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1. UVOD

1.1. NAZIV | OPIS NATJECATELJSKE DISCIPLINE

1.1.1. NAZIV NATJECATELJSKE DISCIPLINE

Pomocéni kuhar i slasti¢ar

1.1.2. OPIS VEZANIH KVALIFIKACIJA, ZANIMANJA | RADNIH MJESTA

e U disciplini Pomo¢ni kuhar i slasticar natjeCu se udenici srednjih strukovnih $kola koji se obrazuju za
zanimanje pomoc¢ni kuhar i slasti¢ar - TES po prilagodenom programu rada u posebnom razrednom odjelu,
a kojem je cilj stjecanje znanja, vjeStina, navika i stavova koje ¢e nakon zavr$enog obrazovanja omogucditi
uceniku obavljanje pripremnih radova i pripreme jednostavnih jela i slastica.

Kljuéni poslovi:

Pomo¢ni kuhar i slasti¢ar dio je tima osoblja ugostiteljske kuhinje. Obavlja sljede¢e klju¢ne poslove:

a) jednostavne radne operacije pripreme radnog mjesta, sredstava za rad i strojeva

b) pomaze u primanju namirnica, skladistenju, mehanic¢koj obradi namirnica uz pomoc¢ alata i strojeva, prema
uputama kuhara

€) nhajaktivniji je na poslovima pripreme namirnica, pomoc¢i pri prigotovljavanju namirnica te poslovima
¢is¢enja i pranja nakon obavljenog posla

d) tijekom obavljanja poslova postuje higijenske standarde, pazi na higijenu i ¢istou prostora i sredstava s
kojima radi te vodi brigu o skladi$tenju nepotroSenih namirnica

e) provodi tehnoloske postupke izrade jednostavnih jela

f)  komunicira s timom (kuhar) i slijedi pravila pripreme jela

g) priprema tople i hladne napitke

h) priprema i izlaze jednostavna slatka i slana jela

i) sudjeluje u izdavanju jela (po potrebi)

j) priprema bijelo i crno posude za ru¢no i strojno pranje

K) slaze oprano i osuseno posude na predvidena mjesta

I) redovito iznosi smece

m) vrsi poslove odrZavanja inventara, strojeva i uredaja u ugostiteljskim objektima

n) prilagodava steCena znanja trenutnim novitetima u struci.

Vjestine:

U svrhu obavljanja poslova pomo¢ni kuhar i slasti¢ar mora posjedovati odredene vjestine:

a) primjenjuje temeljne vjeStine, znanje, navike i stavove koje mu omogucuju da samostalno obavlja
jednostavnije poslove i zadace u svom zanimanju

b) primjenjuje struéna znanja iz tehnologije zanimanja

c) kroz zanimanje stje¢e psihomotorne vjestine: vaganje, mjerenje, mijeSanje, valjanje, ukrasavanje

d) posjeduje vjestine pripremanja namirnica biljnog i zivotinjskog podrijetla

e) koristi tehnike gotovljenja jednostavnih toplih i hladnih, slatkih i slanih jela
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f) posjeduje vjestine ukrasavanja, slaganja i posluzivanja jela
g) posjeduje vjestine za pravilno rukovanje alatima i strojevima
h) primjenjuje pravila bontona, ekologije i zastite na radu

i) uradu stjeCe komunikacijske i socijalne vjeStine kroz komunikaciju u timu, izrazavanje i kreativnost
J) razvija ekolosku svijest i osobnu odgovornost.

Specifi¢nosti struke:

Za pomoc¢nog kuhara i slastiara nuzna su elementarna znanja: osnove ¢itanja i pisanja, osnovne rac¢unske operacije,
znanja o za$titi na radu i higijenskim standardima po pravilima HACCP-a. Pomo¢ni kuhar i slasti¢ar radi uglavnom
stojeci te je potrebna otpornost na nepovoljne uvjete rada.

U ovom zanimanju vazna je: pokretljivost, izdrzljivost (dugo stajati na jednom mjestu), snaga (povremeno podiéi
teret, popeti se stubama), fizicka fleksibilnost (¢u¢nuti, sagnuti se), otpornost na promjene temperature (iz vruée
kuhinje u rashladnu komoru), ravnoteza, otpornost na rad s deterdZentima i kemikalijama, koordinacija oko — ruka
(iako 1 slabovidni ucenici mogu biti uspjesni). Vazna je osjetljivost na okuse i mirise te razvijena motorika jer rukuju
strojevima (vage, sita, mijesalice, pecnice).

Posao pomoénog kuhara i slastiara moze biti potencijalno opasan zbog upotrebe ostrih alata, vru¢ih predmeta i
uredaja pod tlakom, klizavih podova i sl. te se posebna pozornost pridaje mjerama zastite na radu.

Isti¢e se spremnost na izvrSenje rada po uputama jer su po pomoé¢nom zanimanju jako upuceni na suradnju, opéenito
timski rad, motivacija za zanimanje, Zelja za u¢enjem (kod uéenika boljih intelektualnih sposobnosti), predanost poslu
(osobito kod ucenika nizih intelektualnih sposobnosti).

Potrebno je raditi na ja¢anju njihovih strukovnih i socijalnih kompetencija za timski i samostalan rad u ugostiteljstvu
kako bismo $to vise izjednacili njihove $anse na otvorenom trzistu rada.

Zanimanje pomoc¢ni kuhar i slastiCar namijenjeno je ucenicima s teSkoama u razvoju. Prema Pravilniku o
osnovnoskolskom i srednjoskolskom odgoju i obrazovanju ucenika s teSkocama u razvoju (NN 24/2015) ¢l. 2. stavak
2. —ucenik s te§kocama u razvoju ucenik je ¢ije sposobnosti u medudjelovanju s ¢imbenicima iz okoline ograni¢avaju
njegovo puno, uéinkovito i ravnopravno sudjelovanje u odgojno-obrazovnom procesu s ostalim u¢enicima, a proizlaze
iz:

— tjelesnih, mentalnih, intelektualnih, osjetilnih oStecenja i poremecaja funkcija

— kombinacije viSe vrsta gore navedenih ostecenja i poremecaja.

Orijentacijske skupine i podskupine teSkoc¢a u svrhu definiranja programske i profesionalne potpore primjerene
potrebama ucenika jesu:

1. ostecenja vida

2. ostecenja sluha

3. ostecenja jezi¢no-govorno-glasovne komunikacije i specifiéne teskoce u ucenju
4. osteCenja organa i organskih sustava

5. intelektualne teSkoce

6. poremecaji u ponasanju i osteCenja mentalnog zdravlja

7. postojanje vise vrsta teskoca u psihofizickom razvoju.

Radno okruzenje:

Pomo¢ni kuhar i slasticar osposobljen je za rad u standardnim uvjetima, radi u zatvorenom prostoru koji je osvijetljen
rasvjetom i klimatiziran. Sve prostorije gradene su i opremljene tako da se u njima moze dobro odrzavati higijena,
vazno je osigurati pritjecanje svjezeg zraka i odvodenje necistog, adekvatnu rasvjetu i temperaturu, izolaciju od buke,
odgovarajuce instalacije i suvremenu kuhinjsku opremu.
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Neophodno je odrediti toan vremenski slijed radnih zadataka i vrijeme odmora. Garderobe bi trebale biti s
ormari¢ima i kljuevima za svakog radnika, a uz njih higijenske prostorije — kupaonica s tusevima i toaleti. Pomo¢ni
kuhari i slasti¢ari podlijezu obveznom sanitarnom pregledu, ¢ime se od potencijalne zaraze Stite korisnici
ugostiteljskih usluga, ali i sami kuhari. Uvjeti rada podlijeZu obaveznoj primjeni propisa zastite na radu.

Vaznost pracenja trendova:

Kuharska tehnologija stalno se mijenja, ne samo u suvremenoj tehni¢koj opremi, nego i u rasporedu radnih i pomoénih
odjeljenja te u racionalizaciji rada osoblja. Velike koli¢ine hrane nisu viSe, kao nekada, sinonim za privlatnu
ugostiteljsku ponudu. Ona sad mora biti lagana, ukusna, raznolika i vizualno privlaéna.

Zajedno s gastronomskim ocekivanjima mijenja se i tehnologija u kuhinji. Jednostavnost i posveéenost namirnicama
glavni je pokazatelj buducih trendova, a dominantni trend fokus je na lokalne namirnice i okuse. Uz bezglutensku i
zdravu prehranu, na trziStu sve zahtjevnijih gostiju stalno se isti¢u novi trendovi te je nuzno prilagoditi jela novitetima
u struci 1 o¢ekivanjima gosta.

Pomoc¢ni kuhar i slasticar uz stru¢no vodstvo kuhara duZzan je pratiti 1 implementirati trendove u gastronomiji.

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 $kola domacina trebaju biti dobro upoznati s ovim dokumentom.

