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1. UVOD

1.1. NAZIV 1 OPIS NATJECATELJSKE DISCIPLINE

1.1.1. NAZIV NATJECATELJSKE DISCIPLINE

PEKARSTVO

1.1.2. OPIS VEZANIH KVALIFIKACIJA, ZANIMANJA I RADNIH MJESTA

U disciplini Pekarstvo mogu se natjecati ucenici koji se obrazuju za stjecanje kvalifikacije odnosno strukovnog
zanimanja PEKAR.

Pekar je kvalificirani struénjak u podrudju proizvodnje hrane, s razvijenim znanjima o prehrani, sirovinama i
tehnoloskim postupcima, koji proizvodi Siroku paletu kruha, peciva i drugih pekarskih proizvoda. U svom radu koristi
razlicite vrste Zitarica i bra$na te primjenjuje raznovrsne fermentacijske i tehnoloske procese kako bi sirovine pretvorio
u slatke i slane pekarske proizvode visoke kvalitete.

Pekar proizvodi, medu ostalim, pSenicne i razene kruhove, obrtnicke i specijalne kruhove, briose, laminirane proizvode
te druge tradicionalne i suvremene pekarske specijalitete. Ovi se proizvodi pojavljuju u pekarnicama i proizvodnim
pogonima u brojnim oblicima, vrstama i varijacijama, prilagodenima potrebama trzista i potrosaca.

Osim osnovne proizvodnje, pekar izraduje i dekorativne i umjetnicke pekarske proizvode, ukljucujuci ukrasne
kruhove i tematske kompozicije, pri cemu dolaze do izrazaja kreativnost, estetski osjecaj i zanatska preciznost. Za
uspjesno obavljanje posla potreban je visok stupanj stru¢nih znanja, prakti¢nih vjestina i iskustva, koji se razvijaju
kroz dugotrajan proces obrazovanja i rada.

Profesionalni pekar mora imati dobro razumijevanje funkcija, medusobne kompatibilnosti i kemijskih reakcija
sastojaka, kako bi mogao razvijati nove proizvode, prilagodavati postojece recepture te reagirati na promjenjive uvjete
rada i zahtjeve trziSta. Posebna se paznja posvecuje odrzivosti proizvodnje, racionalnoj uporabi sirovina, energetskoj
ucinkovitosti i ekoloski prihvatljivim postupcima.

Rad pekara zahtijeva samostalnost, odgovornost, preciznost i sposobnost ucinkovitog organiziranja rada, kao i
vjesto rukovanje specijaliziranom opremom, tehnologijama i materijalima. Ujedno, pekar mora dosljedno postivati
zdravstvene, higijenske i sigurnosne standarde, vodeci racuna o kvaliteti proizvoda i sigurnosti potrosaca.

Stecene kompetencije omogucuju pekaru razvoj razlicitih karijernih putova, ukljucujué¢i rad u obrtnickim i
industrijskim pekarnicama, pokretanje vlastitog obrta ili poduzeca, upravljanje pekarskim pogonima, kao i karijeru u
obrazovanju ili prehrambenoj industriji. U praksi su Ceste i specijalizirane prodavaonice koje nude ruc¢no izradene,
zanatske i estetski oblikovane pekarske proizvode, ¢ija kvaliteta i prepoznatljivost po€ivaju upravo na znanju i
vjestinama profesionalnog pekara.

Kljucni poslovi

Kljuéni posao Opis aktivnosti Napomene / standardi / alati

Analiziranje poslova i ||- Planirati poslove i zadatke tehnoloskog procesa- |[HACCP, ISO 9001/14001/22000,
radnih zadataka u Identificirati svojstva sirovina- Analizirati Halal, Kosher, IFS, BRC; odrzivi
pekarstvu dokumentaciju sirovina, aditiva i repromaterijala razvoj (minimal waste)
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Kljuéni posao

Opis aktivnosti

Napomene / standardi / alati

Planiranje poslova i
radnih zadataka

- Planirati proizvodne i tehnoloske postupke-
Primijeniti zakonske propise i interne upute-
Prikupiti narudzbe kupaca- Sastaviti dnevni, tjedni i
mjesecni plan rada

Sljedivost proizvoda "od polja do
stola"

Organiziranje poslova
i radnih zadataka

- Izraditi plan jednostavne proizvodnje- Organizirati
radno mjesto i tim- Koordinirati rad u odjelu-
Provesti prijenos informacija- Sastaviti interne upute
1 recepture

Priprema radnog
mjesta, sredstava i
strojeva

- Primijeniti osobnu zastitnu opremu- Slijediti
pravila higijene- Procijeniti koli¢ine sirovina-
Rukovati strojevima i opremom

Zakonske norme, HACCP

tehnoloskih operacija

kriti¢ne toCke i opasnosti- Izvesti postupke
konzerviranja i zbrinjavanja otpada

Rukovanje . e .. .

.. J - Pripremiti sirovine i repromaterijal- Odabrati
sirovinama, y - i N

. ambalazu- Planirati skladiStenje materijala i otpada- ||-
ambalaZom i R " Y
. . Primijeniti nacela zastite okolisa
proizvodima
- Primijeniti tehnologiju proizvodnje- Upravljati

Provodenje strojevima za mijeSenje, pecenje, pakiranje- Odrediti

HACCEP, sigurnosni standardi

Proizvodnja i prerada
u malim pekarama

- Analizirati specificnosti sirovina- Izraditi
tradicionalne i lokalne proizvode- Proizvode za
posebne skupine potrosaca- Kreirati nove proizvode
prema trendovima

Kontrola ulaza
sirovina i proizvoda

- Primijeniti stru¢na znanja prirodnih znanosti-
Provesti senzorske analize- Povezati promjene
proizvoda s opasnostima za zdravlje- Prikazati
rezultate u skladu sa zakonima

HACCP, RH i EU regulativa

Vodenje procesne
dokumentacije

- Voditi dokumentaciju o podrijetlu sirovina i
kvaliteti- Evidentirati potro$nju sirovina i energije-
Formulirati deklaracije proizvoda

Interna dokumentacija i zakonske
regulative

Osnovna poslovna
dokumentacija

- Procijeniti proizvodne troskove i izraditi
kalkulacije- Usporediti narucene i proizvedene
koli¢ine- Voditi evidencije i statisticke izvjestaje

Nabava sirovina i
usluga

- Primijeniti faze nabave prema specifikacijama-
Komunicirati s dobavlja¢ima- Pripremiti narudzbe i
ugovore- Izraditi reklamacije 1 procjenu dobavljaca

Kvaliteta, cijena, partnerski odnosi
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Kljuéni posao

Opis aktivnosti

Napomene / standardi / alati

Prodaja i marketing

- Istraziti trzisSte 1 segmentirati kupce- Provesti
proces prodaje i razlicite tehnike prodaje- Pripremiti
ponude i promidzbu

Direktna prodaja, online prodaja

Komunikacija i timski
rad

- Primijeniti ICT u komunikaciji- Voditi osnovnu
komunikaciju na hrvatskom i stranom jeziku-
Prilagoditi stil komunikacije situaciji

Poslovni bonton 1 kultura

Educiranje i
usavriavanje

- Primijeniti nova saznanja iz literature, sajmova,
radionica- Razvijati socijalne vjestine i prenoSenje
znanja

- Pratiti trendove u prehrambenoj industriji- Razviti
nove proizvode i optimizirati procese- Kreirati nove
recepte i dizajn proizvoda- Sudjelovati na
natjecanjima i sajmovima

Nadziranje i

- Provjeriti sukladnost sirovina- Primijeniti
certificirane materijale i opremu- Provoditi analize i

. 1 ) . .. HACCP, ISO standardi
odrZavanje kvalitete ||procjenu rezultata- Primijeniti mjere za nesukladan
rad
- Primijeniti sigurnosnu i zastitnu opremu-
Zastita zdravlja i Pridrzavati se zakona o sigurnosti, zastiti okoliSa i . .
] zav z gl ' Z Zakonski standardi RH

|Istraiivanje i razvoj
|sigurn0st na radu

od pozara- Procijeniti rizike zbog nepravilnog
rukovanja

Vijestine

Svako zanimanje, strukovna kvalifikacija, treba razvijati i usavrSavati vjesStine koje su neophodne za obavljanje
poslova i radnih zadataka na radnom mjestu.

Vrsta vjestine

Opis aktivnosti

Napomene / alati /
standardi

- Primijeniti struéno-teorijska znanja iz tehnologije pekarskog

Struéno-teorijska

Spoznajne zanimanja- Proizvesti kvalitetne i ukusne proizvode- Procijeniti||znanja, inovacije u
vjeStine kvalitetu i trajnost proizvoda- Kreirati nove i inovirane proizvode,|[tehnologiji i

ambalazu, prezentaciju i tehnoloSke inovacije prezentaciji proizvoda

- Rukovanje priborom, alatima i uredajima- Vaganje, prosijavanje,

doziranje, mijeSanje i priprema tijesta rucno i strojno- Homogenizacija,||Strojevi,  alati  za
Psihomotoricke ||dijeljenje i oblikovanje tijesta za kruh, pecivo, tjesteninu, dekorativne||oblikovanje i
vjeStine inatjecateljske proizvode- Rezanje, usitnjavanje, spajanje, laminiranje,||dekoraciju,

razvlacenje tijesta ru¢no i strojno- Rad s uredajima: mijesalice,

fermentori, frkalice, Sok komore, peCi- Pecenje: izrada programa

automatizirane linije

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO
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Napomene / alati /

Vrsta vjeStine Opis aktivnosti
viest Pt v ! standardi

pecenja (temperatura, para, vrijeme)- Rad na automatskim linijama za
proizvodnju peciva, kruha, krusnih mrvica, tjestenine- Ukrasavanje i
dekoracija proizvoda

- Odrzavanje komunikacije unutar tima i pogona- Sudjelovanje uf|Timski rad,
Socijalne vjeStine||odlucivanju u proizvodnji- Ostvarivanje suradnje i podrske unutar|imeduljudski  odnosi,
tima- Usvajanje i prenoSenje znanja kroz rad u timu suradnja

- Jasna i razumljiva prezentacija proizvoda- Artikulacija kljucnihf| . _ . o
. . .. ) . . ) ) ) Vjestine komunikacije,
Prezentacijske |[|informacija o proizvodu- Djelovanje sigurno i samouvjereno-|| . .

uvjeravanje,

vjeStine Uvjeravanje potencijalnog kupca u kvalitetu proizvoda- Jasno isticanje .
] ) Jep Jaimog xup P J prezentacijske metode

inovacija i glavnih znacajki proizvoda

- Preuzimanje odgovornosti za izvrSenje zadataka- [zvrSenje sloZenih . .
Upravljanje zadacima,

odgovornost,
prilagodljivost

Samostalnost  i||zadataka i prilagodavanje ponasanja unutar zadanih smjernica-
odgovornost Sudjelovanje u upravljanju aktivnostima i odgovornost prema radnom
zadatku

Specifi¢nosti struke pekara
1. Stru¢no znanje i iskustvo
e Pekari stjeCu teorijska i prakti¢na znanja tijekom $kolovanja i usavr$avaju ih kroz godine rada u pekarama.
o Iskustvo omogucuje koristenje suvremene tehnologije, razvoj sposobnosti za rad u timu i razumijevanje
vaznosti suradnje.
e Razvijaju kreativnost u oblikovanju i inoviranju pekarskih proizvoda.
2. Osjetila i fizicke sposobnosti
e Pekari trebaju dobro razvijena osjetila: vid, sluh, opip, miris i okus.
e Spretne ruke i prsti, koordinacija i preciznost pokreta su kljuéni za oblikovanje proizvoda ru¢no i strojno.
3. Kreativnost i oblikovanje proizvoda
e Izrada zadatih oblika od razli¢itih vrsta tijesta za posebne prigode i narudzbe.
e Kreiranje i inoviranje novih proizvoda, ambalaze i prezentacije.
o Ukrasavanje i dizajniranje proizvoda prema trendovima i zahtjevima trzista.
4. Profesionalizam i odgovornost
¢ Rad zahtijeva samostalnost, pedantnost i urednost.
e Strogo pridrzavanje higijenskih i zakonskih propisa.
e Redovito pracenje zdravstvenog stanja i vaze¢a sanitarna knjiZica.
5. Timski rad i komunikacija
e Suradnja u proizvodnji i povezanim djelatnostima (trgovina, turizam, prehrambena industrija).
e PrenoSenje znanja i rad u timu kljucni su za uspjesnu proizvodnju i plasman proizvoda.
6. Poznavanje sirovina i tehnologije
e Dobro poznavanje sirovina: brasno, kvasac, sol, Secer, jaja, masnoc¢e, mlijeko, zacini i drugi dodaci.
e Prepoznavanje higijenski neispravnih ili neprikladnih sirovina.
e Primjena receptura i tehnologija izrade pekarskih proizvoda, uz ekoloski prihvatljivo koriStenje pribora i
uredaja.
7. Proces proizvodnje
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Priprema tijesta i obrada:

Prijem, skladistenje i doziranje sirovina
Mijesanje tijesta, fermentacija, dijeljenje i oblikovanje (ru¢no i strojno)
Koristenje fermentacijskih komora

Pecenje:

Odabir temperaturnog rezima i vremena pecenja
Ubacivanje u pec, pecenje i vadenje proizvoda

Hladenje i skladiStenje:

Prirodno i umjetno hladenje
Smrzavanje (-18°C do -36°C) za distribuciju svjezih proizvoda

8. Distribucija i prodaja

Prodaja i plasman pekarskih proizvoda krajnjim kupcima.
Prilagodavanje asortimana suvremenim trendovima i potrebama potrosaca.

