jelo

Zadatak: hrustavo tijesto, slasti¢arska krema

Normativ za posluZivanje jela: 80 g po proizvodu
Vrijeme za izradu zadataka: 3 sata (180 min)

Posluzivanje: 3 tanjura (jedan za izlozbeni stol, dva za povjerenstvo), na svakom tanjuru za
posluzivanje trebaju se nalaziti po jedan profiterol, jedan ekler i jedan vijenac.

Dimenzija tanjura: Tanjur promjera 31 cm

Opis zadataka
Svaki natjecatelj treba napraviti tri razlicita oblika od kojih ¢e svaki biti serviran na tanjuru

v’ Profiteroli sa slasti¢arskom kremom i vrhnjem za $lag 80 g (prerezati i nadjenuti)

v’ Ekleri sa slasti¢arskom kremom i ¢okoladnom glazurom 80 g (napuniti bez rezanja)

v’ Vijenac sa slasti¢arskom kremom, vrhnjem za §lag i bobi¢asto voée 80 g (prerezati i
nadjenuti)

Priprema i serviranje
v’ Zabranjeno je koristenje vlastitog inventara- sav potreban inventar biti ¢e osiguran od
strane organizatora
v Nije dozvoljeno koristiti namirnice koje nisu predvidene u koSarici namirnica

Organizacija rada
v' Preuzimanje ko$arice namirnica
Pisanje normativa i postupka gotovljenja jela
Serviranje jela
Komentari prosudbenog povjerenstva

A NERNERN
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Popis namirnica

Masnoce Suncokretovo ulje, maslac, margarin

Povrée Luk, ljutika, mrkva, persin, celer stabljika, celer korijen, paprika
babura, Sampinjoni, tikvica, brokula, persin list, rajcica, cherry
rajica, batat, ¢esnjak, riza, krumpir,

Mikro bilje
Milijeko i mlijecni Mlijeko, sir Gouda, sir Grana Padano, vrhnje za Slag, vrhnje za
proizvodi kuhanje
Voce Smrznuto Sumsko voée, borovnice, limun,
Zacini i mirodije Sol, papar bijeli, papar crni, Seéer, vanilija Secer, Secer u prahu,

cimet mljeveni, klinci¢i, mljeveni, zadinska paprika slatka
mljevena, zacinska paprika ljuta, ocat jabucni, bosiljak, menta,
mahuna vanilije, muskatni oras¢i¢, kim,
Alkoholna pica Bijelo vino, konjak

Ostalo Brasno glatko, brasno ostro, gustin, jaja, Zelatina, agar agar,
pelati, koncentrat rajcice, tost, sok od narance, ¢okolada za
kuhanje, listi¢i badema,
Meso i suhomesnati | Suha dimljena slanina, Sunka u ovitku, mijeSano mljeveno meso,

proizvodi grill pile, pileéa jetrica

Vazno:

v’ PriloZeni popis namirnica sluzi kao okvir za pripremanje ucenika za natjecanje.

v" Prosudbeno povjerenstvo ¢e za svaki modul prema vlastitom nahodenju pripremiti
koSaricu namirnica za svakog natjecatelja. KosSarice ¢e sadrZavati iste koliCine i vrste
namirnica.

v" Nakon uvida u ko$aricu namirnica natjecatelji piSu normativ za tri osobe i postupak
gotovljenja jela.

v Postupak pisanja normativa i postupka gotovljenja jela obavit ¢e se na pripremljenim
obrascima.

v Normativi se ispisuju u gramima, mililitrima ili komadno
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\ Pohane okruglice od pileCeg mesa punjene
\§ » sirom i Sampinjonima
worldskills Kasica od krumpira