1.3. POVEZANI DOKUMENTI

Osim Tehnickog opisa potrebno je koristiti se sljede¢im dokumentima:

¢ Novi model natjecanja ucenika strukovnih $kola

e Pravila i upute za organizaciju i provedbu natjecanja uc¢enika strukovnih $kola

e Pravila i upute za organizaciju i provedbu Worldskills Croatia smotri

e mreZne i druge resurse Agencije za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih

Temeljni dokumenti koji utje¢u na odgoj i obrazovanje, reguliraju ga i odnose se na ucenike s teSko¢ama u razvoju:

1. Ustav Republike Hrvatske

UN — Konvencija o pravima osoba s invaliditetom

Zakon o odgoju i obrazovanju u osnovnoj i srednjoj $koli

Pravilnik o osnovnoskolskom i srednjoskolskom odgoju i obrazovanju ucenika s teSko¢ama u razvoju
Pravilnik o na¢inima, postupcima i elementima vrednovanja u¢enika u osnovnoj i srednjoj skoli

Pravilnik o postupku utvrdivanja psihofizi¢kog stanja djeteta, uéenika te sastavu stru¢nih povjerenstava i dr.

ok own
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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 specifiéne vjestine koje podupiru najbolju praksu u
tehnickoj i strukovnoj izvedbi. Specifikacija standarda trebala bi odrazavati zajednicko globalno razumijevanje o tome
Sto 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 sto je
opisano u specifikacijama standarda. Specifikacije standarda stoga su 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 naj§irem mogucem obujmu koji dozvoljavaju ograni¢enja 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

RELATIVNI
UDIO U %

CJELINA

Planiranje i priprema radnog procesa

Pojedinac treba poznavati i razumijeti:

e proces rada i organizaciju rada u suvremenoj ugostiteljskoj kuhinji

o radno mjesto i opremu ugostiteljskih objekata — sitan inventar, namjestaj, uredaje
i aparate

e svojstva namirnica u izradi jela prema zadanoj temi

e vaznost planiranja rada i raspodjele vremena prema radnim zadacima

e organizaciju rada prema uputama

e vaznost kontinuiranog profesionalnog razvoja i znanja o aktualnim trendovima u
kuharstvu i slastiarstvu

e upotrebu i odrzavanje alata i opreme koji se koriste u ugostiteljskoj kuhinji

e pripremne radove u kuhinji/slasti¢arni

e terminologiju struke
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(] recepturu
e osnovne mjerne jedinice
e radne navike za uspje$no obavljanje poslova u ugostiteljstvu

Pojedinac ¢e biti u stanju:

e osmisliti, u suradnji s mentorom, nacin rjeSavanja zadane teme

e ucinkovito funkcionirati u svim podru¢jima kuhinje

o rasporediti zadatke u skladu sa svojim mogucnostima

e Koristiti se recepturom

e planirati rad i odrediti prioritete u radu

e razvrstati namirnice te ih pravilno ¢uvati

e toCno izmjeriti koli¢ine namirnica

e racionalno Koristiti energente i namirnice koji se koriste u kuhinji

e interpretirati upute za rad

o pravilno slijediti etape rada u pripremi jednostavnih jela i menija

e pripremiti potrebne alate i opremu za rad te ih koristiti na siguran nacin prema
uputama proizvodaca

e razviti radne navike — urednost, toénost, pazljivost, odgovornost prema radnim
zadacima

e  pratiti nove trendove i tehnike rada

e razviti toleranciju prema drugim sudionicima u radu i nadredenima

e priviknuti se na samostalan te timski rad

e razviti osobnu odgovornost u radu i primjenjivati pravila o sigurnosti i radnom
mjestu.

2 | Primjena higijenskih standarda 10%

Pojedinac treba poznavati i razumijeti:

e vaznost osobne higijene

e higijenu radnog prostora i zbrinjavanje otpada

e higijensko rukovanje i pripremanje hrane

e  kvalitetu hrane

e uzroke kvarenja hrane

e pokazatelje kvalitete za svjezu i konzerviranu hranu
e pravila skladistenja namirnica

e pribor i sredstva za CiS¢enje

e nacine odrzavanja Cistoce (CiS¢enje, pranje, poliranje)
e svrhuinadine dezinfekcije

Pojedinac ¢e biti u stanju:

e odrzavati osobnu higijenu i provoditi mjere osobne zastite (pranje ruku, nosenje
zastitne odjece i obuce)

e ucinkovito odrzavati higijenu radne odjece i obuce

e odrzavati Cistocu i sigurnost radnog mjesta s ciljem provodenja zastite na radu

e primijeniti mjere prevencije pada i ozljedivanja

e prepoznati pravilne postupke u higijeni namirnice

o higijenski rukovati hranom

e prepoznati kvalitetnu i svjezu namirnicu

e pravilno pohraniti namirnice

e pravilno razvrstati otpad
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koristiti sredstva za ¢iséenje

provesti postupke CiSéenja, pranja i poliranja
vrsiti dezinficiranje posuda i radnih povrsSina
koristiti sredstva zastite na radu

3 | Primjena vjestina i tehnika rada s namirnicama 5%

Pojedinac treba znati i razumjeti:

vrste, ulogu, podjelu i primjenu namirnica biljnog i Zivotinjskog porijekla
vrste mesa i dijelove za odredenu termic¢ku obradu

vrste morskih i rijeénih riba, rakova, Skoljaka i glavonozaca u ugostiteljskoj
kuhinji i njihova priprema za termicku obradu

vrste voca i povréa, njihovu primjenu u ugostiteljskoj kuhinji

nacine rezanja povréa i njegova primjena u kuharstvu

rezanje 1 oblikovanje voca i njegova primjena u slasticarstvu

vrste za¢ina i mirodija i primjenu u pripremi jela

temeljne zacine za salate

pravila izrade toplih i hladnih slastica

vaznost nadjeva, glazura i nacine pripreme za odredenu slasticu

pravilan omjer namirnica u planiranju jednostavnih jela

dostupnost i koristenje sezonskih namirnica

utjecaj kulture, religije i zdravstvenih problema na izbor jela

nacine alternativne prehrane

izvore opasnosti

sadrzaj ormarica za prvu pomoc

mjere zastite na radu i zastite okolisa

Pojedinac ¢e biti u stanju:

prepoznati i odabrati namirnice u skladu sa zadanom temom

odabrati kvalitetne namirnice za pripremu jela

iskazati potrebu nabave sastojaka / namirnica

prepoznati znakove kvalitete i svjezine namirnica (izgled, aroma, oblik)
procijeniti i odbiti nekvalitetnu robu — namirnice

pravilno odrediti omjer sastojaka za zacinjavanje salata

pripremati tople i hladne napitke

razlikovati tijesta prema namjeni i namirnicama koje upotrebljavamo:
krumpirovo, lisnato, dizano, vodeno, tekuce, prhko, osnovno, tamno, hrskavo
prepoznati kvalitetno tijesto i greske u izradi tijesta

izraditi osnovne vrste tijesta

pripremiti odgovarajuce nadjeve/kreme

prepoznati vrste ajnih peciva

izraditi osnovne biskvitne smjese

odabrati odgovarajuce namirnice za pripremu jednostavnih jela

odabrati namirnice za izradu razli¢itih menija — vegetarijanski, makrobiotickih,
dijetalni i sl.

racionalno Koristiti namirnice i resurse

primjeniti specifiéne tehnike rada vezane za zadatak (npr. rezanje, mijesanje,
oblikovanje, sastavljanje)

koristiti termicke uredaje i primjeniti sigurnosna pravila pri rukovanju

Tehnicki opis discipline POMOCNI KUHAR I SLASTICAR
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pazljivo izvoditi tehnike rada bez nepotrebnog rasipanja sastojaka ili stvaranja
nereda

primjeniti pravila zastite na radu pri koriStenju alatom i opremom, osobito
nozevima

primijeniti mjere zastite od pozara

obavijestiti nadredene o slu¢aju nesrece 1 primijeniti razli¢ite metode pruZanja
prve pomoci

urediti i pravilno spremiti inventar koji je upotrijebio

pospremiti svoje radno mjesto

4 | lzrada zadatka prema zadanim uputama

30 %

Pojedinac treba znati i razumjeti:

raspored i funkcionalnost kuhinjskih prostorija

opremu i alate suvremene kuhinje i njihovu primjenu

nacin koristenja termickih uredaja

ekonomicnost i efikasnost u radu

koriStenje opreme, alata i strojeva

postupke pripreme namirnica: ¢i$€enje, pranje, ljustenje, rezanje...
termicku obradu namirnica prema recepturi (kuhanje, pecenje, pirjanje,
sotiranje, przenje, gratiniranje i glaziranje)

prilagoditi tehnoloski postupak odredenoj namirnica

primjena zacina

struéne izraze u kuharstvu i slasti¢arstvu

osnovna znanja o pecenju tijesta

organolepticke promjene tijekom izrade jela

pravila izrade umaka, nacine kuhanja juha, klasi¢ne priloge

prilagoditi steCena znanja trenutnim novitetima u termickoj obradi hrane -
kuhanje bez masnoce, sporo kuhanje, sous vide ili kuhanje u vakuumu