9. Inovacije i suvremeni trendovi

Kreiranje novih recepata i inoviranih proizvoda koji zadovoljavaju nutritivne i prehrambene trendove:
o Smanjeni udio soli
o Bezglutenski proizvodi
o Funkcionalna i obogacena hrana

Osim kruha i peciva, proizvode se: kolaci, fini pekarski proizvodi, pizze, tjestenina.

Suvremene pekarnice sluze Sirokoj publici: u¢enici, studenti, zaposleni, umirovljenici.

10. Estetika i prezentacija

Dizajniranje, ukraSavanje i vizualna prezentacija proizvoda kljucni su za konkurentnost na trzistu.
Pekari razvijaju specijalizirane vjestine u izradi kolaca, dekorativnih i natjecateljskih proizvoda.

Radno okruZenje pekara
1. Tipovi radnih prostora

Pekari rade u manjim i veéim pogonima za proizvodnju kruha, peciva i ostalih pekarskih proizvoda.
Proizvodnja se odvija u zatvorenim prostorima pekara.

2. Radno vrijeme i smjene

Tradicionalno, rad je u noénim smjenama.

Uvodenjem tehnologije smrzavanja proizvoda, sve ¢e$ée se radi u jutarnjim smjenama.

Smrznuti proizvodi omogucuju dostavu u trgovacke lance gdje se peku i nude kupcima topli i svjezi
proizvodi tijekom cijelog dana.

3. Osvjetljenje i klima

Radni prostor treba imati dovoljno dnevnog i umjetnog osvjetljenja.
Uvjeti rada ukljuCuju poviSene temperature i vlagu, no suvremene pekare sve ¢eS¢e koriste klimatizirane
prostore za bolje radne uvijete.

4. Sigurnost i zaStita na radu

Glavne opasnosti: klizav pod, rukovanje alatima i strojevima, pecenje i vruée tekudine, transport
proizvoda.

Primjenom zasStitne radne odjece i zastite na radu sprjeCavaju se ozljede: padovi, posjekotine, opeklina,
lomovi i udareci.

Rad zahtijeva paznju i koriStenje prikladne zaStitne opreme.

5. Fizi¢ki aspekt rada

Pekari rade uglavnom stojeéi, uz povremeno hodanje i sagibanje.
Obuceni su u laganu pamué¢nu radnu odjeéu, kapu i prikladnu obucu.

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO

Verzija: 2.0

Ozujak 2026. 70d 66



6. Sanitarni nadzor
¢ Radno okruZenje i radnici podlijeZu redovitom sanitarno-higijenskom nadzoru, osiguravajuci sigurnost i
kvalitetu proizvodnje.

Vaznost praéenja trendova u pekarstvu
1. Profesionalni razvoj i karijera
e Pekari mogu:
o otvoriti vlastite pekare,
o raditi samostalno,
o zaposliti se u industrijskim pekarskim pogonima ili manjim obiteljskim pekarama.
e Pracenje trendova i novosti u pekarstvu klju¢ni su za razvoj Kkarijere i odrzavanje konkurentnosti.
2. Kreativnost i inovacije
e Pekari trebaju biti kreativni i inovativni u ponudi proizvoda.
e Osmisliti i ponuditi atraktivne proizvode koji svojim izgledom, kvalitetom i okusom privlace i zadrzavaju
kupce.
e Razumjeti postupke preoblikovanja recepata i prilagodbe trendovima.
3. Samostalnost i inicijativa
e Profesionalni pekari rade na vlastitu inicijativu, predlazu ideje i koriste nove tehnologije i materijale na
ekoloski prihvatljiv nacin.
e U obzir uzimaju kvalitetu sastojaka, sigurnosne i zdravstvene zahtjeve kupaca te rade ekonomicno i
higijenski.
4. Specijalizacija i napredne vjeStine
e Specijalizirani pekari razvijaju vjestine u:
o radu s novim sastojcima i strojevima,
o primjeni novih receptura i tehnologija,
o radu u svim vrstama proizvodnih pogona.
¢ U maloprodajnim pekarnicama proizvode i prodaju:
o ruéno izradene i dekorirane kolace,
o zanatski kruh razlicitih vrsta, oblika i namjene.
5. Zadovoljavanje posebnih potreba potrosaca
e Proizvode se i prodaju:
o bezglutenski proizvodi (kruh, pecivo, tjestenina, kolaci),
o kruh kao funkcionalna hrana,
o ukrasni i tematski kruhovi.
6. Sudjelovanje na dogadanjima
e Pekari sudjeluju na:
o sajmovima, natjecanjima i smotrama,
o prezentiraju vjestine izrade proizvoda razli¢itog oblika prema temama ili posebnoj narudzbi.
7. Kontinuirano ucenje i pracenje trzista
e Pekari moraju:
o pratiti trendove i zahtjeve trzista,
o prosirivati teorijska znanja o sastavu sirovina,
o prilagodavati proizvodnju potrebama potrosaca i novim trziSnim zahtjevima.
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1.2. SADRZAJ, RELEVANTNOST I VAZNOST OVOG DOKUMENTA

Ovaj dokument sadrzi tehni¢ki opis natjecateljske discipline u strukovnom obrazovanju u Republici Hrvatskoj.

o Tehnicki opis i specifikacije standarda mogu se djelomi¢no ili u potpunosti temeljiti na standardima
organizacija WorldSkills International i WorldSkills Europe.

e Svi sudionici natjecanja — mentori, natjecatelji, prosudbena povjerenstva te Skolska, medusektorska i
organizacijska povjerenstva $kole domacina — trebaju biti temeljito upoznati s ovim dokumentom.

1.3. POVEZANI DOKUMENTI

Osim Tehnickog opisa, potrebno je koristiti i sljedec¢e dokumente:
e Novi model natjecanja ucenika strukovnih skola
e Pravila i procedure za organizaciju i provedbu natjecanja ucenika strukovnih $kola
e MrezZni i drugi resursi Agencije za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih
Napomena: Svi sudionici natjecanja trebaju biti upoznati s ovim dokumentima kako bi se osigurala pravilna
priprema i provedba natjecanja.

Verzija: 2.0
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2. SPECIFIKACIJA STANDARDA NATJECATELJSKE
DISCIPLINE

2.1. OPCE NAPOMENE VEZANE UZ SPECIFIKACIJU STANDARDA
NATJECATELJSKE DISCIPLINE

2.1.1. Svrha specifikacije

Specifikacija standarda definira znanje, razumijevanje i specificne vjeStine koje podrZavaju
najbolju praksu u tehnickoj i strukovnoj izvedbi.

Trebala bi odrazavati globalno zajednicko razumijevanje znacenja natjecateljske discipline za
gospodarstvo, poslovanje i s njome povezano radno mjesto ili zanimanje.

2.1.2. Odnos prema natjecanju

Natjecanja u vjeStinama trebaju odrazavati najbolju praksu opisanu u specifikacijama standarda,
koliko god je to moguce.

Specifikacije standarda sluze kao vodilja za edukaciju i pripremu natjecatelja.

Znanje i razumijevanje vrednuje se kroz ocjenjivanje izvedbe, bez zasebnih testova znanja.

2.1.3. Struktura i bodovanje

Specifikacija standarda podijeljena je na posebne cjeline, pri ¢emu svaka cjelina ima dodijeljeni
udio bodova koji odrazava njezinu relevantnu vaznost.

Ukupan zbroj bodova iznosi 100.

2.1.4. Primjena bodovne sheme

Bodovna shema i zadatak za natjecanje ocjenjuju samo vjeStine ukljucene u specifikaciju standarda.

Ocjenjivanje odrazava specifikaciju standarda u najSirem moguéem obujmu, u skladu s
ogranicenjima natjecanja.

Raspodjela bodova u zadacima natjecanja treba pratiti udjele bodova iz specifikacije standarda.

Dopustena je varijacija do 5%, pod uvjetom da se ne mijenja tezinski faktor dodijeljen svakoj
cjelini.

POJASNJENJE KRITERIJA OCJENJIVANJA

Red. [|Cjelina ocjenjivanja . e e e
br. (WSC2026) Bodovi||Uskladeni kriteriji ocjenjivanja
Planiranje i organizacija poslova u pekarstvu; priprema radnog mjesta i
1 Organizacija rada 10 sredstava za rad; organizacija natjecateljskog stola; primjena propisa zastite
na radu i osobne zastitne opreme
Higiiena i sieurnost hrane Primjena higijenskih i sanitarnih standarda; Cistoca tijekom proizvodnih
2 &l g 112 procesa; Cistoca izlozbenog prostora; kontrola sirovina; ekoloski prihvatljivo

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO
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Red.

Cjelina ocjenjivanja

element — tajni sastojak

‘br, (WSC2026) Bodovi||Uskladeni kriteriji ocjenjivanja

3 Izrada tijesta i poluproizvoda 20 Pravilna izrada tijesta i nadjeva; poznavanje sirovina i receptura; priprema,
(tehnoloska izvedba) doziranje i mijesanje tijesta; fermentacija, dijeljenje i oblikovanje

4 Pecenje i izrada gotovih 35 Pecenje kruha, peciva i1 ostalih proizvoda prema tehnologiji; upravljanje
pekarskih proizvoda strojevima i uredajima; kontrola termicke obrade; kvaliteta pe¢enih proizvoda

5 Estetika i kvaliteta proizvoda 13 Ujednacenost proizvoda (izgled, dimenzije, boja, struktura); tekstura i okus;
/ ujednacenost ukraSavanje i dekoracija; primjena standarda kvalitete i inovacija

6 Komunikacijske i 5 Jasna i stru¢na prezentacija proizvoda; objasnjenje koncepta cjeline ,,Rog
prezentacijske vjestine pekarskog izobilja Hrvatske®; komunikacija s prosudbenim povjerenstvom

7 Estetika kolekcije o Kompozicija kolekcije; vizualna uskladenost; tradicijski i suvremeni elementi
(integrirani kriterij) — ukljuceno u cjeline 51i 6

‘8 Kreativni dekorativni — Koristenje dekorativnih elemenata i estetski sklad — uklju¢eno u cjelinu 5

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO
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2.2. SPECIFIKACIJA STANDARDA NATJECATELJSKE DISCIPLINE

Red. || .. .. Relativni ||Pojedinac treba poznavati i razumjeti — L. .
Cjelina . o e e e e e Pojedinac ¢e biti u stanju:
br. udio (%) ||(prepoznati i primijeniti):
Organizaciju radnog mjesta i tijeka rada u
pekarstvu; plan jednostavne proizvodnje; Primjenjivati zastitu na radu i
Plan rada zakonske propise i pravila zastite na radu; 0OZO; sigurno koristiti alate i
o koristenje sirovina od ulaza do gotovog strojeve; odrzavati €istocu i
1 organizacija poslova |10 . . N . L
. vle proizvoda; smanjenje otpada; osnovna naCela ||sigurnost; organizirati
i zaStita na radu L o . o . . .
osobne i opée higijene; ¢imbenike koji utje¢u ||natjecateljski stol; pravilno
na sastojke; rad s osnovnim pekarskim planirati proizvodni proces
uredajima
Zakonsku regulativu i dobru higijensku praksu; ||Primjenjivati higijenske i
. .. osobnu pripremu za rad; higijenski minimum; ||sanitarne standarde; provoditi
Higijena hrane, A . . N .
s . tehnicke i higijenske uvjete prostora; HACCEP principe; odrzavati
2 zdravlje, sigurnosti |{12 . LT S NPT | P . .. . .
. oy sprjecavanje krizne kontaminacije i upravljanje ||¢istocu i dezinfekciju; osigurati
briga za okolis$ . . .. . . o
alergenima; HACCP; pravilno zbrinjavanje zdravstvenu ispravnost sirovina;
otpada ekoloski zbrinjavati otpad
Vrste tijesta i poluproizvoda; recepture za kruh, || Primjenjivati recepture; pravilno
Poznavanje peciva i tradicijske proizvode; svojstva sirovina| |pripremati, dozirati i mijesati
3 pekarskih sirovina, 20 i dodataka; faze izrade tijesta; tehnike izrade tijesta; provoditi fermentaciju,
receptura i izrada (direktna, indirektna, laminiranje); ru¢nu i dijeljenje i oblikovanje; koristiti
tijesta strojnu izradu; sigurnost pri radu; HACCP u strojeve sigurno; primjenjivati
proizvodnji tijesta HACCEP u izradi tijesta
Izradivati kruh, peciva i ostale
Tehnoloske postupke proizvodnje; upravljanje ||proizvode prema tehnologiji;
Izrada gotovih strojevima i pe¢ima, kriti¢ne tocke procesa; pravilno pe¢i i kontrolirati
4 pekarskih proizvoda||35 vrste pekarskih proizvoda; cjelokupan proces ||termicku obradu; upravljati
i proces pecenja od sirovine do gotovog proizvoda; higijenu i strojevima i uredajima; osigurati
za$titu na radu tijekom pecenja kvalitetu i sigurnost gotovih
proizvoda
Pojam i kriterije kvalitete; senzorska svojstva ||Procjenjivati kvalitetu proizvoda;
) . roizvoda; utjecaj sirovina i tehnologije na osigurati ujednac¢enost izgleda,
Kvaliteta, estetika i p . . J . J . . gy .g . J . &
. v kvalitetu; dizajn i estetiku proizvoda; boje i strukture; kreativno
5 ujednacenost 18 O .. e . .. .
. . dekoraciju i inovacije; tradicijske i suvremene ||oblikovati i dekorirati proizvode;
gotovih proizvoda . L .. T . .
elemente; kreativni dekorativni element (tajni ||primjenjivati standarde kvalitete i
sastojak) inovativnost
Jasno i stru¢no prezentirati
o e r Pravila poslovnog bontona; vaznost jasne proizvode; komunicirati s
Komunikacijske i .. . . o . .
6 rezentaciiske 5 prezentacije proizvoda; timsku komunikaciju; ||prosudbenim povjerenstvom;
5je§ tine L struénu argumentaciju koncepta cjeline ,,Rog | |prenositi znanja i informacije;

pekarskog izobilja Hrvatske*

profesionalno predstavljati cjelinu
natjecateljskog rada

UKUPNO: 100 % /100 bodova

Napomena: Estetika kolekcije i kreativni dekorativni element integrirani su u cjelinu 5, u skladu s WSC2026 metodologijom.
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3. PRAVILA VREDNOVANJA

3.1. OPCE SMJERNICE

Ova cjelina, zajedno s Cjelinom 4, sadrzi smjernice i informacije vezane uz vrednovanje i bodovanje natjecatelja. Sve
aktivnosti ocjenjivanja provode se u skladu s Pravilima za organizaciju i provedbu natjecanja ucenika strukovnih $kola.

Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih razvila je pravila vrednovanja i bodovanja koja su:
e temelj za standardizirano ocjenjivanje,
e predmet kontinuiranog razvoja i unapredenja,
e osnova za primjenu kljuénih instrumenata ocjenjivanja na natjecanjima:
o Shema za dodjelu bodova,
o Model zadatka,
o Informaticki sustav natjecanja.
Metode ocjenjivanja
Pri ocjenjivanju natjecatelja koriste se dvije osnovne metode:
1. Mjerenje — objektivna provjera izvedbe prema zadanim parametrima.
2. Prosudba — stru¢na evaluacija kvalitete izvedbe prema referentnim vrijednostima i najboljoj praksi u struci.
Referentne vrijednosti i teZinski faktori

Svaka ocjena temelji se na referentnim vrijednostima koje odrazavaju najbolju praksu u gospodarskoj djelatnosti. Pravila
bodovanja uvijek moraju:

e ukljucivati referentne vrijednosti,

e slijediti tezinski faktor unutar specifikacije standarda,

e  osigurati objektivnost, pravednost i dosljednost u bodovanju.
Model zadatka
Model zadatka za natjecanje:

e razvija se prema specifikaciji standarda,

e predstavlja okvir za vrednovanje prakti¢nih i teorijskih vjestina natjecatelja,

e omogucuje standardiziran i transparentan pristup ocjenjivanju.
Informaticki sustav natjecanja
Informaticki sustav osigurava:

e pravovremeni i to¢an unos podataka,

e transparentnu evidenciju bodova,

e podrsku u pracenju i analizi rezultata natjecanja,

e olakSava rad prosudbenih povjerenstava i mentora.

Verzija: 2.0
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4. PRAVILA BODOVANJA

4.1. OPCE SMJERNICE

Ova cjelina opisuje ulogu i znacaj pravila bodovanja te nacin vrednovanja rada natjecatelja, prikazan kroz model zadatka i
pripadajuée procedure vrednovanja.

Uloga pravila bodovanja
e Pravila bodovanja predstavljaju osnovni instrument ocjenjivanja na natjecanjima.
e Povezuju vrednovanje izvedbe s standardima vjestine koja se provjerava.

e Bodovi se dodjeljuju za svaki element izvedbe natjecatelja, u skladu s relativnim udjelom definiranom u
specifikaciji standarda.

e Na temelju relativnog udjela i pravila bodovanja odreduju se parametri za izradu modela zadatka.
Razvoj pravila i modela zadatka
e Pravila bodovanja i model zadatka razvija radna skupina strué¢njaka.
e Konacna verzija mora biti odobrena od strane Agencije za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.

e U procesu izrade modela zadatka nuzno je ukljuditi predstavnike gospodarstva kako bi se osigurala relevantnost i
prakti¢na primjenjivost.

Unos pravila u informaticki sustav

e Odobrena pravila bodovanja moraju biti unesena u informaticki sustav natjecanja najmanje osam tjedana prije
natjecanja.

e Unos se vrsi putem standardne tablice sustava ili na drugi dogovoreni nacin, ovisno o organizacijskim smjernicama.

4.2. KRITERIJI VREDNOVANJA

Osnovna uloga Kriterija vrednovanja
¢ Glavna odrednica pravila bodovanja su kriteriji vrednovanja, koji proizlaze iz modela zadatka.
e Broj kriterija obi¢no varira od 5 do 9.

¢ U nekim natjecanjima, naslovi kriterija mogu odgovarati cjelinama specifikacije standarda, dok u drugim
slu¢ajevima mogu biti potpuno drugaciji.

¢ Bez obzira na nazive, kriteriji moraju biti uskladeni s relativnim udjelom u specifikaciji standarda.
Razvoj kriterija

o Kiriterije definiraju osobe koje razvijaju pravila bodovanja, odabiruci one najprikladnije za ocjenjivanje
modela zadatka.

o Informaticki sustav natjecanja generira obrazac sa sazetkom bodovanja koji sadrzi popis svih kriterija.
Dodjela bodova
e Bodovi za svaki kriterij izra¢unava informaticki sustav natjecanja.

e Ukupni broj bodova za kriterij je kumulativna suma bodova svih elemenata vrednovanja unutar tog
kriterija.
Elementi vrednovanja

o Svaki kriterij moze se podijeliti na viSe elemenata vrednovanja.

Verzija: 2.0
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e Elementi definiraju konkretne zadatke ili aktivnosti koje se vrednuju.
e Uz svaki element navedeni su:
o Broj bodova
o Upute za dodjelu bodova
o Referentne vrijednosti i poveznica na odlomak u specifikaciji standarda
Metode ocjenjivanja
e Elementi se vrednuju metodama mjerenja i/ili prosudbe.
e Neki kriteriji mogu koristiti obje metode, $to zahtijeva dva razli¢ita obrasca za vrednovanje.
Postupak ocjenjivanja
e Svaki vrednovatelj (¢lan prosudbenog povjerenstva) upisuje bodove u svoj obrazac.

e Zbroj bodova po elementima mora odgovarati rasponu bodova predvidenom za cjelinu u specifikaciji
standarda.

Priprema i objava

e Tablica za raspodjelu bodova bit ¢e objavljena u informatiCkom sustavu natjecanja osam tjedana prije
natjecanja.

¢ Obrazac za bodovanje detaljno prikazuje:
o Sve elemente koji se vrednuju
o Bodove dodijeljene svakom elementu
o Referentne vrijednosti

o Poveznicu na specifikaciju standarda

PRIMJER TABLICE KRITERIJA PO UDJELIMA

- . .. Ukupna
Red. ||Cjelina specifikacije . T .
br. standarda A |IB C D :;élﬁ?l? po||Uskladeni kriteriji ocjenjivanja (opis)

Planiranje i organizacija poslova u pekarstvu;
1 Plan rada, organizacija 25 125 1125 125 |10 priprema radnog mjesta i sredstava za rad;

poslova i zastita na radu ’ ’ ’ ’ organizacija natjecateljskog stola; primjena propisa
zaStite na radu i osobne zaStitne opreme

Primjena higijenskih i sanitarnih standarda; Cistoca
Higijena hrane, zdravlje,

tijekom proizvodnih procesa; Cistoca izloZbenog
2 sigurnost i briga za okoli§ 5,25)12,25|2,25)(2,25) (12 prostora; kontrola sirovina; ekoloski prihvatljivo
rukovanje materijalima i otpadom
P‘oznfwanje p'ekarsl-(lh Pravilna izrada tijesta 1 nadjeva; poznavanje
sirovina, receptura i tehnika Lo A LT
3 . . 5 5 5 5 20 sirovina i receptura; priprema, doziranje i mijesanje
izrade tijesta

tijesta; fermentacija, dijeljenje i oblikovanje

(poluproizvoda)
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- . . Ukupna
Red. ||Cjelina specifikacije . e .
br. |lstandarda A ||B ||C |ID ocjena  po Uskladeni kriteriji ocjenjivanja (opis)
cjelini
Pecenje kruha, peciva i ostalih proizvoda prema
Izrada gotovih pekarskih tehnologiji; upravljanje strojevima i uredajima;
4 . . < 1195 |8 9,5 ||8 35 i . L.
proizvoda i proces pecenja kontrola termicke obrade; kvaliteta pecenih
proizvoda
Ujednacenost proizvoda (izgled, dimenzije, boja,
Kyvaliteta, estetika i struktura); tekstura i okus; ukrasavanje i dekoracija;
5 ujednacenost gotovih||4,5 ||4,5 ||4,5 ||4,5 ||18 primjena standarda kvalitete i inovacija; estetika
proizvoda kolekcije i kreativni dekorativni element (tajni
sastojak — integrirano)
Jasna i stru¢na prezentacija proizvoda; objasnjenje
6 Komumkz.l‘cqske. » i 1.25/|1,25(/1,25(|1,25] |5 koncepta“ cjeline Z,Rog. pekarskog 1zob1}Ja
prezentacijske vjestine Hrvatske®; komunikacija s  prosudbenim
povjerenstvom

UKUPNA OCJENA PREMA KRITERIJIMA: 100 BODOVA
Napomena:

o  Estetika kolekcije 1 kreativni dekorativni element — tajni sastojak nisu zasebne bodovne cjeline, ve¢ su u skladu sa
specifikacijom standarda integrirani u cjelinu 5 — Kvaliteta gotovih pekarskih proizvoda.

e  Kiiteriji A—D predstavljaju ravnomjerno ili diferencirano ponderirane sastavnice cjeline, sukladno sluzbenoj specifikaciji
standarda.

4.3. VREDNOVANJE 1 BODOVANJE PROSUDBOM

Uloga profesionalne prosudbe
e  Osim mjerenja, od vrednovatelja (Clanova prosudbenog povjerenstva) ocekuje se donosenje profesionalnih prosudbi.
e Najcesce se radi o prosudbi kvalitete izvedbe.

e Tijekom osmiSljavanja i finalizacije pravila bodovanja i modela zadatka, definiraju se i biljeze referentne
vrijednosti koje sluze kao vodilja pri prosudbi.

Raspon bodova pri prosudbi

Bodovi||Opis izvedbe |

0 Izvedba je ispod industrijskog standarda / standarda struke. Ukljucuje i nedostatak truda da se postigne ‘
ocekivana kvaliteta.

|1 Izvedba zadovoljava industrijski standard / standard struke. |

|2 Izvedba zadovoljava i do odredene mjere nadilazi industrijski standard / standard struke. |

|3 Izvedba je izvrsna ili izvanredna u odnosu na ocekivanja industrijskog standarda / standarda struke. |

Kljuéne smjernice
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e Referentne vrijednosti osiguravaju dosljednost i objektivnost prosudbe medu ¢lanovima povjerenstva.

e Bodovanje prosudbom je komplementarno mjerenju, posebno za ocjenjivanje kreativnosti, estetike i kvalitete
proizvoda.

e Jasna pravila i standardi za prosudbu pomazu u pravovremenoj i pouzdanoj dodjeli bodova.

4.4. VREDNOVANJE I BODOVANJE MJERENJEM

Tijekom vrednovanja mjerenjem, moguce je dodijeliti samo:
o Maksimalan broj bodova ili

o 0 bodova.

Iznimke:
o Ako prosudbeno povjerenstvo tako odluci za pojedinu disciplinu, dopusteno je dodjeljivanje parcijalnih
bodova.
o Ove iznimke koriste se samo u specificnim situacijama kada standardni pristup mjerenju ne odrazava u
potpunosti izvedbu natjecatelja.
Smjernice

e Bodovanje mjerenjem je jednostavno i objektivno, osiguravajuéi dosljednost.

e Parcijalni bodovi se dodjeljuju samo kada je to transparentno i unaprijed definirano pravilima bodovanja.

4.5. VREDNOVANJE - PREGLED

Sastav prosudbenog povjerenstva i primjena metoda vrednovanja
e Zaobje metode vrednovanja — mjerenje i prosudba — prosudbeno povjerenstvo ¢ini:
o 3 do S vrednovatelja.
e Dobra praksa vrednovanja podrazumijeva:
o Kombiniranu primjenu mjerenja i prosudbe.
o Obje metode primjenjuju se specificno i Siroko, ovisno o disciplini i vrsti zadatka.
¢ Konacne proporcije izmedu mjerenja i prosudbe odreduju se na temelju:
o Specifikacije standarda
o Tezinskih faktora unutar standarda
o Prirode modela zadatka
Smjernice
e Mjerenje osigurava objektivnost i to¢nost.
e Prosudba omogucuje procjenu kvalitete i kreativnosti.

e Ravnoteza izmedu obje metode osigurava pravedno i pouzdano vrednovanje natjecatelja.
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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.