Croatia ) )
Sotirano povrce

red. Br | Naziv namirncie Jedini¢na | Koli¢ina | Koli¢ina | Zajednicki

mjera za za 10 stol

jednu osoba
osobu

1. Grill pile 1,5-1,9 kom 1 10 0
2. Sampinjoni kg 250 1,5 1
3. Maslac kg 0,25 2,5 1
4, Krumpir kg 600 6 4
5. Grana Padano 100-150 kom 1 10 0
6. Jaja kom 4 40 20
7. Luk kg 0,2 2 2
8. Mrkva kg 0,5 5 2
9. Persin korijen kg 0,1 1 0,5
10. Celer stabljika kg 0,05 0,5 0,2
12. Brasno ostro kg 0 0 2
13. Brasno glatko kg 0 0 2
14. Persin list kg 0 0 0,2
15. Sol kg 0,1 1 1
16. Papar kg 0 0 0,1
17. Muskatni orascic¢ kom 0 0 4
18. Brokula kg 0,2 2 1
19. Vrhnje za kuhanje I 0,1 1 1
20. Mikro bilje (grasak u kali¢u) kom 0 0 4
21. Grasak smrznuti kg 0 0 1
21. Krusne mrvice kg 0 0 2
22. Limun kom 1 10 10
23. Tikvica kom 1 10
24, Bijelo vino I 0 0 3
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Pohane okruglice od pileCeg mesa punjene

sirom i Sampinjonima
KasSica od krumpira
Sotirano povrce
Umak do peradi s vrhnjem

Pilece meso

1. Pile¢e meso 450 g. Pile¢e meso samljeti i zaCiniti soli i paprom.
2. Sol5g. Od dobivene smjese oblikovati okruglice veli¢ine 50 g.
3. Papar bijeli 1 g.
Nadjev od gljiva
1. Maslac 20 g. Sitno kosani luk poprziti na maslacu
2. Luk 35 g. Na poprzeni luk dodati kosane Sampinjone i popriZiti
3. Sampinjoni 120 g. Zaciniti soli, paprom i limunovim sokom
4, Grana Padano 40g. Poprzene Sampinjone pomijesati s ribanim parmezanom.
5. Sol 10 g. Oblikovati okruglice veli¢ine 15 g.
6. Papar1g.
7. Limunov sok 1 ml.
Kasica od krumpira
1. Krumpir 600 g. Skuhani krumpir protisnuti i pomijesati s mlijekom i
2. Maslac 30 g. maslacem
3. Mlijeko 0,5 dcl. Zaciniti soli
4. Sol 5g.
Sotirano povrce
1. Mrkva 80 g Sampinjone izrezati na ¢etvrtinu i sotirati na maslacu
2. Sampinjoni 90g. Izrezane tikvice (ploske debljine 1 cm, izrezati na Cetvrtine)
3. Tikvica 50 g. sotirati na maslacu
4, Brokula 50 g. Mrkvu izrezati na kockice velicine 1,5x1,5 cm i kratko
5. Maslac30 g prokuhati pa ih sotirati na maslacu
6. Sol 10g. Brokulu blansirati i sotirati na maslacu
7. Bijeli papar 1g.
Umak
1. Pilece kosti Usitnjene pilece kosti poprziti na maslacu pa im dodati
2. Luk 100 g. korjenasto zacinsko povrée sje¢eno na kockice 1x1 cm i sve
3. Mrkva 150 g. zajedno popriziti.
4. | Persin korijen 80 g. Dodati bijelo vino.
5. Celer stabljika 25 g. Dodati vodu i kuhati.
6. Sampinjoni 30 g. Kuhani temeljac procijediti i reducirati.
7. Vino 0,5 dcl. Reducirani umak povezati sirovim maslacem i vrhnjem za
8. | Vrhnje za kuhanje 0,5 dcl. kuhanje
9. Sol3g. Umak zaciniti dodavanjem soli, papra i limunovog soka.
10. | Papar1g.
11. | Limun 1 ml.
12. | Maslac 25 g. (za prZenje)
13. | Maslac 50 g. (za povezivanje

umaka)
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Croatla . ,
Sotirano povrce
Umak do peradi s vrhnjem

Pilece meso samljeti na stroju za mljevenje ili uz pomoc stapnog miksera.
Usitnjeno meso zaciniti soli i paprom. Oblikovati okruglice veli¢ine 50 g.
Okruglice napuniti nadjevom od gljiva i sira.

Pripremljene okruglice staviti panirati na becki nacin i pohati u dubokoj
masnoci.

Uz jelo pripremiti kaSicu od krumpira i povrée sotirano na maslacu.

Za umak na masnoci poprziti pilece kosti i povrée. Kad se namirnice
lagano karameliziraju dodati bijelo vino. Nakon bijelog vina dodati vodu i
kuhati. Kuhani temeljac procijediti i reducirati. U reducirani temeljac
dodati maslac i vrhnje za kuhanje. Zaciniti soli i paprom i limunovim
sokom.

Jelo dekorirati mikro biljem.
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