Pojedinac ¢e biti u stanju:

djelovati unutar radnog prostora

primijeniti znanje o upotrebi opreme i alata

pravilno rukovati ostrim predmetima

odabrati uredaje ovisno o termickoj obradi namirnice

racionalno trositi vodu, struju i dr. energente

procitati recepturu i prilagoditi termi¢ku obradu namirnice recepturi

prepoznati i korigirati pogreske u postupku (prilagoditi vrijeme, temperature)
odabrati posude za izvodenje odredenog tehnoloskog postupka izrade jela
pravilno odabrati izvore energije za odredeni tehnoloski postupak

primijeniti tehnoloske postupke za prigotovljavanje jela

regulirati temperaturne vrijednosti za svaki tehnoloski postupak i njegovo
vremensko trajanje

kombinirati i primijeniti razli¢ite metode gotovljenja hrane

voditi racuna o gubicima koji nastaju tijekom gotovljenja odredenih vrsta
namirnica

pripremiti razna osnovna jela kao $to su: temeljci i umaci, hladna i topla predjela,
juhe, jela od mesa, peradi, divljadi, riba, rakova, $koljaka i glavonoZaca, priloge,
variva i garniture, salate, jela od riZe i tjestenine, razne vrsta tijesta, desertna jela
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pripremiti jednostavna jela koja kombiniraju razliCite vrste namirnica i
karakteristi¢ne tehnoloske postupke

kusati jela i pravilno dodavati zacine i zaCinsko bilje

pripremati i kuhati jela za razli¢ite vrste dnevnih obroka

primijeniti suvremenu tehnologiju i metodologiju u proizvodnji hrane

Osiguranje kvalitete proizvoda

30 %

Pojedinac mora znati i razumijeti:

pojam kvalitete proizvoda

postupke izrade kvalitetnih proizvoda

normative

vidljive promjene kvarenja na sirovinama i/ili gotovim proizvodima (neugodan
miris, promjena boje, izgled povrsine, tekstura)

znadaj kvalitete sirovina za izradu jela

utjecaj kombinacije sastojaka na kvalitetu

primjenu zacina i mirodija u izradi kvalitetnog proizvoda

znacaj i povezanost organoleptike (okus, miris, izgled, tekstura) i kvalitete
proizvoda

ulogu glazura u izgledu i povec¢anju kvalitete slastica

vaznost postivanja normativa

elemente kreativnog izrazavanja u izradi gotovih proizvoda

Pojedinac ¢e biti u stanju:

procijeniti kvalitetu sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda

izraditi kvalitetna jela i slastice

postivati normatice u izradi jela

uociti promjene u kvaliteti sirovina, poluproizvoda ili gotovog proizvoda
kombinirati sastojke u cilju povecanja kvalitete jela

na temelju senzorike i organoleptickih svojstava procijeniti stupanj kvalitete
proizvoda

koristiti razli¢ite elemente (oblik, boja, vanjski izgled) u izraditi kreativnih
proizvoda

usvojiti, kombinirati okus s bojom ocakline

znati dekoraciju deserta prilagoditi okusu i glazuri

uskladiti dekoraciju s jelom

Prezentacija i serviranje jela

20 %

Pojedinac mora znati i razumjeti:

pravila za posluZivanje i prezentaciju jela

pribor za serviranje

odrzavanje temperature kod posluzivanja hladnog ili toplog jela
nove trendove u prezentaciji jela

prihvatljive dekoracije za tradicionalna jela

sklad boja i oblika te odabir namirnica

tehnike prezentiranja hrane na buffet stolu.

Pojedinac ¢e biti u stanju:

dekorirati i sloziti zadano jelo
pravilno i na vrijeme zavrsiti izradeno jelo i posluziti ga
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e  prepoznati na¢in posluzivanja i pravilno odabrati prilog i umak uz gotovo jelo

e prikazati na¢in posluzivanja hladnih predjela, juha, toplih predjela, glavnih jela,
umaka, salata i desertnih jela

e pripremiti i prezentirati jela za hladni, topli buffet i samoposluzivanje

e primijeniti tehnike prezentiranja jela koriste¢i raznovrsnu opremu za
posluzivanje, kao §to su pladnjevi, tanjuri, ovali i slicno posude za odrzavanje
temperature jela i pribora za jelo, a sve sa svrhom postizanja $to boljeg opceg i
atraktivnijeg dojma o jelu

o prilagoditi pripremu i oblike tanjura naéinu serviranja

e izraditi dekoracije i koristiti ih za u¢inkovito prezentiranje jela

e  Koristiti alat za serviranje

e pravilno porcionirati jelo prema standardima

e sluziti se tuljcem za Spricanje, slasticarskom pisaljkom

o ukloniti tragove prilikom posluzivanja

e posluziti pripremljeno jelo na pravilnoj temperaturi

UKUPNO 100 %

verzija 1.0,
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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 strucnosti 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 obicno 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 ukljucivati 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.

verzija 1.0,

Sijecanj 2026. 12 0d 33

Tehnicki opis discipline POMOCNI KUHAR I SLASTICAR



\: )
worldskills
Croatia

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. Kona¢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
1 to putem standardne tablice informatickog 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 sli¢ni naslovima cjelina u specifikaciji standarda; u drugima ¢e
biti potpuno drugadiji. Obi¢no ima pet do devet kriterija vrednovanja. Bez obzira nato 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 izra¢unava 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
pojedinacénu 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 slu¢aju postoje dva razliGita 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 KRITERWI UKUPNA
SPECIFIKACIJE OCJENA PO
STANDARDA CJELINI
2
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A B C D E F
Planiranje i priprema 1 3 1 1 i i 5
radnog procesa
Primjena higijenskih 5 1 4 4 1 i i 10
standarda
Primjena vjestina i
tehnika rada s 3 1 1 2 1 - - 5
namirnicama
Izrada_ zadatka prema 4 ) 2 12 3 8 5 30
zadanim uputama
OS|guranje kvalitete 5 i i 3 5 20 5 30
proizvoda
_Prezentau jaiserviranje | i 5 3 3 5 10 20
jela
UKUPNA OCJENA
PREMA KRITERIJU 7 5 10 25 10 30 20 100

4.3. VREDNOVANJE | BODOVANJE PROSUDBOM

Osim mjerenja, od vrednovatelja (¢lanovi prosudbenog povjerenstva) oekuje se da donesu profesionalne prosudbe.
Obicno se radi o prosudbama o kvaliteti. Tijekom procesa osmisljavanja i finalizacije pravila bodovanja i modela
zadatka odredit Ce se i zabiljeziti referentne vrijednosti kako bi sluzile kao vodilja u prosudbama.

verzija 1.0,
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Bodovanje prosudbom koristi se sljede¢im rasponom:

e 0 —izvedba je na bilo koji na¢in ispod industrijskog standarda / standarda struke, $to ukljucuje i nedostatak
truda da se postignu
e 1 —izvedba koja zadovoljava industrijski standard / standard struke
2 —izvedba koja zadovoljava i do odredene mjere nadilazi industrijski standard / standard struke
3 —izvrsna ili izvanredna izvedba u odnosu na o¢ekivanje industrijskog standarda / standarda struke.

Ostvareni bodovi prosudbom dodjeljuju se po shemi da se ocjene tri ocjenjivaca zbroje, podijele s 9 i pomnoze s
maksimalnim brojem bodova odredenog kriterija:

0C1+0C2+4+0C3

Broj ostvarenih bodova x = x maksimalni broj bodova kriterija

Prosudbeno povjerenstvo ocjenjuje rad natjecatelja ali ne ra¢una broj ostvarenih bodova, ve¢ se u Centrani
informacijski sustav (CIS) upisuju dodijeljne ocjene (vrijednost izmedu 0 i 3) koje sustav zatim automatski
prerac¢unava u bodove.

4.4. VREDNOVANJE | 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, moguce su iznimke u kojima se moze
dodijeliti i parcijalne bodove. Za djelomi¢no ostvaren kriterij moguce je oduzeti dio od maksimalnog broja bodova
dodijeljenog mjerenjem, prema tablici ocjenjivanja.