PRIMJER TABLICE KRITERIJA

CJELINA KRITERIJ BODOVI
REDNI BROJ NAZIVI KRITERIJA PROSUDBA MJERENJE UKUPNO
A KRUH - POSEBNE VRSTE
1.-6. KRUHA 22 6 28
B FINO SLATKO PECIVO
1.-6. 19,25 4,25 23,5
C SLANO PECIVO
1.-6. 20,75 4,25 25
D KRUH — PECIVO
1.-6. 19,25 4,25 23,5
UKUPNO 81,25 18,75 100

4.7. PROCEDURA VREDNOVANJA VJESTINE

Priprema prosudbenog povjerenstva prije natjecanja
e Uloga predsjednika povjerenstva:

o Prije pocetka natjecanja, predsjednik prosudbenog povjerenstva detaljno objasnjava svim ¢lanovima
metodu vrednovanja.

e Jedinstveno vrednovanje:

o Svi ¢lanovi povjerenstva vrednuju isti element za sve natjecatelje.

o Elementi koji se vrednuju su rasporedeni tako da svaki ¢lan vrednuje otprilike isti postotak bodova.
e Cilj:

o Osigurati jedinstvenu primjenu Kkriterija, pravedno ocjenjivanje i dosljednu raspodjelu bodova medu
natjecateljima.

4.7.1 KRITERIJI VREDNOVANJA I METODE

Clanovi prosudbenog povjerenstva vrednovat ¢e kriterije, odnosno njihove elemente (potkriterije) metodom prosudbe i/ili
mjerenja:
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KRITERIJ A: KRUH — POSEBNE VRSTE KRUHA

POTKRITERIJI I ASPEKTI o RiIA
. . (max 0,25
Al- PLAN RADA (metoda mjerenja ) i)
Aspekt: efikasnost u radu /vremenski plan rada (M) 0.125
(0 bodova) - nema isplanirano vrijeme rada za izradu proizvoda bodova
(0,125 bodova) -vrijeme rada isplanirano za izradu proizvoda
Aspekt: samostalnost planiranja/ tijeka rada (M) 0.125
(0 bodova) - nema izraden plan tijeka rada za izradu proizvoda bodova
(0,125 bodova) -izraden plan tijeka rada, odnosno faza rada za proizvod
A2- PRIPREMA ZA RAD (metoda mjerenja i prosudbe) max 0,75
bodova
Aspect: priprema radnog mjesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - natjecatelj nije pripremio radno mjesto (pribor, sirovine) / ispod standarda
struke 0.125
(ocjena 1) - natj ecat;lj djelomi¢no pripremio radno mjesto (samo sirovine)/djelomi¢no bodova
zadovoljava standard struke
(ocjena 2) - natjecatelj pripremio radno mjesto (sirovine, dio pribora) / prema standardu
struke
(ocjena 3) - natjecatelj u potpunosti pripremio radno mjesto (sirovine, alate i pribor) to¢no
prema dobivenim uputama)/ iznad ocekivanja standarda struke
Aspect: receptura proizvoda (M)
(0 bodova) - receptura nije napisana prema dobivenim uputama zadatka 0,5 bodova
(0,5 bodova) - receptura je to¢no napisana prema dobivenim uputama zadatka
Aspect: priprema gotovog proizvoda za prezentaciju (M)
(0 bodova) - gotovi proizvod nije pripremljen za prezentaciju prema dobivenim uputama
(0,125 bodova) - gotovi proizvod pripremljen je za prezentaciju prema dobivenim uputama 0,125
bodova
A3 - ORGANIZACIJA RADA (metoda mjerenja i prosudbe) n]li)ziol\’is
Aspekt: priprema sirovina (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - priprema sirovina ne izvodi se pravilno i rad nije organiziran/ izvedba ispod
standarda struke
(ocjena 1) - priprema sirovina jako spora, ne snalazenje u novom prostoru / izvedba 0.125
djelomic¢no zadovoljava standard struke b(; dova

(ocjena 2) - priprema sirovina izvodi se pravilno, po redu, nesto sporije/ izvedba
Zadovoljava
standard struke

(ocjena 3) - operacije pripreme sirovina izvodi pravilno, brzo i vjesto, organiziran u radu
prostorno i vremenski, /izvrsna izvedba prema standardu struke
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Aspekt: izrada poluproizvoda/tijesta (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) —nije isplanirano vrijeme rada i natjecatelj nije organiziran u radu/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj djelomi¢no organiziran u radu, nije dobro isplanirao vrijeme
rada/izrade tijesta/ izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke 0,5 bodova

(ocjena 2) - natjecatelj organiziran u radu, ali spor, kasni vremenski u izradi tijesta/ izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj organiziran u radu prostorno i vremenski, vjest i brz u izradi
poluproizvoda/tijesta/ izvrsna izvedba prema standardu struke

Aspekt: izrada gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) — izvedba ispod standarda struke: nije organiziran u radu kod izrade gotovog
proizvoda

(ocjena 1) —izvedba djelomicno zadovoljava standard struke: djelomi¢no organiziran u
radu, nije dobro isplaniran redoslijed pojedinih faza rada 0,5 bodova

(ocjena 2) —izvedba zadovoljava standard struke: organiziran u radu kod izrade gotovog
proizvoda, manje kod dekoracije proizvoda

(ocjena 3) — izvrsna izvedba prema standardu struke: organiziran u radu kod obrade tijesta i
izrade gotovog proizvoda i dekoracije

Aspekt: vodenje dnevnika rada (M)

(0 bodova) - natjecatelj ne vodi dnevnik rada prema dobivenim uputama g,leS

(0,063 bodova) - natjecatelj djelomi¢no vodi dnevnik rada kroz faze rada odova

(0,125 bodova) - natjecatelj detaljno vodi dnevnik rada kroz faze rada, ima vremenski plan

A 4 - SIGURNOST I ZASTITA NA RADU  (metoda mjerenja) “;i’;gfas

Aspekt: sigurnost na radu (M)

(0 bodova) - natjecatelj nepravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, ne postuje upute b0,325

(0,125 bodova) - natjecatelj pravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, postuje upute o odova
radu

Aspekt: primjena mjera ZNR (M) 0.125

(0 bodova) - natjecatelj ne primjenjuju mjere ZNR tijekom rada, ozljedivanje bodova

(0,125 bodova) - natjecatelj primjenjuju mjere ZNR tijekom rada

A 5- OSOBNA HIGIJENA I RADNA ODJECA (metoda mjerenja i prosudbe) mi’; d2;75

Aspekt: osobna higijena i urednost (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - ispod standarda struke: nizak stupanj osobne higijene, neuredan vanjski izgled,
dugi nokti, nalakirani, kosa bez pokrivala (kape)

(ocjena 1) - djelomi¢no zadovoljava standard struke: zadovoljavajuci stupanj osobne
higijene, manje uredan vanjski izgled, duZzi nokti, kosa s pokrivalom 1,5 bodova

(ocjena 2) - zadovoljava standard struke: zadovoljavajuci stupanj osobne higijene, uredan
vanjski izgled, podrezani nokti, kosa pokrivena djelomi¢no kapom

(ocjena 3) - prema standardu struke: visok stupanj osobne higijene, uredan vanjski izgled,
podrezani nokti, kosa u potpunosti pokrivena kapom

Aspekt: radna odjeéa (M)
(0 bodova) - radna odjeca nije Cista, neuredna je, zguzvana i nije prema standardu struke 1,25
(0,62 bodova) - radna odjeca djelomic¢no je Cista (hlace ili majica), uredna i prema standardu bodova
struke

(1,25 bodova) - radna odjeca Cista, uredna, prema standardu struke
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A 6 - HIGIJENA HRANE I ZDRAVLJE (metoda mjerenja i prosudbe)

Aspekt: higijena hrane (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodom nije prema
higijenskom standardu/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - priprema sirovina i izrada gotovih proizvoda djelomi¢no izvedena prema
higijenskom standardu/ izvedba prihvatljiva i u okvirima standarda struke

(ocjena 2) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima zadovoljava
higijenski standard/prema standardu struke

(ocjena 3) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima izvedeno prema
HACCP-u/ iznad ocekivanja standarda struke

max 1,25
bodova

0,75
bodova

Aspekt: sanitarna iskaznica (M)

(0 bodova) - natjecatelj nema sanitarnu iskaznicu, ne moze sudjelovati na natjecanju
(0,5 bodova - natjecatelj ima vazec¢u sanitarna iskaznica, moze sudjelovati na natjecanju

A 7 - HIGIJENA RADA (metoda mjerenja i prosudbe)

Aspekt: higijena radnog mjesta i pribora (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - izvedba ispod standarda struke: natjecatelj ne odrzava higijenu radnog mjesta i
pribora za rad, radni prostor tijekom rada jako neuredan

(ocjena 1) - izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke: natjecatelj djelomi¢no odrzava
higijenu radnog mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada Cesto je
neuredan

(ocjena 2) - izvedba zadovoljava standard struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog mjesta
1 pribora za rad, radni prostor tijekom rada ve¢inom je uredan

(ocjena 3) - izvrsna izvedba prema standardu struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog
mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada je uredan i Cist

0,5 bodova

max 1,25
bodova

1 bod

Aspekt: higijena rada kod slaganja gotovih proizvoda na podloske (M)
(0 bodova) - natjecatelj ne nosi rukavice tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske
(0,25 bodova) -natjecatelj nosi rukavice tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske

A 8 - IZRADA KRUHA KARATERISTICNIH SVOJSTAVA (metoda mjerenja i
prosudbe)

Aspekt: vaganje sirovina (M)

(0 bodova)- natjecatelj ne vaZe sirovine to¢no, ima veca odstupanja u odnosu na recepturu,
ne upotrebljava pravilne tehnike vaganja

(1 bod)- natjecatelj sirovine vaze to¢no prema recepturi, upotrebljava pravilne tehnike
vaganja

0,25
bodova

max 5
bodova

1 bod

Aspekt: nacin/postupak izrade tijesta (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nacin izrade tijesta nije svojstven vrsti tijesta/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - nacin izrade tijesta nije uobicajen, ali je prihvatljiv/ djelomi¢no zadovoljava
standard struke

(ocjena 2) - nacin izrade tijesta dobar, svojstven vrsti tijesta/ izvedba zadovoljava standard
struke

(ocjena 3) - nacin izrade tijesta izvrstan, svojstven vrsti tijesta/ izvedba iznad ocekivanja
standarda struke

1 bod
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Aspekt: vjeStina izrade tijesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - natjecatelj nije vjest i spretan u izradi tijesta/izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj manje vjest u izradi tijesta/ djelomi¢no zadovoljava standard struke 1 bod
(ocjena 2) - natjecatelj vjest i spretan u izradi tijesta, ali spor/zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - natjecatelj vjest, spretan, brz u izradi tijesta/ izvrsna izvedba prema stand. struke

Aspekt: rukovanje alatom, priborom i uredajima (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba 0,75
djelomicno zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /
izvrsna izvedbi prema standardu struke

Aspekt: ekonomicnost u radu (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - jako veliki gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta)/izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - veci gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta)/ izvedba djelomi¢no
zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - manji gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta)/ izvedba zadovoljava
standard struke

(ocjena 3) - gubitci pri radu zanemarivi (priprema sirovina, izrada tijesta)/ izvrsna izvedba
iznad oCekivanja standarda struke

Aspekt: vrijeme odmaranja/hladenja tijesta (P) (1-3 ocjena)

0,5 bodova

(ocjena 0) — odmaranje/hladenje tijesta nije predvideno/ izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - vrijeme odmaranja/hladenja prekratko / izvedba djelomi¢no zadovoljava
standard struke

(ocjena 2) - vrijeme odmaranja/hladenja kratko / izvedba zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - optimalno vrijeme odmaranja/hladenja tijesta / izvrsna izvedba prema standardu
struke

Aspekt: zbrinjavanje otpada (M)

0,5 bodova

0,25
(0 bodova) - otpad ne zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama, ne razvrstava ga bodova
(0,25 bodova) - otpad zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama i razvrstava ga

A 9 — IZRADA KRUHA KARAKTERISTICNIH SVOJSTAVA (max 8
(metoda prosudbe) bodova)

Aspekt: obrada tijesta (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - tijesto nije dobro obradeno /izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - tijesto djelomic¢no dobro obradeno / izvedba djelomi¢no zadovoljava standarda 2,25
struke bodova

(ocjena 2) - tijesto dobro obradeno / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - tijesto izvrsno obradeno / izvedba iznad ocCekivanja standarda struke

Aspekt: zavrSno oblikovanje proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - proizvodi nisu izradeni prema uputama zadatka / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - postuju se upute zadatka (oblik), vec¢ina oblika kruha nije ujednacene 2,25
veli¢ine 1 debljine / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - poStuju se upute zadatka (oblik), oblik kruha ujednac¢ene velicine i
debljine, uredna izrada / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - poStuju se upute zadatka (oblik), oblik ujednaéene velidine i
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debljine, uredna izrada / izvrsna izvedba iznad ocekivanja standarda struke

Aspekt: rukovanje alatom, priborom, strojevima i uredajima (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba
djelomicno zadovoljava standard struke 1 bod

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /
izvrsna izvedbi prema standardu struke

Aspekt: proizvod iz koSare iznenadenja (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - proizvod nije izraden prema dobivenim uputama / izvedba ispod standarda
struke

(ocjena 1) - postuju se djelomi¢no upute zadatka (oblikovanje), kod proizvoda oblik
nije ujednacen, manja odstupanja u zadanim dimenzijama / izvedba djelomic¢no

zadovoljava standard struke 1.5 bod

(ocjena 2) - postuju se upute zadatka (oblik), kod vecéine proizvoda oblik je ’
ujednacen, zadanih dimenzija, uredna izrada / izvedba zadovoljava standard

struke

(ocjena 3) - postuju se upute zadatka (oblik), kod svih proizvoda oblik je
ujednacen, zadanih dimenzija, uredna izrada / izvrsna izvedba iznad ocekivanja

standarda struke

Aspekt: proizvodna okretnost (mot) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nema proizvodne okretnosti u izradi gotovog proizvoda /izvedba ispod
standarda struke i ocekivanja

(ocjena 1) - vrlo mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba

djelomicno zadovoljava standard struke 1 bod

(ocjena 2) - mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba zadovoljava

standard struke

(ocjena 3) - proizvodna okretnost vidljiva u izradi gotovog proizvoda / izvedba iznad ocekivanja

standarda struke

A10- PROCES PECENJA (metoda mjerenja i prosudbe) max 1,5
bodova

Aspekt: temperaturni reZim pecenja (M)

(0 bodova) - nije odabrana optimalna temperatura pecenja za vrstu tijesta/proizvoda 0,5 bodova

(0,5 bodova) - odabrana je optimalna temperatura pecenja za vrstu tijesta/ proizvoda

Aspekt: vrijeme termicke obrade (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - vrijeme pecenja prekratko/predugo, proizvod prijesan/izgoren / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - vrijeme pecenja duze, proizvod jace obojan, ali nije izgoren / izvedba 0,5 bodova
djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - vrijeme pecenja krace, proizvod blijed / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - vrijeme pecenja optimalno, obojanost svojstvena za vrstu proizvoda/ izvrsna
izvedba iznad oCekivanja standarda struke

Aspekt: primjena mjera ZNR (M)

(0 bodova) - natjecatelj tjekom rada ne primjenjuje potrebne mjere ZNR 0,5 bodova
(0,5 bodova) - natjecatelj tjekom rada primjenjuje potrebne mjere ZNR
Al1- KONTROLA KVALITETE GOTOVOG PROIZVODA max 4,5

(metoda mjerenja i prosudbe) bodova
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Aspekt: oblik gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - oblik proizvoda deformiran na vise od 80 % proizvoda / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - oblik proizvoda pravilan na 50% proizvoda, na proizvodima vidljive manje
deformacije /izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija na 70% proizvoda, ujednacena
debljina proizvoda/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija i oStecenja na 95% proizvoda,
ujednacena debljina proizvoda/ izvedba iznad o¢ekivanja standarda struke

0,75
bodova

Aspekt: vanjski izgled proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - povrSina proizvoda pregorena / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - povrSina proizvoda jace obojena kod veéine proizvoda, ima mjestimi¢no
mjehurica, napuknuca / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - povrsina kod manjeg broja proizvoda neujednac¢eno obojena, nema napuknuca
/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - povrsina proizvoda kod 90% proizvoda jednoli¢no obojana, svojstvena vrsti
proizvoda, bez mjehurica i napuknuca / izvedba iznad ocekivanja stand. struke

0,75
bodova

Aspekt: tekstura i struktura sredine (poroznost) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - tekstura tijesta pretvrda i nije svojstvena vrsti proizvoda, losa topivost pri
zvakanju/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - tekstura tijesta tvrda, sredina zbijenija, suha, losija topivost pri zvakanju /
izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - tekstura tijesta malo tvrda, ali prhka, dobra topivosti pri zvakanju/ izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - tekstura tijesta mekana, nije mrvljiva, porozna, svojstvena vrsti tijesta i

sirovinskom sastavu, dobra topivost pri Zvakanju/ izvedba iznad ocekivanja standarda

struke

1,25
bodova

Aspekt: miris i okus (P) (I-3 ocjena)

(ocjena 0) - miris nije karakteristian za proizvod (sirovinski sastav), okus preslan, prekisel
ili gorak / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - miris i okus slabo izrazeni, ali karakteristi¢ni sirovinskom sastavu proizvoda /
izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - miris slabo izrazen, okus zaokruzen, karakteristi¢an sirovinskom sastavu
proizvoda/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - miris izrazen, ali ugodan, okus zaokruzen, karakteristican sirovinskom sastavu
proizvoda / izvrsna izvedba, iznad o¢ekivanja standarda struke

1,25
bodova

Aspekt: masa/ dimenzije gotovog proizvoda (M)

(0 bodova) -  odstupanje u to¢nosti zadane mase/dimenzijama gotovog proizvoda vece od

25% /izvedba je ispod standarda struke

(0,25 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama gotovog proizvoda 10,1% -25 % /
izvedba djelomicno zadovoljava standard struke

(0,5 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama do 10% / izvedba izvrsna, prema
standardu struke

A12- PREZENTACIJA GOTOVOG PROIZVODA (metoda prosudbe)

Aspekt: prezentacija proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - prezentacija proizvoda nije zadovoljavajuca, natjecatelj ne zna objasniti
sirovinski sastav proizvoda, ne zna objasniti kako je realizirana tema zadatka

0,5 bodova

max 1,25
bodova

1 bod
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/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - prezentacija proizvoda dobra, natjecatelj ukratko objasnio sirovinski sastav
proizvoda i kako je realizirao temu zadatka / izvedba djelomi¢no zadovoljava
standard struke

(ocjena 2) - prezentacija proizvoda je dobra i zanimljiva, natjecatelj je objasnio sirovinski
sastav proizvoda, opisao kratko karakteristike proizvoda i predstavio realizaciju
teme zadatka / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - prezentacija proizvoda je izvrsna, zanimljiva i originalna, natjecatelj je objasnio
sirovinski sastav proizvoda, opisao karakteristike proizvoda i predstavio
realizaciju teme zadatka / izvrsna izvedba iznad standarda struke

Aspekt: komunikacijske vjestine (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - loSe jezi¢no izraZzavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran /
ispod standarda struke
(ocjena 1) - slabije jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran/

zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - natjecatelj pripremio radno mjesto (sirovine, dio pribora) / prema standardu
struke

(ocjena 3) - natjecatelj u potpunosti pripremio radno mjesto (sirovine, alate i pribor) tocno
prema dobivenim uputama)/ iznad ocekivanja standarda struke

djelomicno zadovoljen standard struke 0,25
. AR . . . . bodova
(ocjena 2) - dobro jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran /
zadovoljen standard struke
(ocjena 3) - izvrsno jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, govor jasan i
razgovijetan, reCenice smislene i povezane, nastup siguran i samouvjeren / iznad
standarda struke
KRITERIJ B: FINO SLATKO PECIVO
POTKRITERIJI I ASPEKTI
. . max 0,25
B1- PLAN RADA (metoda mjerenja ) bodova
Aspekt: efikasnost u radu /vremenski plan rada (M) 0.125
(0 bodova) - nema isplanirano vrijeme rada za izradu proizvoda bodova
(0,125 bodova) -vrijeme rada isplanirano za izradu proizvoda
Aspekt: samostalnost planiranja/ tijeka rada (M) 0.125
(0 bodova) - nema izraden plan tijeka rada za izradu proizvoda bodova
(0,125 bodova) -izraden plan tijeka rada, odnosno faza rada za proizvod
B 2- PRIPREMA ZA RAD (metoda mjerenja i prosudbe)
max 0,75
bodova
Aspect: priprema radnog mjesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - natjecatelj nije pripremio radno mjesto (pribor, sirovine) / ispod standarda
struke 0.125
(ocjena 1) - natjecatelj djelomi¢no pripremio radno mjesto (samo sirovine)/djelomi¢no bodova

BODOVI
POTKRITERIJA
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Aspect: receptura proizvoda (M)

(0 bodova) - receptura nije napisana prema dobivenim uputama zadatka 0,5 bodova
(0,5 bodova) - receptura je napisana to¢no i prema dobivenim uputama zadatka
Aspect: priprema gotovog proizvoda za prezentaciju (M) 0.125
(0 bodova) - gotovi proizvod nije pripremljen za prezentaciju prema dobivenim uputama bodova
(0,125 bodova) - gotovi proizvod pripremljen je za prezentaciju prema dobivenim uputama
max 1,25
B 3 - ORGANIZACIJA RADA (metoda mjerenja i prosudbe) v
Aspekt: priprema sirovina (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - priprema sirovina ne izvodi se pravilno i rad nije organiziran/ izvedba ispod
standarda struke
(ocjena 1) - priprema sirovina jako spora, ne snalaZzenje u novom prostoru / izvedba 0,125
djelomicno zadovoljava standard struke bodova
(ocjena 2) - priprema sirovina izvodi se pravilno, po redu, nesto sporije/ izvedba
zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - operacije pripreme sirovina izvodi pravilno, brzo i vjesto, organiziran u radu
prostorno i vremenski, /izvrsna izvedba prema standardu struke
Aspekt: izrada poluproizvoda/tijesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) —nije isplanirano vrijeme rada i natjecatelj nije organiziran u radu/ izvedba ispod
standarda struke
(ocjena 1) - natjecatelj djelomi¢no organiziran u radu, nije dobro isplanirao vrijeme
rada/izrade tijesta/ izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke 0,5bodova
(ocjena 2) - natjecatelj organiziran u radu, ali spor, kasni vremenski u izradi tijesta/ izvedba
zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - natjecatelj organiziran u radu prostorno i vremenski, vjest i brz u izradi
poluproizvoda/tijesta/ izvrsna izvedba prema standardu struke
Aspekt: izrada gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - izvedba ispod standarda struke: nije organiziran u radu kod izrade gotovog
proizvoda
(ocjena 1) - izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke: djelomi¢no organiziran u
radu, nije dobro isplaniran redoslijed pojedinih faza rada 0,5 bodova
(ocjena 2) - izvedba zadovoljava standard struke: organiziran u radu kod izrade gotovog
proizvoda, manje kod dekoracije proizvoda
(ocjena 3) - izvrsna izvedba prema standardu struke: organiziran u radu kod obrade tijesta i
izrade gotovog proizvoda i dekoracije
Aspekt: vodenje dnevnika rada (M)
(0 bodova) - natjecatelj ne vodi dnevnik rada prema dobivenim uputama b0,525
(0,063 bodova) - natjecatelj djelomi¢no vodi dnevnik rada kroz faze rada odova
(0,125 bodova) - natjecatelj detaljno vodi dnevnik rada kroz faze rada, ima vremenski plan
y max 0,25
B 4 - SIGURNOST I ZASTITA NA RADU  (metoda mjerenja) bodova
Aspekt: sigurnost na radu (M)
(0 bodova) -  natjecatelj nepravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, ne postuje upute b05(1125
odova

(0,125 bodova) - natjecatelj pravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, postuje upute o
radu
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Aspekt: primjena mjera ZNR (M)

(0 bodova) - natjecatelj ne primjenjuju mjere ZNR tijekom rada, ozljedivanje
(0,125 bodova) - natjecatelj primjenjuju mjere ZNR tijekom rada

B 5 - HIGIJENA HRANE I ZDRAVLJE (metoda mjerenja i prosudbe)

Aspekt: higijena hrane (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodom nije prema
higijenskom standardu / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - priprema sirovina i izrada gotovih proizvoda djelomi¢no izvedena prema
higijenskom standardu / izvedba prihvatljiva i u okvirima standarda struke

(ocjena 2) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima zadovoljava
higijenski standard / prema standardu struke

(ocjena 3) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima izvedeno prema
HACCP-u/ iznad ocekivanja standarda struke

B 6 - HIGIJENA RADA (metoda mjerenja i prosudbe)

Aspekt: higijena radnog mjesta i pribora (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - izvedba ispod standarda struke: natjecatelj ne odrzava higijenu radnog mjesta i
pribora za rad, radni prostor tijekom rada jako neuredan

(ocjena 1) - izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke: natjecatelj djelomi¢no odrzava
higijenu radnog mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada Cesto je
neuredan

(ocjena 2) - izvedba zadovoljava standard struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog mjesta
i pribora za rad, radni prostor tijekom rada vecinom je uredan

(ocjena 3) - izvrsna izvedba prema standardu struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog
mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada je uredan i Cist

0,125
bodova

max 1 bod

(1 bod)

max 1,25
bodova

1 bod

Aspekt: higijena rada kod slaganja gotovih proizvoda na podloske (M)
(0 bodova) - natjecatelj ne koristi hvataljke tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske
(0,25 bodova) -natjecatelj koristi hvataljke tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske

B 7 - IZRADA TIJESTA (metoda mjerenja i prosudbe)

Aspekt: vaganje sirovina (M)

(0 bodova)- natjecatelj ne vaze sirovine to¢no, ima veca odstupanja u odnosu na recepturu,
ne upotrebljava pravilne tehnike vaganja

(1 bod)- natjecatelj sirovine vaze to¢no prema recepturi, upotrebljava pravilne tehnike
vaganja

0,25
bodova

max 5
bodova

1 bod

Aspekt: nadin/postupak izrade tijesta (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nacin izrade tijesta nije svojstven vrsti tijesta/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - nacin izrade tijesta nije uobicajan, ali je prihvatljiv/ djelomi¢no zadovoljava
standard struke

(ocjena 2) - nacin izrade tijesta dobar, svojstven vrsti tijesta/ izvedba zadovoljava standard
struke