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 specifi¢no i §iroko. Konacne
proporcije mjerenja i prosudbe, bilo specificne 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

PROSUDBA MJERENJE UKUPNO

Planiranje i priprema A — Priprema zarad 3 2 5
radnog procesa
Primjena higijenskih -
standarda B — Higijena 6 4 10
Primjena vjestina i
tehnika rada s C —Tehnike rada 18 7 25
namirnicama
Izradq zadatka prema D — Postupak izrade 6 4 10
zadanim uputama
05|guranje kvalitete E — Elementi kvalitete 24 6 30
proizvoda
Prez_enta}uj_a : F — Serviranje jela 13 7 20
serviranje jela

UKUPNO 70 30 100

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 zarad -5
Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ¢ée sljedece elemente metodom prosudbe (3):

¢ Organizaciju radnog prostora (raspored alata, opreme, posuda i namirnica s obzirom na preglednost,
dostupnost, sigurnost i u¢inkovitost rada)

e Tehniku pripreme sastojaka i redoslijed radnji (pravilno i sigurno izvodenje tehnika: pranje, guljenje,
sjeckanje, mljevenje, prosijavanje te logican slijed postupaka)

¢ Planiranje rada i upravljanje vremenom (samostalno planiranje pripreme, racionalno koristenje vremena
i prilagodba tijeka rada zadatku)

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom mjerenja (2):

e lzradenu i ispunjenu recepturu (receptura je ispunjena na sluzbenom obrascu i sadrzi sve propisane
sastavnice; dopusteno je koristenje unaprijed pripremljene recepture)
o Tocnost slijedenja recepture (koli¢ine sastojaka izvedene su u skladu s recepturom, bez odstupanja)

verzija 1.0,
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Kriterij B — Higijena - 10

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljede¢e elemente metodom prosudbe (6):

e Osobnu higijenu i profesionalni izgled natjecatelja (uredan izgled, prikladna frizura — kosa vezana ili
pokrivena, Cisti i kratki nokti, izostavljena Sminka)

¢ Higijensko ponasanje tijekom rada (izbjegavanje nehigijenskih postupaka poput kuSanja prstima,
dodirivanja lica, kihanja ili kasljanja bez zastite)

o Higijensko rukovanje opremom, priborom i posudem (pravilna uporaba, sprjeCavanje krizne
kontaminacije, odrzavanje Cistoce tijekom rada)

e Higijenu i sigurnost rukovanja namirnicama (pravilno pranje, ¢iS¢enje, guljenje i rezanje namirnica uz
primjenu osnovnih na¢ela HACCP-a)

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ¢ée sljedece elemente metodom mijerenja (4):

e Higijenu radnog prostora (radni stolovi, sudoper, pod, posude i pribor su ¢isti i po potrebi dezinficirani;
radno mjesto je uredno i bez nepotrebnih predmeta)

¢ Higijenu i propisanost radne odjece i obuce (noSenje Ciste radne odjece, zastitne obuce i obvezne dodatne
opreme prema pravilima natjecanja)

¢ Redovito i pravilno pranje ruku (prije pocetka rada i tijekom rada s hranom, osobito nakon kontakta s
potencijalno kontaminiranim povrSinama)

e Pravilno razvrstavanje otpada (odvojeno zbrinjavanje stakla, papira, plastike, metala i biootpada)

Kriterij C — Tehnike rada — 25
Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metom prosudbe (18):

e Tehniku vaganja i odmjeravanja namirnica (to¢nost, dosljednost i pravilna uporaba mjerne opreme
tijekom rada)
Racionalno koriStenje namirnica (iskoristenost preuzetih namirnica, izbjegavanje nepotrebnog otpada)

e Primjenu specificnih tehnika rada vezanih uz zadatak (rezanje, mijesanje, oblikovanje, sastavljanje i
druge tehnike izvedene pravilno, sigurno i u¢inkovito)

Uporabu zacdina (pravilan odabir, doziranje i primjena u skladu s recepturom i tehnoloskim postupkom)

Koristenje termickih uredaja i sigurnost rada (racionalno troSenje energije, pravilno rukovanje i primjena
sigurnosnih pravila)

Preciznost i urednost izvodenja tehnika rada (pazljivo izvodenje bez nepotrebnog rasipanja sastojaka ili
stvaranja nereda)

Minimiziranje otpada materijala i resursa tijekom rada (odgovorno koristenje namirnica, energije i
potroSnog materijala)

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom mijerenja (7):

e Primjenu recepture u izvodenju tehnoloskog postupka (izvodenje rada prema zadanim koracima i
redoslijedu)

¢ Primjenu propisanih pravila zastite na radu (0sobito pri radu s nozevima, alatima i strojevima)

¢ Primjenu ispravnog vremena tehnoloskog postupka (vremenski tijek rada odgovara zadanim zahtjevima)

Primjenu propisanog temperaturnog raspona (rad se izvodi unutar zadanih temperaturnih okvira)

¢ Pospremanje i dovodenje radnog mjesta u propisano stanje nakon rada

Koristenje alata i strojeva u skladu s njihovom namjenom

verzija 1.0,

Tehnicki opis discipline POMOCNI KUHAR I SLASTICAR Sijecanj 2026.

17 0d 33



\: )
worldskills
Croatia

o ZavrSetak tehnoloSkog postupka u skladu sa zadatkom (jelo/uradak je dovrSen prema zadanim
zahtjevima)

Kriterij D — Postupak izrade — 10
Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedece elemente metodom prosudbe (6):

e Organizaciju rada tijekom postupka izrade (logican slijed radnji, kontinuitet rada)

¢ Pravilnu mehanicku i/ili termi¢ku obradu namirnica (primjena odgovarajucih postupaka u skladu s
vrstom namirnica i recepturom)

e Primjenu vise razli¢itih metoda gotovljenja u izradi zadatka (odgovarajuci odabir i povezivanje metoda
prema tehnoloskom postupku)

e Preciznost u dozi i primjeni zacina tijekom postupka izrade (postupno dodavanje, kusanje i prilagodba
okusa u skladu sa zadatkom)

e Prilagodbu tijekom rada (prepoznavanje i ispravljanje pogresaka, prilagodba temperature, vremena)

e QOdrzavanje funkcionalne higijene tijekom postupka izrade (CiScenje alata i radnih povrsina tijekom rada
radi sigurnosti i nesmetanog nastavka procesa)

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom mjerenja (4):

e  Zavrietak zadatka u zadanom vremenu
e Provedbu svih faza postupka izrade (prema zadatku i recepturi, osnovni koraci nisu izostavljeni ili
zamijenjeni)

Kriterij E — Elementi kvalitete — 30
Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom prosudbe (24):

e Izbor i uskladenost sastojaka (prikladnost sastojaka zadatku, njihova medusobna ravnoteza i
funkcionalnost u jelu/slastici)

Teksturu gotovog proizvoda (odgovara vrsti jela ili slastice — npr. kremasto, hrskavo, mekano; pravilno
izvedena)

e Okus i aromatski sklad (uravnotezenost okusa, pravilna uporaba zafina i aroma koji obogacéuju, a ne
prekrivaju jelo)

Miris gotovog jela ili slastice (ugodan, prepoznatljiv i u skladu s vrstom jela; bez neZeljenih mirisa)
Vizualni izgled i oblik gotovog proizvoda (estetska privla¢nost, urednost, sklad boja i oblika)
Autenti¢nost u odnosu na vrstu jela/slastice (senzorna obiljezja odgovaraju ocekivanjima za tu vrstu
proizvoda)

Ukupni dojam gotovog proizvoda (sklad svih elemenata — okus, tekstura, miris i izgled — te doZivljaj
konzumenta)

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom mijerenja (6):

Uskladenost gotovog proizvoda sa zadatkom (zastupljeni su svi zadani elementi)
¢ Postivanje propisanog normativa (koli¢ine i omjeri odgovaraju zadanim zahtjevima)

Ujednacenost gotovog proizvoda (svi dijelovi proizvoda su dovrSeni i konzistentni u osnovnim obiljezjima)
Prikladnost dekoracije (dekoracija je prisutna, jestiva i u skladu s jelom/slasticom)
o Dovrsenost gotovog proizvoda (proizvod je spreman za posluzivanje)
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Kriterij F — Serviranje jela - 20

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedeée elemente metodom prosudbe (13):

e Kompoziciju serviranja (raspored sastojaka na tanjuru, ravnotezu boja, oblika i tekstura te preglednost
serviranja)

o Kreativnost u oblikovanju jela ili slastice (inovativnost u prezentaciji uz postivanje pravila natjecanja i
recepta)

e Uporabu boja u serviranju (prirodne, privla¢ne i skladne boje koje odgovaraju vrsti jela ili slastice)

e  Zavrini izgled jela ili slastice (to¢nost i urednost na tanjuru u skladu sa zadatkom)

e Ukrasavanje u funkciji serviranja (dekoracija je funkcionalna i doprinosi ukupnom dojmu bez ometanja
konzumacije)

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ée sljedece elemente metodom mjerenja (7):

e Higijensku ispravnost posuda i pribora za posluzivanje (posude je ¢isto, neosteceno i bez vidljivih
tragova prstiju ili necistoce)

e Pravilno porcioniranje jela ili slastice (koli¢ina odgovara propisanim standardima ili zadatku)

e Urednost serviranja (nema prolijevanja, razmazivanja ili ne¢isto¢a na tanjuru)

e Posluzivanje na propisanoj temperaturi (jelo/slastica posluzeni su topli, hladni ili na sobnoj temperaturi
prema zahtjevu)

e Pravilan polozaj i orijentacija jela na tanjuru (serviranje je u skladu s pravilima struke)

e Spremnost jela za posluzivanje u trenutku ocjenjivanja

Napomena:

Tijekom procesa vrednovanja i bodovanja mjerenjem ne dodjeljuju se parcijalni bodovi. Ako vi$e ucenika ostvari isti
broj bodova, prednost ¢e se dati uceniku koji je bolje rijesio modul koji nosi najvise bodova.