(ocjena 3) - nacin izrade tijesta izvrstan, svojstven vrsti tijesta/ izvedba iznad ocekivanja
standarda struke

1 bod

Aspekt: vjestina izrade tijesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - natjecatelj nije vjest i spretan u izradi tijesta/izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - natjecatelj manje vjest u izradi tijesta/ djelomi¢no zadovoljava standard struke

1 bod
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(ocjena 2) - natjecatelj vjest i spretan u izradi tijesta, ali spor/zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - natjecatelj vjest, spretan, brz u izradi tijesta/ izvrsna izvedba prema stand. struke
Aspekt: rukovanje alatom, priborom i uredajima (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba 0,75
djelomi¢no zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /
izvrsna izvedbi prema standardu struke

Aspekt: ekonomicnost u radu (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - jako veliki gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta) / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - veci gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta) / izvedba djelomicno
zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - manji gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta) / izvedba zadovoljava
standard struke

(ocjena 3) - gubitci pri radu zanemarivi (priprema sirovina, izrada tijesta) / izvrsna izvedba
iznad oCekivanja standarda struke

Aspekt: vrijeme odmaranja tijesta (P) (1-3 ocjena)

0,5 bodova

(ocjena 0) — odmaranje tijesta nije predvideno/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - vrijeme odmaranja prekratko / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke
(ocjena 2) - vrijeme odmaranja kratko / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - optimalno vrijeme odmaranja tijesta / izvrsna izvedba prema standardu struke

0,5 bodova

Aspekt: zbrinjavanje otpada (M) 0.25

(0 bodova) - otpad ne zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama, ne razvrstava ga bodova
(0,25 bodova) - otpad zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama i razvrstava ga

B 8 —1ZRADA GOTOVOG PROIZVODA OD TIJESTA max 6,5
(metoda prosudbe) bodova

Aspekt: obrada tijesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - tijesto nije dobro obradeno /izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - tijesto djelomicno dobro obradeno / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard 2,25
struke bodova
(ocjena 2) - tijesto dobro obradeno / izvedba zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - tijesto izvrsno obradeno / izvedba iznad ocekivanja standarda struke
Aspekt: zavrSno oblikovanje i ukrasavanje proizvoda (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - proizvodi nisu izradeni prema uputama zadatka / izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - postuju se upute zadatka (oblik, ukrasavanje), vec¢ina oblika nije ujednacene
veli¢ine, dekoracija nejednoli¢no rasporedena na povrsini proizvoda /
izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke 2,25
(ocjena 2) - poStuju se upute zadatka (oblik, ukrasavanje), oblici ujednacene veli¢ine, bodova
uredna izrada, dekoracija nije jednoli¢no rasporedena na povrsini
proizvoda, jednostavno ukraSavanje/ izvedba zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - poStuju se upute zadatka (oblik, ukrasavanje), oblici ujednacene veli¢ine,
uredna izrada, dekoracija jednoli¢no rasporedena na povrsini
proizvoda / izvrsna izvedba iznad oCekivanja standarda struke
Aspekt: rukovanje alatom, priborom, strojevima i uredajima (P) (1-3 ocjena) 1 bod
(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
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standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba
djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /
izvrsna izvedbi prema standardu struke

Aspekt: proizvodna okretnost (mot) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nema proizvodne okretnosti u izradi gotovog proizvoda /izvedba ispod
standarda struke i ocekivanja

(ocjena 1) - vrlo mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba

djelomicno zadovoljava standard struke 1 bod

(ocjena 2) - mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba zadovoljava

standard struke

(ocjena 3) - proizvodna okretnost vidljiva u izradi gotovog proizvoda / izvedba iznad ocekivanja

standarda struke

B 9- PROCES PECENJA (metoda mjerenja i prosudbe) max 1,5
bodova

Aspekt: temperaturni reZim pecenja (M)
(0 bodova) - nije odabrana optimalna temperatura pecenja za vrstu tijesta/proizvoda 0,5 bodova
(0,5 bodova) - odabrana je optimalna temperatura pecenja za vrstu tijesta/ proizvoda
Aspekt: vrijeme termicke obrade (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - vrijeme pecenja prekratko/predugo, proizvod prijesan/prekuhan / izvedba
ispod standarda struke

(ocjena 1) - vrijeme pecenja duze, proizvod prekuhan i/ili raskuhan / izvedba djelomi¢no
zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - vrijeme pecenja krace, proizvod nije kuhan do kraja / izvedba zadovoljava
standard struke

(ocjena 3) - vrijeme pecenja optimalno, kuhanost svojstvena za vrstu proizvoda/ izvrsna
izvedba iznad oCekivanja standarda struke

Aspekt: primjena mjera ZNR (M)

(0 bodova) - natjecatelj tijekom rada ne primjenjuje potrebne mjere ZNR

(0,5 bodova) - natjecatelj tijekom rada primjenjuje potrebne mjere ZNR 0,5 bodova

0,5 bodova

B 10- KONTROLA KVALITETE GOTOVOG PROIZVODA max 4,5

(metoda mjerenja i prosudbe) bodova

Aspekt: oblik gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - oblik proizvoda deformiran kod vise od 80 % proizvoda / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - oblik proizvoda pravilan kod 50% proizvoda, na proizvodima vidljive manje 0,75
deformacije /izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija kod 70% proizvoda,
/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija i ostecenja kod 95% proizvoda,
/ izvedba iznad oCekivanja standarda struke

Aspekt: vanjski izgled proizvoda (P) (1-3 ocjena) 0,75

bodova

(ocjena 0) - povrSina proizvoda ispucana / izvedba ispod standarda struke
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(ocjena 1) - povrsina proizvoda ispucana i ne sadrzi ujednac¢eno dekoraciju kod veéine

proizvoda, ima mjestimi¢no mjehuri¢e, napuknuca, dekoracija neujednacena / izvedba

djelomicno zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - povrsSina kod manjeg broja proizvoda neujednacena, nema napuknuca,
dekoracija jednoli¢no rasporedena/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - povrSina proizvoda kod 90% proizvoda jednoli¢na, svojstvena vrsti
proizvoda, bez mjehurica i napuknuca, dekoracija uredna, jednolicno
rasporedena proizvod privlacnog izgleda/ izvedba iznad ocekivanja standarda
struke

Aspekt: tekstura i struktura sredine (poroznost) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - tekstura tijesta tvrda, poroznost sredine nije svojstvena vrsti proizvoda / izvedba
ispod standarda struke

(ocjena 1) - tekstura tijesta suha, sredina zbijena, nejednoliéne poroznosti, losa topivost pri | 1 25bodova

zvakanju / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - tekstura tijesta mekana, sredina manje elasti¢na, porozna, dobra topivosti pri
zvakanju/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - tekstura tijesta mekana, sredina elasti¢na, jednolicno porozna, svojstvena vrsti
tijesta, izvrsna topivost pri zZvakanju/ izvedba iznad ocekivanja standarda struke

Aspekt: miris i okus (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - miris i/ili okus nije karakteristiCan za proizvod / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - miris i okus blago izrazeni, ali karakteristi¢ni sirovinskom sastavu proizvoda /
izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke 1,25bodova

(ocjena 2) - miris slabo izrazen, okus zaokruzen, karakteristi¢an sirovinskom sastavu
proizvoda/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - miris izrazen, ugodan, okus zaokruzen, karakteristi¢an sirovinskom sastavu
proizvoda / izvrsna izvedba, iznad oCekivanja standarda struke

Aspekt: masa/ dimenzije gotovog proizvoda (M)

(0 bodova) - odstupanje u to¢nosti zadane mase/dimenzijama gotovog proizvoda vece od
25% /izvedba je ispod standarda struke

(0,25 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama gotovog proizvoda 10,1% -25 % /
izvedba djelomicno zadovoljava standard struke

(0,5 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama do 10% / izvedba izvrsna, prema

standardu struke
B 11- PREZENTACIJA GOTOVOG PROIZVODA (metoda prosudbe) max 1,25
bodova

0,5 bodova

Aspekt: prezentacija proizvoda (P) (I-3 ocjena)

(ocjena 0) - prezentacija proizvoda nije zadovoljavajuca, natjecatelj ne zna objasniti
sirovinski sastav proizvoda i ne zna objasniti kako je realizirana tema zadatka
/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - prezentacija proizvoda dobra, natjecatelj ukratko objasnio sirovinski sastav
proizvoda i kako je realizirao temu zadatka / izvedba djelomi¢no zadovoljava
standard struke

(ocjena 2) - prezentacija proizvoda je dobra i zanimljiva, natjecatelj je objasnio sirovinski
sastav proizvoda, opisao kratko karakteristike proizvoda i predstavio realizaciju
teme zadatka / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - prezentacija proizvoda je izvrsna, zanimljiva i originalna, natjecatelj je objasnio
sirovinski sastav proizvoda, opisao karakteristike proizvoda i predstavio
realizaciju teme zadatka / izvrsna izvedba iznad standarda struke

1 bod
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Aspekt: komunikacijske vjestine (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - loSe jezicno izraZzavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran /
ispod standarda struke
(ocjena 1) - slabije jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran/

standarda struke

djelomicno zadovoljen standard struke bO(,lZS
(ocjena 2) - dobro jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran / odova
zadovoljen standard struke
(ocjena 3) - izvrsno jezi¢no izraZavanje tijekom prezentacije proizvoda, govor jasan i
razgovijetan, reCenice smislene i povezane, nastup siguran i samouvjeren / iznad
standarda struke
KRITERIJ C: SLANO PECIVO
POTKRITERIJI I ASPEKTI
. . max 0,25
C 1- PLAN RADA (metoda mjerenja ) bodova
Aspekt: efikasnost u radu /vremenski plan rada (M)
(0 bodova) - nema isplanirano vrijeme rada za izradu proizvoda 0,125
(0,125 bodova) -vrijeme rada isplanirano za izradu proizvoda bodova
Aspekt: samostalnost planiranja/ tijeka rada (M) 0.125
(0 bodova) - nema izraden plan tijeka rada za izradu proizvoda bodova
(0,125 bodova) -izraden plan tijeka rada, odnosno faza rada za proizvod
C 2- PRIPREMA ZA RAD (metoda mjerenja i prosudbe)
max 0,75
bodova
Aspect: priprema radnog mjesta (P) (1-3 ocjena)
(00]: ena 0) - natj ecatelj n?je pri_pvremio. radnq mjesto (pyibor, siroving) / .ispod.stand.. vstruke 0,125
(ocjena 1) - natj ecat§lj djelomicno pripremio radno mjesto (samo sirovine)/djelomi¢no bodova
zadovoljava standard struke
(ocjena 2) - natjecatelj pripremio radno mjesto (sirovine, dio pribora) / prema stand. struke
(ocjena 3) - natjecatelj u potpunosti pripremio radno mjesto (sirovine, alate i pribor) tocno
prema dobivenim uputama)/ iznad ocekivanja standarda struke
Aspect: receptura proizvoda (M)
(0 bodova) - receptura nije napisana prema dobivenim uputama zadatka 0,5 bodova
(0,5 bodova) - receptura je tocno napisana prema dobivenim uputama zadatka
Aspect: priprema gotovog proizvoda za prezentaciju (M) 0.125
(0 bodova) - gotovi proizvod nije pripremljen za prezentaciju prema dobivenim uputama bodova
(0,125 bodova) - gotovi proizvod pripremljen je za prezentaciju prema dobivenim uputama
max 1,25
C 3 - ORGANIZACIJA RADA (metoda mjerenja i prosudbe) bodova
Aspekt: priprema sirovina (P) (1-3 ocjena) 0.125
(ocjena 0) - priprema sirovina ne izvodi se pravilno i rad nije organiziran/ izvedba ispod bodova

BODOVI
POTKRITERIJA
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(ocjena 1) - priprema sirovina jako spora, ne snalaZzenje u novom prostoru / izvedba
djelomi¢no zadovoljava standard struke
(ocjena 2) - priprema sirovina izvodi se pravilno, po redu, nesto sporije/ izvedba
zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - operacije pripreme sirovina izvodi pravilno, brzo i vjesto, organiziran u radu
prostorno i vremenski, /izvrsna izvedba prema standardu struke

Aspekt: izrada poluproizvoda/tijesta (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) —nije isplanirano vrijeme rada i natjecatelj nije organiziran u radu/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj djelomi¢no organiziran u radu, nije dobro isplanirao vrijeme
rada/izrade tijesta/ izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke 0,5bodova

(ocjena 2) - natjecatelj organiziran u radu, ali spor, kasni vremenski u izradi tijesta/ izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj organiziran u radu prostorno i vremenski, vjest i brz u izradi
poluproizvoda/tijesta/ izvrsna izvedba prema standardu struke

Aspekt: izrada gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) — izvedba ispod standarda struke: nije organiziran u radu kod izrade gotovog

proizvoda
(ocjena 1) —izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke: djelomi¢no organiziran u
radu, nije dobro isplaniran redoslijed pojedinih faza rada 0,5 bodova

(ocjena 2) — izvedba zadovoljava standard struke: organiziran u radu kod izrade gotovog
proizvoda, manje kod dekoracije proizvoda

(ocjena 3) —izvrsna izvedba prema standardu struke: organiziran u radu kod obrade tijesta i
izrade gotovog proizvoda i dekoracije