U slu¢aju da natjecatelji prilikom vrednovanja ostvare isti broj bodova:

- bolje je rangiran natjecatelj koji je ostvario vise bodova u KRITERIJU E — Elementi kvalitete

- ako natjecatelji i dalje imaju jednak broj bodova, bolje je rangiran natjecatelj koji je ostvario vise bodova u
KRITERIJU F — Serviranje jela

- konaénu odluku o boljem poretku, ako za to postoji potreba, daje KRITERIJ D — Postupak izrade
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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
samostoje¢ih ili povezanih modula, model zadatka omoguéit ¢e vrednovanje vjestine prema svakoj cjelini
specifikacije standarda.

Svrha modela zadatka jest omoguciti cjelovite i uravnoteZzene mogucnosti vrednovanja i bodovanja svih specifikacija
standarda povezanih s pravilima bodovanja. Odnos izmedu modela zadatka, pravila bodovanja i specifikacije
standarda kljucni je pokazatelj kvalitete.

Model zadatka nec¢e pokrivati podrué¢ja izvan specifikacije standarda ili utjecati na ravnotezu unutar specifikacije
standarda.

Model zadatka omogucit ¢e vrednovanje znanja i razumijevanja isklju¢ivo kroz njihovu primjenu u prakticnom radu.
Model zadatka nece vrednovati poznavanje Pravila i procedura za organizaciju i provedbu hrvatskog modela
natjecanja uéenika strukovnih skola.

Tehnicki opis omogucit ¢e prepoznavanje problema koji utjecu 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 Pomo¢ni kuhar i slasticar sastoji se od sljede¢ih modula:

e Modul 1: PREDJELO
e Modul 2: GLAVNO JELO
e Modul 3: DESERT

Natjecatelji (uCenici zavr$nih razreda programa Pomo¢ni kuhar i slastiCar - TES) iz razli¢itih $kola natjecu se
individualno.

Provjeravaju se uc¢enicke prakti¢ne vjestine vazne za zanimanje pomoc¢ni kuhar i slastic¢ar u pripremanju jednostavnih
jela na tanjuru kroz zadane module.

Naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, strucnost, kreativnost i uspjesno rjeSavanje prakti¢nih zadatka
prigotavljanja jela. Natjecateljima je dozvoljeno upoznati se s prostorom gdje ¢e pripremati meni.

Natjecatelj pristupa pripremnim radovima s pripremljenom recepturom zadanog jela na temelju objavljenog modela
zadatka.

Zadaci prema modulima provest ¢e se u tri dana. Op¢i vremenik natjecanja je 12 — 16 sati. Prvi dan natjecanje traje 4
sata. Drugi dan natjecanja uéenici se natje¢u 6 — 8 sati, te posljednji dan natjecanje traje 3 — 4 sata.

Za ulenike s teSkoc¢ama trajanje moze biti i drugacije odredeno od navedenoga.

Ucenik/natjecatelj na natjecanje donosi prethodno napisanu/sastavljenu recepturu, prema ponudenoj koSarici
namirnica. Natjecatelji mogu rabiti namirnice samo iz ponudene koSarice namirnica.

Vrednovanje se vrsi prosudbom i mjerenjem stru¢no-teorijskih znanja i vjestina iz podrucja zanimanja pomo¢ni kuhar
1 slasticar, utvrdenih specifikacijom standarda natjecateljske discipline.
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Naglasak ocjenjivanja je na kvaliteti proizvoda, poznavanju tehnoloskih postupaka pripreme, izgledu i okusu jela.

Natjecatelji se moraju pridrzavati svih pravila i propisa struke, $to znaci da se ocekuje pravilna osnovna priprema
namirnica, zdravstvena ispravnost koriStenih namirnica i jestivost jela, da koli¢ina namirnica prema normativu
odgovara standardima struke, da se koriste samo sastojci navedeni u recepturi, da jela imaju prirodan izgled i okus.

5.4. RAZVOJ MODELA ZADATKA

5.4.1. TKO RAZVIJA MODEL ZADATKA

Model zadatka izraduje radna skupina strucnjaka 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 za natjecateljsku disciplinu Pomo¢ni kuhar i slasti¢ar koji slijedi specifikaciju
standarda navedene natjecateljske discipline.

Za ucenike s teSkocama u razvoju koji se natje¢u u ovoj disciplini nije primjenjivo da se razvijaju dva dodatna
modula tajnog sadrzaja (30 %).

Atraktivnost i reprezentativnost natjecanja omogucit ¢e se na nacin da natjecatelji prema zadanim modulima modela
zadatka i ponudenoj kosarici namirnica mogu osmisliti razlidite recepture i pripremiti jela u skladu sa svojim
moguénostima.

5.4.2. 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 sljedece natjecanje, uzevsi u obzir preporuke
prosudbenog povjerenstva, izraduje novu ili doradenu verziju modela zadatka.

5.5. ODABIR ZADATKA ZA NATJECANJE

Prosudbeno povjerenstvo za svaku disciplinu odabire konaéni zadatak za natjecanje. Odabir se vr$i 90 dana prije
natjecanja na nacin da se model zadatka prilagodava specificnim teSkoéama prijavljenih natjecatelja u disciplini
pomo¢ni kuhar i slasti¢ar, a koji je razvila radna skupina.

5.6. OBJAVLJIVANJE MODELA ZADATKA | 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 | 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 doc¢i putem informacijskog sustava natjecanja
koji razvija i vodi Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.

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

6.2. INFORMACIJE ZA NATJECATELJE

Natjecanje ucenika provodi se u skladu s Pravilima i uputama za provedbu i organizaciju natjecanja ucenika
strukovnih $kola. Pravila natjecanja odreduju smjernice i pravila za organizaciju i provedbu drzavnih natjecanja
ucenika strukovnih skola - WorldSkills Croatia. Pravila donosi prije natjecanja i unaprjeduje poslije svakoga
natjecanja Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih. Svi sudionici drzavnih natjecanja ucenika
strukovnih skola - WorldSkills Croatia duzni su se pridrzavati Pravila o provedbi natjecanja.

Na drzavnom natjecanju u jednoj disciplini ucenik/natjecatelj moze nastupiti samo jednom tijekom svojeg redovitog
strukovnog obrazovanja neovisno o godini obrazovanja. Natjecanja se provode sukladno tehni¢kom opisu discipline
i modelu zadatka koje objavljuje Agencija. Svi natjecatelji moraju biti detaljno upoznati s Tehni¢kim opisom,
Modelom zadatka te nac¢inom vrjednovanja i bodovanja te je to zadaca njihovih mentora.

Sve informacije o natjecanju nalaze se na mreznoj stranici https://worldskillscroatia.hr.

Pravila natjecanja:

e natjecatelji su udenici s teSkoéama srednjih strukovnih $kola koji se $koluju u zanimanju pomo¢ni kuhar i
slasticar — TES
o disciplina Pomo¢ni kuhar i slasti¢ar je pojedina¢na, a maksimalni broj natjecatelja je 8

e U natjecateljskoj disciplini Pomo¢ni kuhar i slasti¢ar natjecanje ¢e se odvijati kroz tri razine:
- skolsko natjecanje
- regionalno (meduzupanijsko) natjecanje
- drzavno natjecanje

e natjecanja na $kolskoj razini organizira svaka Skola zasebno

e izluéno meduzupanijsko natjecanje organizira $kola domacin i u tome suraduje s osnivaéem

e drzavno natjecanje ucenika strukovnih $kola — WorldSkills Croatia odrzava se na centralnoj lokaciji, a koja
zadovoljava prostorne i infrastrukturne uvjete discipline u suradnji sa skolama/tvrtkama domacinima

e organizator natjecanja na drzavnoj razini je ASOO

e skolsko natjecanje traje do 2,5 sata s pauzom
e zadatke za Skolsko natjecanje izraduje svaka Skola zasebno, a prema Modelu zadatka
o cilj ove razine natjecanja jest odabir najboljih natjecatelja za regionalna/meduzupanijska natjecanja

e za meduzupanijsko natjecanje $kole su podijeljene u grupe, prema zupanijama, a natjecanje traje 2-3 sata
e  zadatke za meduzupanijsko natjecanje izraduje prosudbeno povjerenstvo za drzavno natjecanje

verzija 1.0,

Tehnicki opis discipline POMOCNI KUHAR I SLASTICAR Sijecanj 2026.

22 0d33


https://worldskillscroatia.hr/

worldskills
Croatia

e cilj ove razine natjecanja jest odabir najboljih natjecatelja za drzavna natjecanja tako da ukupan broj
natjecatelja na drzavnom natjecanju bude 8
e drzavno natjecanje traje tri dana (12 — 16 sati), pri ¢emu bi svi natjecatelji trebali biti aktivni cijelo vrijeme,

osim vremena za pauzu/ru¢ak

e  prije pocetka natjecanja, tijekom pripremne faze, natjecatelji ¢e od strane organizacijskog i prosudbenog
povjerenstva dobiti detaljne informacije o organizaciji natjecanja, sigurnosti na radu i zastite okolisa,
rasporedu i pravilima natjecanja te nac¢inima koristenja strojeva, alata i opreme te u ovoj aktivnosti mogu
sudjelovati i mentori

e  svi natjecatelji moraju biti upoznati da su odgovorni za sigurno koristenje svih alata, strojeva, opreme,
instrumenata i potrosnoga materijala

e  prije pocetka drzavnoga natjecanja prosudbeno povjerenstvo provjerit ¢e svu dodatnu opremu i alat koje su
donijeli natjecatelji te njihovu usuglasenost s odredbama tehnickog opisa discipline

e svi natjecatelji, prema potrebi, imat ¢e vrijeme predpripreme za svaki modul u trajanju od 15 minuta da
posloze radni prostor s alatima i opremom, aktivnosti u tom vremenu nece se vrednovati

e  natjecatelji moraju sa sobom imati osobnu identifikacijsku ispravu i vazecu sanitarnu iskaznicu

e svi sudionici natjecanja obavezno moraju nositi uniforme za vrijeme natjecanja

e U radnome prostoru mogu biti samo natjecatelji i ¢lanovi prosudbenoga povjerenstva te ¢lanovi
organizacijskoga povjerenstva skole domacina

e  napustanje prostora za natjecatelje moguce je uz pratnju organizatora

e  za vrijeme natjecanja zabranjeno je koriStenje mobilnih uredaja, kamera i pametnih satova - natjecatelji
trebaju iskljucene mobitele predati prosudbenom povjerenstvu koje iste vraca po zavrSetku natjecanja

e mentor uéeniku na natjecanju ne smije biti u radnom prostoru, ali moze biti aktiviran za odredene intervencije
prema unaprijed utvrdenim teSko¢ama ucenika

e  mentori i natjecatelji tijekom drZzavnog natjecanja, za vrijeme dok se izvode radni zadaci, ne mogu
komunicirati medusobno, komunikacija je dozvoljena izvan radnog prostora i u stankama

¢  uslucajukrsenja propozicija natjecanja prosudbeno povjerenstvo za drzavno natjecanje moze donijeti odluku
0 smanjenju bodova ili diskvalifikaciji natjecatelja

e na kraju svakoga dana drzavnoga natjecanja prosudbeno povjerenstvo ocjenjuje rad natjecatelja i bodove
unosi u informacijski sustav za ocjenjivanje CIS, uz podr$ku Agencije

e nakon zavrSetka natjecanja i po isteku vremena za zalbe (30 minuta) prosudbeno povjerenstvo u
informacijskom sustavu zakljucava i objavljuje ljestvicu kona¢nog poretka nakon ¢ije objave zalbe vise nisu
moguce

Tehnicki opis
e Tehnicki opis ukljucuje pravila vrednovanja i pravila bodovanja. Dokument ukljucuje i elemente povezane

s informacijama i komunikacijom, pitanja koja se odnose na zdravlje, sigurnost i zastitu okolisa za svaki
disciplinu te smjernice za promidzbu i vidljivost natjecanja kao i odrZivost.

Pravila bodovanja

e Pravila bodovanja natjecateljskog zadatka i izvedbi opisani su u tehnickom opisu natjecanja. Proizlaze iz
kriterija bodovanja uskladenih s modelom zadatka. U disciplini Pomo¢ni kuhar i slasticar boduje se
prosudbom i mjerenjem.

Model zadatka

e Model zadatka sastoji se od planiranja i pripreme, izvedbe i prezentacije radnog zadatka. Model zadatka
dostupan je svim strukovnim $kolama u svrhu priprema. Pripreme uéenika za natjecanje provode se u
Skolama ili kod poslodavaca, od strane njihovih mentora. Model zadatka prilagoden je ucenicima s
teSkoc¢ama.

_____________________________________________________________________________________________________________________________|
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Infrastrukturni popis

e Domacdin regionalnog/drzavnog natjecanja mora osigurati prostorne i materijalne uvjete za provedbu
natjecanja (tehni¢ko-termicku opremu, strojeve, posude, pribor i alat, namirnice).

Dokumentacija vezanu uz zdravlje i sigurnost:

e natjecatelj treba provoditi osobnu higijenu, higijenu radnog prostora, opreme, uredaja prema HACCP
standardima za ugostiteljstvo
e natjecatelji moraju sa sobom na natjecanju imati osobnu iskaznicu i vazecu sanitarnu knjizicu.

Druge informacije vezane uz natjecatelje
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7. ZDRAVLJE, SIGURNOST I OKOLIS

ZDRAVLIE

U disciplini pomo¢ni kuhar i slastic¢ar pri izvodenju radnog zadatka vrlo je vazno zdravstveno stanje i stupanj higijene
u svim modulima rada:

e potrebno je osigurati garderobu s dvodijelnim ormari¢em za odvajanje radne i privatne odjece

propisana je odgovaraju¢a radna obuca i odjeca: hlaCe, kosSulja ili kuta, kapa ili marama, cipele od

protukliznog materijala, pregaca, rukavice

kosu je potrebno uévrstiti i pokriti trakom/maramom ili kapom

nokti moraju biti kratko odrezani i Cisti

pranje ruku obvezno je prije i ¢esto u procesu rada

svaki natjecatelj mora imati pristup ruénom umivaoniku od nehrdaju¢eg materijala. Mjesto za pranje ruku

opremljeno je teku¢im sapunom i papirnatim ubrusima

e jednokratne rukavice koriste se zbog osiguravanja sigurnosti hrane u procesu rada. Nose se kod direktnog
kontakta s termicki obradenom hranom (zbog rezanja, slaganja, porcioniranja), kod hladne pripreme hrane
(salata, sendvica) te kod izrade slastica. Moraju se mijenjati pri promjeni radnog procesa i dodira spremnika
za otpad. Koriste se i kod ¢i§¢enja radnih mjesta sredstvima za ¢is¢enje, nakon ¢ega se moraju baciti

e eventualne ozljede (posjekotine, rane) zastititi flasterom i zastitnom rukavicom

e Komplet za prvu pomo¢ prilagoden upotrebi u kuhinji s kremama za opekotine i flasterima za manje
posjekotine potrebno je osigurati u svakoj radnoj jedinici.

SIGURNOST

U svim dijelovima/modulima natjecateljske discipline Pomo¢ni kuhar i slasti¢ar prisutne su odredene opasnosti na
radu te se u skladu s tim provode specifi¢na pravila zastite na radu i zastite okolisa. Najve¢i rizici koji prijete jesu
opasnosti od padova, pozara i eksplozija te vrucih ili hladnih tvari. Slijede ih rizici od mehanic¢kih opasnosti, elektriéne
struje, fizickog napora i od neprirodnog polozaja tijela. Svi natjecatelji duzni su imati polozenu zastitu na radu. Na
pocetku rada potrebno je procijeniti rizik od opasnosti i poduzeti mjere da ne dode do ozljeda na radu. Primjenjuju se
pravila postupanja koja omogucuju rad na siguran nacin:

kretanje kroz radni prostor mora biti oprezno
radno mjesto drzati urednim, a kako bi se sprijecili padovi eventualno prolivenu tekucinu na povrsini za
kretanje potrebno je odmah ukloniti, povr§ine u svakom trenutku moraju biti prohodne

e uredaji s kojima se pomo¢ni kuhari i slastiGari susre¢u jesu mesoreznice, plinska trosila, friteze, kod kojih
prijete mehani¢ke opasnosti (porezotine), opasnosti od hladnih i vrucih tvari (vruca ulja), opasnosti od
elektricne struje (strujni udar), opasnosti od pozara

e Kod rada s elektriénim uredajima potrebno je provjeriti jesu li uredaj i priklju¢ni kabel neo$teceni i ispravni.
Utikac treba izvlaciti iz uti¢nice tako da se uhvati tijelo utikaca, a ne zica; ruke moraju biti suhe, a utikac i
uti¢nica neoSteéeni i isti, neispravnu radnu opremu treba odmah iskljuciti iz upotrebe

e U slucaju nezgode ili kvara na opremi i instalacijama potrebno je obavijestiti odgovornu osobu, popravak
elektricnih uredaja i radove na elektricnim instalacijama smije obavljati samo stru¢na osoba

e zaftitne naprave na uredajima ne smiju se micati, a svaki nedostatak se treba prijaviti, a stroj iskljuciti do
popravka

e rucni alati poput nozeva mogu biti opasni te ih treba koristiti samo kada je to potrebno te spremiti u ladicu
kada se ne koriste. Ne smije se upotrebljavati tup i oStecen alat. Kod upotrebe noZeva oStrica mora stalno biti
okrenuta od tijela i nikada se ne smije rezati prema sebi, a radnici moraju imati dovoljno slobodnog prostora