Aspekt: vodenje dnevnika rada (M)

(0 bodova) - natjecatelj ne vodi dnevnik rada prema dobivenim uputama

(0,063 bodova) - natjecatelj djelomi¢no vodi dnevnik rada kroz faze rada b0,§25
(0,125 bodova) - natjecatelj detaljno vodi dnevnik rada kroz faze rada, ima vremenski plan odova

& . . max 0,25
C 4 - SIGURNOST I ZASTITA NA RADU (metoda mjerenja) bodova
Aspekt: sigurnost na radu (M)
(0 bodova) - natjecatelj nepravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, ne postuje upute b0,525
(0,125 bodova) - natjecatelj pravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, postuje upute o odova

radu
Aspekt: primjena mjera ZNR (M) 0.125
(0 bodova) - natjecatelj ne primjenjuju mjere ZNR tijekom rada, ozljedivanje bodova
(0,125 bodova) - natjecatelj primjenjuju mjere ZNR tijekom rada
) o max 1,25

C 5 - HIGIJENA HRANE I ZDRAVLJE (metoda mjerenja i prosudbe) bodova
Aspekt: higijena hrane (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodom nije prema bi)(?(())\clla

higijenskom standardu/ izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - priprema sirovina i izrada gotovih proizvoda djelomi¢no izvedena prema
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higijenskom standardu/ izvedba prihvatljiva i u okvirima standarda struke
(ocjena 2) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima zadovoljava
higijenski standard/prema standardu struke
(ocjena 3) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima izvedeno prema
HACCP-u/ iznad oCekivanja standarda struke

' o max 1,25
C 6 - HIGIJENA RADA (metoda mjerenja i prosudbe) badlan

Aspekt: higijena radnog mjesta i pribora (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - izvedba ispod standarda struke: natjecatelj ne odrzava higijenu radnog mjesta i
pribora za rad, radni prostor tijekom rada jako neuredan

(ocjena 1) - izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke: natjecatelj djelomi¢no odrzava
higijenu radnog mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada ¢esto je 1 bod
neuredan

(ocjena 2) - izvedba zadovoljava standard struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog mjesta
1 pribora za rad, radni prostor tijekom rada ve¢inom je uredan

(ocjena 3) - izvrsna izvedba prema standardu struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog
mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada je uredan i Cist

Aspekt: higijena rada kod slaganja gotovih proizvoda na podloske (M) 0,25

(0 bodova) - natjecatelj ne nosi rukavice tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske bodova

(0,25 bodova) -natjecatelj nosi rukavice tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske

C 7- IZRADA TIJESTA (metoda mjerenja i prosudbe) max 5

bodova

Aspekt: vaganje sirovina (M)

(0 bodova)- natjecatelj ne vaZe sirovine to¢no, ima veca odstupanja u odnosu na recepturu,

ne upotrebljava pravilne tehnike vaganja

(1 bod)- natjecatelj sirovine vaze to¢no prema recepturi, upotrebljava pravilne tehnike

vaganja

Aspekt: nacin/postupak izrade tijesta (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nacin izrade tijesta nije svojstven vrsti tijesta/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - nacin izrade tijesta nije uobicajan, ali je prihvatljiv/ djelomi¢no zadovoljava
standard struke 1 bod

(ocjena 2) - nacin izrade tijesta dobar, svojstven vrsti tijesta/ izvedba zadovoljava standard
struke

(ocjena 3) - nacin izrade tijesta izvrstan, svojstven vrsti tijesta/ izvedba iznad ocekivanja
standarda struke

Aspekt: vjeStina izrade tijesta (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - natjecatelj nije vjest i spretan u izradi tijesta/izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj manje vjest u izradi tijesta/ djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - natjecatelj vjest i spretan u izradi tijesta, ali spor/zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj vjest, spretan, brz u izradi tijesta/ izvrsna izvedba prema stand. struke

Aspekt: rukovanje alatom, priborom i uredajima (P) (1-3 ocjena)

1 bod

1 bod

(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba 0,75
djelomicno zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /
izvrsna izvedbi prema standardu struke
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Aspekt: ekonomicnost u radu (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - jako veliki gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta)/izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - veci gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta)/ izvedba djelomi¢no
zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - manji gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada tijesta)/ izvedba zadovoljava
standard struke

(ocjena 3) - gubitci pri radu zanemarivi (priprema sirovina, izrada tijesta)/ izvrsna izvedba
iznad oCekivanja standarda struke

Aspekt: vrijeme odmaranja tijesta (P) (1-3 ocjena)

0,5 bodova

(ocjena 0) - odmaranje tijesta nije predvideno/ izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - vrijeme odmaranja prekratko / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke 0,5 bodova
(ocjena 2) - vrijeme odmaranja kratko / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - optimalno vrijeme odmaranja tijesta / izvrsna izvedba prema standardu struke

Aspekt: zbrinjavanje otpada (M)

0,25
(0 bodova) - otpad ne zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama i ne razvrstava ga bodova
(0,25 bodova) - otpad zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama i razvrstava ga
C 8 —1ZRADA GOTOVOG PROIZVODA (metoda prosudbe) max 8
bodova
Aspekt: obrada tijesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - tijesto nije dobro obradeno /izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - tijesto djelomicno dobro obradeno / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard 2,25
struke bodova
(ocjena 2) - tijesto dobro obradeno / izvedba zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - tijesto izvrsno obradeno / izvedba iznad ocekivanja standarda struke
Aspekt: zavrSno oblikovanje proizvoda (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - proizvodi nisu izradeni prema uputama zadatka / izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - postuju se upute zadatka (oblik), vec¢ina oblika nije ujednacene veli¢ine i
debljine / izvedba djelomic¢no zadovoljava standard struke 2,25
(ocjena 2) - postuju se upute zadatka (oblik), oblici ujednacene veli¢ine i bodova

debljine, uredna izrada / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - postuju se upute zadatka (oblik), oblici ujednacene veli¢ine i
debljine, uredna izrada / izvrsna izvedba iznad ocekivanja standarda struke

Aspekt: rukovanje alatom, priborom, strojevima i uredajima (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba
djelomic¢no zadovoljava standard struke I bod

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /
izvrsna izvedbi prema standardu struke

Aspekt: proizvod iz koSare iznenadenja (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - proizvod nije izraden prema dobivenim uputama / izvedba ispod stand. struke

(ocjena 1) - poStuju se djelomic¢no upute zadatka (oblik, sastav), kod vecine proizvoda oblik 1,5 bod
nije ujednacen, manja odstupanja u zadanim dimenzijama / izvedba djelomic¢no

zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - postuju se upute zadatka (oblik, sastav), kod vecine proizvoda oblik je
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ujednacen, zadanih dimenzija, uredna izrada / izvedba zadovoljava standard

struke

(ocjena 3) - poStuju se upute zadatka (oblik, sastav), kod svih proizvoda oblik je
ujednacen, zadanih dimenzija, uredna izrada / izvrsna izvedba iznad ocekivanja

standarda struke

Aspekt: proizvodna okretnost (mot) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nema proizvodne okretnosti u izradi gotovog proizvoda /izvedba ispod
standarda struke i ocekivanja

(ocjena 1) - vrlo mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba

djelomicno zadovoljava standard struke 1 bod

(ocjena 2) - mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba zadovoljava

standard struke

(ocjena 3) - proizvodna okretnost vidljiva u izradi gotovog proizvoda / izvedba iznad ocekivanja

standarda struke

C 9 - PROCES PECENJA (metoda mjerenja i prosudbe) max 1,5
bodova

Aspekt: temperaturni reZim pecenja (M)

(0 bodova) - nije odabrana optimalna temperatura pecenja za vrstu tijesta/proizvoda 0,5 bodova

(0,5 bodova) - odabrana je optimalna temperatura pecenja za vrstu tijesta/ proizvoda

Aspekt: vrijeme termicke obrade (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - vrijeme pecenja prekratko/predugo, proizvod prijesan/izgoren / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - vrijeme pecenja duze, proizvod jace obojan, ali nije izgoren / izvedba 0,5 bodova
djelomicno zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - vrijeme pecenja krace, proizvod blijed / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - vrijeme pecenja optimalno, obojanost svojstvena za vrstu proizvoda/ izvrsna
izvedba iznad ocekivanja standarda struke

Aspekt: primjena mjera ZNR (M)

(0 bodova) - natjecatelj tjekom rada ne primjenjuje potrebne mjere ZNR 0,5 bodova

(0,5 bodova) - natjecatelj tjekom rada primjenjuje potrebne mjere ZNR

C 10 - KONTROLA KVALITETE GOTOVOG PROIZVODA max 4,5

(metoda mjerenja i prosudbe) L

Aspekt: oblik gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - oblik proizvoda deformiran kod vise od 80 % proizvoda / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - oblik proizvoda pravilan kod 50% proizvoda, na proizvodima vidljive manje 0,75
deformacije /izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija kod 70% proizvoda, ujednacena
debljina proizvoda/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija i ostecenja kod 95% proizvoda,
ujednacena debljina proizvoda/ izvedba iznad oéekivanja standarda struke

Aspekt: vanjski izgled proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - povrsina proizvoda pregorena / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - povr$ina proizvoda jace obojena kod vecine proizvoda, ima mjestimicno 0,75
mjehurice, napuknuca / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - povrsina kod manjeg broja proizvoda neujednac¢eno obojena, nema napuknuca
/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - povr§ina proizvoda kod 90% proizvoda jednoli¢no obojana, svojstvena vrsti
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proizvoda, bez mjehurica i napuknuca / izvedba iznad ocekivanja stand. struke

Aspekt: tekstura i struktura sredine (poroznost) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - tekstura tijesta pretvrda i nije svojstvena vrsti proizvoda, losa topivost pri
zvakanju/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - tekstura tijesta tvrda, sredina zbijenija, suha, losija topivost pri zvakanju /
izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke 1,25bodova

(ocjena 2) - tekstura tijesta malo tvrda, ali prhka, dobra topivosti pri zvakanju/ izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - tekstura tijesta prhka, mrvljiva, porozna, svojstvene vrsti tijesta i sirovinskom
sastavu, dobra topivost pri Zvakanju/ izvedba iznad ocCekivanja standarda struke

Aspekt: miris i okus (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - miris nije karakteristiCan za proizvod (sirovinski sastav), okus gorak / izvedba
ispod standarda struke

(ocjena 1) - miris 1 okus slabo izrazeni, ali karakteristi¢ni sirovinskom sastavu proizvoda /
izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - miris slabo izrazen, okus zaokruzen, karakteristican sirovinskom sastavu
proizvoda/ izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - miris izrazen, ali ugodan, okus zaokruzen, karakteristi¢an sirovinskom sastavu
proizvoda / izvrsna izvedba, iznad o¢ekivanja standarda struke

Aspekt: masa/ dimenzije gotovog proizvoda (M)

1,25bodova

(0 bodova) -  odstupanje u to¢nosti zadane mase/dimenzijama gotovog proizvoda vece od
25% /izvedba je ispod standarda struke

(0,25 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama gotovog proizvoda 10,1% -25 % /
izvedba djelomicno zadovoljava standard struke

(0,5 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama do 10% / izvedba izvrsna, prema
standardu struke

C 11 - PREZENTACIJA GOTOVOG PROIZVODA (metoda prosudbe) max 1,25

bodova

0,5 bodova

Aspekt: prezentacija proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - prezentacija proizvoda nije zadovoljavajuca, natjecatelj ne zna objasniti
sirovinski sastav proizvoda, ne zna objasniti kako je realizirana tema zadatka
/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - prezentacija proizvoda dobra, natjecatelj ukratko objasnio sirovinski sastav
proizvoda i kako je realizirao temu zadatka / izvedba djelomi¢no zadovoljava
standard struke

(ocjena 2) - prezentacija proizvoda je dobra i zanimljiva, natjecatelj je objasnio sirovinski
sastav proizvoda, opisao kratko karakteristike proizvoda i predstavio realizaciju
teme zadatka / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - prezentacija proizvoda je izvrsna, zanimljiva i orginalna, natjecatelj je objasnio
sirovinski sastav proizvoda, opisao karakteristike proizvoda i predstavio
realizaciju teme zadatka / izvrsna izvedba iznad standarda struke

Aspekt: komunikacijske vjeStine (P) (1-3 ocjena)

1 bod

(ocjena 0) - loSe jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran /
ispod standarda struke 0,25

(ocjena 1) - slabije jezicno izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran/ bodova
djelomi¢no zadovoljen standard struke