verzija 1.0,
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za rad. Drska alata i pribora treba uvijek biti suha i ergonomski oblikovana (sigurnosni upori za zastitu od
posjekotina i omogucavanje boljeg zahvacanja)

e voda, vlazni ili mokri alat i pribor ne smiju se stavljati u vruéu mast/ulje kako ne bi doslo do prskanja,
potrebno ih je dobro osusiti. Prilikom kuhanja i pecenja posude je potrebno zatvarati poklopcima. Pri
posluzivanju i prijenosu hrane i pi¢a u zagrijanim posudama treba koristiti odgovarajuce zastitne rukavice i
ne samostalno podizati ugrijane i teSke posude

e opasne radne tvari u ugostiteljstvu jesu kemikalije za CiS¢enje, pranje i dezinfekciju te deterdZenti za pranje
rublja. Svaka kemikalija oznacena je znakovima opasnosti te treba voditi racuna o njihovu koristenju te se
pridrzavati pravila sigurnosti

e jedan od najopasnijih pozara u ugostiteljstvu jest poZar masti i ulja. Vrlo je vazno pravilno postupiti i ni u
kojem slucaju ne gasiti te pozare vodom. Dovoljno je samo poklopiti vatru poklopcem i prekinuti dotok
zraka. Ako je pozar veéi moZe se gasiti vatrogasnim aparatima s CO?2 ili s prahom (S)

e radno mjesto mora biti opremljeno dovoljnim brojem vatrogasnih aparata, a osoblje osposobljeno za
rukovanje njima. Upute za Koristenje aparata nalaze se na samom aparatu, a koraci su: (1) donijeti aparat na
lokaciju, (2) izvuéi osigurac, (3) usmjeriti mlaznicu prema pozaru, (4) pritisnuti rucicu na aparatu i na
mlaznici ako postoji. Takoder, treba osigurati evakuacijske puteve te postaviti planove za evakuaciju

e po zavrSetku radnog zadatka provjeriti jesu li zatvoreni svi dovodi vode, plina i da li su iskljucene grijace
ploce

e prije CiS¢enja radne opreme potrebno je iskljuciti dovod elektricne struje kako bi se uklonila opasnost od
pokretanja radne opreme. Bez obzira na postavljenu zastitu na strojevima, pri radu radnici ne bi smjeli nositi
kravatu, Sal, prstenje ili presiroku odjecu, a kosu bi trebali povezati maramom ili zastititi odgovaraju¢om
zastitnom kapom

e naradnom mjestu zabranjeno je jesti, piti ili pusiti

e osigurati vatrogasne aparate i aparate za gasenje pozara za svaku drugu kuhinju i prostor za prezentaciju jela,
kao i1 oznake za izlazak u sluCaju evakuacije iz vatrenog okruzenja kako bi se osigurala sigurnija
natjecateljska okolina

e postaviti oznake /sigurnosha upozorenja za posjetitelje najmanje 1 m udaljene od natjecateljskog dijela

OKOLIS:
e  zastita okoli$a provodit ¢e se racionalnim koriStenjem namirnica od strane natjecatelja
e kontinuiranim uklanjanjem i sortiranjem organskog otpada u kante za kompost
e sortiranjem ostalog otpada u predvidene kante za otpad prema vrsti otpada (papir, plastika i staklo)
e posude za otpad potrebno je opremiti poklopcem i pedalom/senzorom za otvaranje kako bi se sprijec¢io dodir

rukama s kantama za otpatke
e U procesu CiS¢enja odabrati, ako je moguce, ekoloski neskodljiva sredstva

verzija 1.0,
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8. MATERIJALI | OPREMA

8.1. INFRASTRUKTURNI POPIS

Infrastrukturni popis detaljno navodi svu opremu, materijale i prostore koje osigurava $kola domacin drzavnog
natjecanja.

Infrastrukturni popis bit ¢e dostupan na internetskoj stranici https://worldskillscroatia.hr.

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

Skola domacéin 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.

ORGANIZATOR OSIGURAVA:

1. sve namirnice i inventar za posluzivanje gotovog jela prema opisu modela zadatka
2. prostor za pretpripremu i termi¢ku obradu namirnica prema navodima iz poglavlja 8.4. PREPORUCENO
RADNO MJESTO ZA NATJECANJE.

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

Natjecatelj na natjecanje donosi kutiju s vlastitim alatom i opremom:

e svaki natjecatelj moze donijeti opremu prema popisu potrebne opreme koju nosi natjecatelj, a prema
recepturi koja mu je potrebna za izradu zadanog jela

e svaki komad opreme mora biti pohranjeni u kutiji

e Kutija za alat ne moZe se koristiti kao radna povrsina

e popis inventara koji natjecatelji donose sa sobom mora biti poslan prosudbenom povjerenstvu mjesec dana
prije podetka natjecanja radi provjere i odobrenja

Natjecatelji mogu sami osigurati stolne dekoracije za javnu izlozbu jela, to je neobavezno i nece se bodovati.
Natjecatelji u kutiji mogu donijeti:

posude za mijeSanje sastojaka
valjak za tijesto

ribez

gulilicu

pjenjacu

elektri¢nu mijesalicu (mikser)
mlinac za oraSaste plodove
kuhace

zlice za mijeSanje

verzija 1.0,
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vilicu

dasku za rezanje

nozeve za rezanje

prozirnu - prijanjajuéu i aluminijsku foliju
papir za pecenje

kist

slasticarsku lopaticu za kolace i paletni noz
vagu

mlinac za oraSaste plodove

¢asu za mjerenje tekucine

kuhinjske krpe, 4 kom.

mali lonac 2 | za kuhanje

$patulu

slasti¢arsku vreéicu

zlicu za sladoled

sitni alat i razne kalupe potrebne za prigotovljavanje jela u sva tri modula natjecanja

Odjeca:

kuharska bluza

kuharske hlace

pregaca

kuharska kapa/marama

klompe ili druga ortopedska radna obuca (zatvorene na prstima)

8.3. ZABRANJENI MATERIJALI | OPREMA

Smiju se upotrebljavati samo materijali koje je pribavio organizator i/ili koje je donio natjecatelj/mentor prema gore
navedenom popisu materijala, opreme i alata koji se koriste za izvodenje modula natjecateljske discipline:

e natjecateljima nije dopusteno donijeti sirovine, npr. prehrambene proizvode ili gotove proizvode na
natjecanje

e nije dozvoljeno koristiti vlastite tanjure ili pladnjeve za posluZivanje jela ni male posudice ili Zlice za
prezentaciju jela

e natanjuru se ne smiju koristiti nikakvi nejestivi dodaci

e zavrijeme natjecanja zabranjeno je koristiti mobitele, pametne satove

8.4. PREPORUCENO RADNO MJESTO ZA NATJECANJE

Izgled i raspored radnog mjesta za natjecanje za disciplinu Pomo¢ni kuhar i slasticar:

prostorije za presvlacenje natjecatelja, odvojeno muski i Zenski

umivaonici za pranje ruku s teku¢im sapunom i papirnatim ru¢nicima

radne jedinice s plocom za kuhanje i pe¢nicom (ploca za kuhanje s pe¢nicom ispod nje)

povrsine za rad - radni stol s policama za odlaganje suda i pribora, od nehrdajuceg celika

uredaj za hladenje s dijelom za zamrzavanje - hladnjaci sa zamrziva¢em, zapremine 650 1 — 2 kom. (jedan
za svaka dva radna prostora)

praonica posuda - sudoper od nehrdajuceg celika, jedna slavina, dva korita

mikrovalna pe¢nica

e prostorija za inventar i suhe namirnice -4mx5m

verzija 1.0,
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prostorija za izdavanje namirnica (meso, riba, voce i povrée)

radni prostor po natjecatelju 8 m?

prostor za prezentaciju svih natjecateljskih jela — unutar prostora natjecanja 20 m?
stol za izlaganje jela — 120 x 80 — 4 kom.

prostor za prosudbeno povjerenstvo - ocjenjivanje jela 20 m2

kante za razlicite vrste otpada — biootpad, staklo, plastika, papir i mijeSani otpad — 4 kompleta
kutija prve pomo¢i, 1 kom

zidni sat

dozatori s dezinfekcijskim sredstvima za pranje ruku, 8 kom

OPREMA BOKSOVA

=

mikser, ru¢ni — 8 kom
Stapni mikser — 2 kom
blender — 2 kom
sita za prosijavanje brasna — 4 kom
sita za posipanje mljevenog Secera — 8 kom
papir za pe¢enje — 8 kom
alufolija — 8 kom
prozirna PVC folija — 8 kom
vaga, digitalna — 8 kom
. daske za rezanje — plasti¢ne u boji HACCP-a za natjecanje — 8 kompleta
e  zelena boja - svjeze povrée i voce
(] crvena — meso
e  smeda — termicki obradene namirnice
e  hijela —sir
11. tava za palacinke — 8 kom
12. vatrostalna posuda za peéenje (1 porcija) — 8 kom
13. gulilica za povrée + noz za povrée — 8 kom
14. nozZevi prema HACCP -u: 8 velikih + 8 malih
15. odmjerne posude graduirane, volumena do 1 litre, plastiéne — 8 kom
16. posude za mijeSanje volumena do 3 litara — 8 kom
17. plasti¢ne posude za vaganje do 1 litre — 16 kom
18. plasti¢ne ili inox posude za namirnice 3 litre — 8 kom
19. posuda za pirjanje 3 litre — 8 kom
20. cjedila za povrée — 8 kom
21. zaimaca — 8 kom
22. ribeZ Cetverostrani — 8 kom
23. tava duboka s poklopcem, promjera 20 cm — 8 kom
24. lopatica za doziranje praskastih sirovina — 8 kom
25. inox — lonac volumena 3 litara — 16 kom
26. kuhacda, PVC, duzina 350 mm — 8 kom
27. francuska lopatica — 8 komada
28. silikonska lopatica, duzina 280 mm — 8 kom
29. mutilica (pjenjaca), inoks, 250 mm — 8 kom
30. kist, kuhinjski, $irina 40 mm — 8 kom
31. kalup za muffin — 8 kom
32. papirnate kosarice za muffine — 100 kom
33. komplet dresir - vrecica, jednokratna upotreba, veli¢ina 530 x 280 mm, s kompletom nastavaka (za svaku
radnu jedinicu) — 8 kom
34. plitki tanjur — 24 kom
35. tanjuri postavni g 28 do 32 cm — 24 kom

©oOoNO WD

-
o
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36. desertni tanjur — 24 kom

37. duboki tanjur — 24 kom

38. pribor za jelo (Zlica, vilica, noz, desertna zlica) — 24 kom

39. kuhinjske krpe — 32 kom (4 kom za svakog natjecatelja)

40. vileda — spuzvasta krpa — 8 kom (1 kom za svakog natjecatelja)
41. spuzva za pranje — 8 kom (1 kom za svakog natjecatelja)

42. sredstva za pranje posuda i dezinfekciju radnih povrs§ina — 8 kom
43. role papirnatih ruénika — 8 kom

44. teku¢i sapun za ruke — 8 kom

45. bijeli stolnjak dimenzija2 m x 2 m — 8 kom

(Trazeni prostor za natjecanje mora biti dovoljno velik. Izracuni dozvoljavaju 1,2 metra razmaka izmedu natjecatelja.
AKO je potrebna veca udaljenost izmedu natjecatelja, sukladno tome moraju se povecati i dimenzije.)

8.5. OPCI POSTAV I SPECIFIKACIJE

Raspored radne stanice:
Ukupne dimenzije za radnu stanicu: najmanje 5 x 3 m, a moraju imati sljedece:

ploca za kuhanje s pe¢nicom ispod, dimenzija 90 x 70 x 85 cm

radna povrsina, 200 x 70 x 85 cm od nehrdajuceg Celika s policom ispod

pomocéna radna povrsina, 200 x 65 x 85 cm

uredaj za hladenje i zamrzavanje, 80 x 80 x 200 cm (jedan na dvije radne jedinice)

sudoper sa slavinom te dovodom i odvodom vode za pranje suda s dva bazena od nehrdajucéeg ¢elika i dijelom
za cijedenje vode sa suda, 240 x 65 x 80 cm

nad radnim stolovima i strojevima potrebno je optimalno osvjetljenje

kanta za razli¢ite vrste otpada — biootpad, staklo, plastika, papir i mijeSani otpad

e samo 1x kutija alata moze se donijeti na radno mjesto natjecanja, vidi tocku 8.2. (materijal, oprema i alat
koje donosi natjecatelj)

Prostor za prezentaciju jela:
e stol za izlaganje jela, 120 x 80 — 8 kom. — ispred svake radne jedinice
e 8 stolnjaka

Praonica posuda:
e sudoper 3 m x 0,8 m s dva korita
e police za odlaganje suda - 2 kom.

Prostorija za inventar i suhe namirnice
e police za odlaganje inventara, 4 kom.
e ormar za sitni inventar - 1 kom.
e stol za suhe namirnice s policama - 240 x 80 cm

Prostorija za izdavanje namirnica (meso, riba, povréa i voce)
e radni stol sa policom - 240 x 80 cm
e hladnjak kombinirani sa zamrziva¢em - 680 x 850 x 201 mm - 2 kom.
e nozevi prema HACCP -u: 4 velika + 4 mala
e kanta za smece - bio otpad, plastika, papir
Prostor za prosudbeno povjerenstvo - ocjenjivanje jela

verzija 1.0,
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e stol za ocjenjivanje

e stolice — 5 komada

e stol s radnim materijalima (podloscima za ocjenjivanje, ocjenjivackim listama, obi¢nim olovkama s
gumicom, kemijskim olovkama).

e prikljucak za laptop i internetski prikljucak

e laptop

Prostorija probaj disciplinu
e drveni stol - 240 x 80 cm - 2 kom.

SKICA PROSTORA ZA NATJECANJE U NATJECATELJSKOJ DISCIPLINI POMOCNI KUHAR I
SLASTICAR - 8 RADNIH MJESTA

ISPROBAJ VIESTINU
(publika - prostor za vidljivost IZLOZBENI / PREZENTACIJSKI PROSTOR
natjecanja)
pomocni pomocni
RADNO MIESTO 1 radni radni RADNO MJESTO 5
stol/polica stol/polica
pomocni pomocni
RADNO MIESTO 2 radni radni RADNO MJESTO 6
stol/polica KOMUNIKACHSKI stol/polica
KORIDOR /
. PROSUDBENO .
pomocnt POVJERENSTVO pomocnt
BRSO radni radni RADNO MJESTO 7
stol/polica stol/polica
pomocni pomocni
BN MHESTO) radni radni RADNO MJESTO 8
stol/polica stol/polica
SKLADISTE / INVENTAR PROSUDBENO GARDEROBA
POVJERENSTVO
==k ila a al ,
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9. PROMIDZBA I VIDLJIVOST NATJECANJA

e svaki natjecatelj moze imati izraden svoj vlastiti profil — slika, ime i prezime, $kola, ukratko napisana
motivacija za zanimanje, ime i prezime mentora nastavnika
e organizator osigurava laptop, projektno platno ili LCD monitor za prikazivanje PPT-a koji opcionalno
donose natjecatelji (motivacijski govor ucenika/mentora, pripreme za natjecanje iz Skole, aktivnosti na
prakti¢noj nastavi i sl.) ili ga zatraze zbog prezentacije proizvoda
e putem javnih medija, internetskih stranica Skole, plakata i dr. promovirati sudjelovanje na World Skills
Croatia i upoznati javnost s moguénostima natjecanja ucenika s teSkocama
e natjecanje mora sluziti promociji strukovnog obrazovanja kod poslodavaca, uéenika osnovnih $kola i
njihovih roditelja/skrbnika te u javnosti
e Skole domacini u suradnji s drugim dionicima trebaju uputiti poziv osnovnim $kolama i uéenicima zavrsnih
razreda te njihovim roditeljima/skrbnicima da dodu kao posjetitelji na natjecanje
e U tu svrhu organizirati prostor i osigurati nuZni alat, materijal i osobe volontere za aktivnosti pod nazivom
»lsprobaj svoje vjestine “npr.
- pokusati napraviti (oblikovati, dekorirati) proizvod od zadanog tijesta ili dekoraciju (aktivnost za
posjetitelje)
- aktivirati gledatelje/posjetitelje na pripremanje zadanog jela podjelom receptura izradenih jela
- ukljuditi predstavnike gospodarstva (sponzorstvo, oprema, nagrade)
- promovirati moguénost stipendiranja ucenika u navedenim zanimanjima od strane poslodavaca,
mogucénosti za zaposljavanje ucenika s teSkocama i razvijanje karijere
e nakon natjecanja promovirati rezultate natjecanja i prezentirati ih na internetskim stranicama i/ili plakatima
u Skolama domacinima i $kolama ¢iji su ucenici sudjelovali

verzija 1.0, 32 0d 33
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10. ODRZIVOST

koristiti prirodne i ekoloske namirnice, po moguénosti sezonske

svjeze namirnice nabavljati kod lokalnih OPG-ova

koristiti kuhinjske uredaje ve¢inom A ili A+ razreda potro$nje

obratiti pozornost na razvrstavanje otpada — organski otpad, plastika, papir, staklo

ostatke od ciS¢enja, pripremanja i rezanja namirnica odvojiti za poseban kontejner ili ako je moguce
kompostirati

e  (bratiti pozornost na koristenje elektricne energije (ugasiti Stednjak kada vise nije potreban) i potrosnju pitke
vode (upotrijebiti to¢no onoliko vode koliko je potrebno bez nepotrebnog rasipanja)

verzija 1.0,
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