(ocjena 2) - dobro jezicno izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran /
zadovoljen standard struke
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(ocjena 3) - izvrsno jezi¢no izraZavanje tijekom prezentacije proizvoda, govor jasan i
razgovjetan, reCenice smislene i povezane, nastup siguran i samouvjeren / iznad
standarda struke
KRITERIJ D : KRUH - PECIVO
BODOVI
POTKRITERIJI I ASPEKTI POTKRITERIJA
D 1- PLAN RADA (metoda mjerenja )
Aspekt: efikasnost u radu /vremenski plan rada (M) 0.125
(0 bodova) - nema isplanirano vrijeme rada za izradu proizvoda bodova
(0,125 bodova) -vrijeme rada isplanirano za izradu proizvoda
Aspekt: samostalnost planiranja/ tijeka rada (M) 0.125
(0 bodova) - nema izraden plan tijeka rada za izradu proizvoda bodova
(0,125 bodova) -izraden plan tijeka rada, odnosno faza rada za proizvod
D 2- PRIPREMA ZA RAD (metoda mjerenja i prosudbe) max 0,75
bodova
Aspect: priprema radnog mjesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - natjecatelj nije pripremio radno mjesto (pribor, sirovine) / ispod stand. struke 0.125
(ocjena 1) - natjecatelj djelomi¢no pripremio radno mjesto (samo sirovine)/djelomicno bodova
zadovoljava standard struke
(ocjena 2) - natjecatelj pripremio radno mjesto (sirovine, dio pribora) / prema stand. struke
(ocjena 3) - natjecatelj u potpunosti pripremio radno mjesto (sirovine, alate i pribor) to¢no
prema dobivenim uputama)/ iznad ocekivanja standarda struke
Aspect: receptura proizvoda (M)
.. . .. 0,5 bodova
(0 bodova) - receptura nije napisana prema dobivenim uputama zadatka
(0,5 bodova) - receptura je to¢no napisana prema dobivenim uputama zadatka
Aspect: priprema gotovog proizvoda za prezentaciju (M) 0.125
(0 bodova) - gotovi proizvod nije pripremljen za prezentaciju prema dobivenim uputama bodova
(0,125 bodova) - gotovi proizvod pripremljen je za prezentaciju prema dobivenim uputama
max 1,25
D 3 - ORGANIZACIJA RADA (metoda mjerenja i prosudbe) el
Aspekt: priprema sirovina (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - priprema sirovina ne izvodi se pravilno i rad nije organiziran/ izvedba ispod
standarda struke
(ocjena 1) - priprema sirovina jako spora, ne snalaZzenje u novom prostoru / izvedba 0,125
djelomi¢no zadovoljava standard struke bodova
(ocjena 2) - priprema sirovina izvodi se pravilno, po redu, nesto sporije/ izvedba
zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - operacije pripreme sirovina izvodi pravilno, brzo i vjesto, organiziran u radu
prostorno i vremenski, /izvrsna izvedba prema standardu struke
Aspekt: izrada poluproizvoda/tijesta (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) —nije isplanirano vrijeme rada i natjecatelj nije organiziran u radu/ izvedba ispod
standarda struke 0,5bodova
(ocjena 1) - natjecatelj djelomi¢no organiziran u radu, nije dobro isplanirao vrijeme
rada/izrade tijesta/ izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke
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(ocjena 2) - natjecatelj organiziran u radu, ali spor, kasni vremenski u izradi tijesta/ izvedba
zadovoljava standard struke
(ocjena 3) - natjecatelj organiziran u radu prostorno i vremenski, vjest i brz u izradi
poluproizvoda/tijesta/ izvrsna izvedba prema standardu struke

Aspekt: izrada gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - izvedba ispod standarda struke: nije organiziran u radu kod izrade gotovog
proizvoda

(ocjena 1) - izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke: djelomi¢no organiziran u
radu, nije dobro isplaniran redoslijed pojedinih faza rada 0,5 bodova

(ocjena 2) - izvedba zadovoljava standard struke: organiziran u radu kod izrade gotovog
proizvoda, manje kod dekoracije proizvoda

(ocjena 3) —izvrsna izvedba prema standardu struke: organiziran u radu kod obrade tijesta i
izrade gotovog proizvoda i dekoracije

Aspekt: vodenje dnevnika rada (M)

0,125

(0 bodova) - natjecatelj ne vodi dnevnik rada prema dobivenim uputama bodova

(0,063 bodova) - natjecatelj djelomi¢no vodi dnevnik rada kroz faze rada
(0,125 bodova) - natjecatelj detaljno vodi dnevnik rada kroz faze rada, ima vremenski plan

. max 0,25
D 4 - SIGURNOST I ZASTITA NA RADU  (metoda mjerenja) bodova

Aspekt: sigurnost na radu (M)
(0,125

(0 bodova) - natjecatelj nepravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, ne postuje upute bodova)

(0,125 bodova) - natjecatelj pravilno rukuje alatom, priborom, uredajima, postuje upute o
radu
Aspekt: primjena mjera ZNR (M)

0,125
(0 bodova) - natjecatelj ne primjenjuju mjere ZNR tijekom rada, ozljedivanje bodova
(0,125 bodova) - natjecatelj primjenjuju mjere ZNR tijekom rada

D 5- HIGIJENA HRANE I ZDRAVLJE  (metoda mjerenja i prosudbe) max 1 bod

Aspekt: higijena hrane (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodom nije prema
higijenskom standardu/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - priprema sirovina i izrada gotovih proizvoda djelomi¢no izvedena prema
higijenskom standardu/ izvedba prihvatljiva i u okvirima standarda struke

(ocjena 2) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima zadovoljava
higijenski standard/prema standardu struke

(ocjena 3) - rukovanje sa sirovinama, namirnicama i gotovim proizvodima izvedeno prema
HACCP-u/ iznad oc¢ekivanja standarda struke

1 bod

max 1,25

D 6 - HIGIJENA RADA (metoda mjerenja i prosudbe) bodova
\%

Aspekt: higijena radnog mjesta i pribora (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - izvedba ispod standarda struke: natjecatelj ne odrzava higijenu radnog mjesta i
pribora za rad, radni prostor tijekom rada jako neuredan

(ocjena 1) - izvedba djelomi¢no zadovoljava standard struke: natjecatelj djelomi¢no odrzava 1 bod
higijenu radnog mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada ¢esto je
neuredan

(ocjena 2) - izvedba zadovoljava standard struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog mjesta
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1 pribora za rad, radni prostor tijekom rada ve¢inom je uredan

(ocjena 3) - izvrsna izvedba prema standardu struke: natjecatelj odrzava higijenu radnog
mjesta i pribora za rad, radni prostor tijekom rada je uredan i ¢ist

Aspekt: higijena rada kod slaganja gotovih proizvoda na podloske (M)

(0 bodova) - natjecatelj ne nosi rukavice tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske bOc,lzs

(0,25 bodova) -natjecatelj nosi rukavice tijekom slaganja gotovih proizvoda na podloske odova

D 7 - IZRADA KREME/PUNILA (metoda mjerenja i prosudbe) max 5
bodova

Aspekt: vaganje sirovina (M)
(0 bodova)- natjecatelj ne vaZe sirovine to¢no, ima veca odstupanja u odnosu na recepturu, 1 bod
ne upotrebljava pravilne tehnike vaganja

(1 bod)- natjecatelj sirovine vaze to¢no prema recepturi, upotrebljava pravilne tehnike vaganja
Aspekt: nacin/postupak izrade kreme/punila (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nacin izrade kreme/punila nije svojstven vrsti proizvoda / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - nacin izrade kreme/punila nije uobicajen, ali je prihvatljiv / djelomi¢no
zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - nacin izrade kreme/punila dobar, svojstven vrsti proizvoda / izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - nacin izrade kreme/punila izvrstan, svojstven vrsti proizvoda / izvedba iznad
oc¢ekivanja standarda struke

Aspekt: vjeStina izrade punila (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - natjecatelj nije vjest i spretan u izradi kreme/punila /izvedba ispod standarda

1 bod

struke

(ocjena 1) - natjecatelj manje vjest u izradi kreme/punila / djelomi¢no zadovoljava standard
struke

(ocjena 2) - natjecatelj vjest i spretan u izradi kreme/punila, ali spor/zadovoljava standard
struke

(ocjena 3) - natjecatelj vjest, spretan, brz u izradi kreme/punila / izvrsna izvedba prema
stand. struke

Aspekt: rukovanje alatom, priborom i uredajima (P) (1-3 ocjena)

1,5 bod

(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba 0,75
djelomic¢no zadovoljava standard struke bodova

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /
izvrsna izvedbi prema standardu struke

Aspekt: ekonomicnost u radu (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - jako veliki gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada kreme/punila)/izvedba
ispod standarda struke

(ocjena 1) - vec¢i gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada kreme/punila)/ izvedba
djelomic¢no zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - manji gubitci pri radu (priprema sirovina, izrada kreme/punila)/ izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - gubitci pri radu zanemarivi (priprema sirovina, izrada kreme/punila)/ izvrsna
izvedba iznad ocekivanja standarda struke

0,5 bodova
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Aspekt: zbrinjavanje otpada (M)

0,25

(0 bodova) - otpad ne zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama, ne razvrstava ga bodova
(0,25 bodova) - otpad zbrinjava tijekom rada prema dobivenim uputama i razvrstava ga
D 8 —1ZRADA GOTOVOG PROIZVODA — KRUHA - PECIVA max 6,5

(metoda prosudbe) bodova
Aspekt: obrada tijesta i kreme/punila (P) (I1-3 ocjena)
(ocjena 0) — tijesto i punilo nije dobro obradeno /izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) — tijesto i punilo djelomicno dobro obradeno / izvedba djelomi¢no zadovoljava 2,25
standard struke bodova
(ocjena 2) - tijesto i punilo dobro obradeno / izvedba zadovoljava standard struke
(ocjena 3) — tijesto i punilo izvrsno obradeno / izvedba iznad ocekivanja standarda struke
Aspekt: zavrSno oblikovanje proizvoda (P) (1-3 ocjena)
(ocjena 0) - proizvodi nisu izradeni prema uputama zadatka / izvedba ispod standarda struke
(ocjena 1) - postuju se djelomic¢no upute zadatka, kod proizvoda slojevi su nepravilni, ne
postuju se zadane dimenzije, iz pojedinih proizvoda curi sadrzaj / izvedba djelomi¢no
zadovoljava standard struke 2,25
(ocjena 2) - poStuju se upute zadatka, kod proizvoda slojevitost je vidljiva, sadrzaj samo bodova

mjestimice ,,gnjecav‘ / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - postuju se upute zadatka, oblik ujednacen i prema uputama zadatka,

ujednacene slojevitosti, uredna izrada, sadrzaj ne curi iz proizvoda / izvrsna izvedba iznad

oc¢ekivanja standarda struke

Aspekt: rukovanje alatom, priborom, strojevima i uredajima (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - natjecatelj nepravilno rukuje alatima, priborom i uredajima/ izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - natjecatelj pravilno rukuje pojedinim alatima, priborom i uredajima/ izvedba
djelomicno zadovoljava standard struke I'bod

(ocjena 2) - natjecatelj pravilno rukuje s ve¢inom alata, priborom i uredajima /izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - natjecatelj pravilno i spretno rukuje sa svim alatima, priborom i uredajima /

izvrsna izvedbi prema standardu struke

Aspekt: proizvodna okretnost (mot) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - nema proizvodne okretnosti u izradi gotovog proizvoda /izvedba ispod
standarda struke i ocekivanja

(ocjena 1) - vrlo mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba

djelomicno zadovoljava standard struke 1 bod

(ocjena 2) - mala proizvodna okretnost u izradi gotovog proizvoda / izvedba zadovoljava

standard struke

(ocjena 3) - proizvodna okretnost vidljiva u izradi gotovog proizvoda / izvedba iznad

oc¢ekivanja standarda struke

D 9- PROCES PRIPREME KREME/PUNILA (metoda mjerenja i prosudbe) max 1,5

bodova

Aspekt: temperaturni reZim pripreme kreme/punila (M)
(0 bodova) - nije odabrana optimalna temperatura pripreme za vrstu proizvoda 0,5 bodova
(0,5 bodova) - odabrana je optimalna temperatura pripreme za vrstu proizvoda

Aspekt: vrijeme termicke obrade (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - vrijeme termicke obrade prekratko/predugo, proizvod prijesan/izgoren / izvedba
ispod standarda struke 0,5 bodova
(ocjena 1) - vrijeme termicke obrade duZze, punilo zagrijano/ izvedba

djelomi¢no zadovoljava standard struke
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(ocjena 2) - vrijeme termicke obrade krace krema/punilo termicki obradeno / izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - vrijeme termicke obrade optimalno, kremoznost kreme/punila svojstvena za
vrstu proizvoda/ izvrsna izvedba iznad ocekivanja standarda struke

Aspekt: primjena mjera ZNR (M)

(0 bodova) - natjecatelj tijekom rada ne primjenjuje potrebne mjere ZNR 0,5 bodova

(0,5 bodova) - natjecatelj tijekom rada primjenjuje potrebne mjere ZNR

D 10- KONTROLA KVALITETE GOTOVOG PROIZVODA max 4,5
bodova

(metoda mjerenja i prosudbe)
Aspekt: oblik gotovog proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - oblik proizvoda deformiran na vise od 80 % proizvoda, razmoceni slojevi,
slojevitost nije vidljiva / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - oblik proizvoda pravilan na 50% proizvoda, na proizvodu vidljive manje
deformacije, slojevi premekani, razmoceni ali slojevi se uocavaju / izvedba djelomi¢no
zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija na 70% proizvoda, vidljiva
slojevitost / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - oblik proizvoda pravilan, bez deformacija i oStecenja proizvoda, izraZzena
slojevitost, slojevi omeksani ali nisu gnjecavi / izvedba iznad ocekivanja standarda struke
Aspekt: vanjski izgled proizvoda (P) (1-3 ocjena)

0,75
bodova

(ocjena 0) - povrSina proizvoda neuredna / izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - povrsina proizvoda neujednacena, ima mjestimi¢no manje ili viSe nanesenog
posipa, napuknuca, nije uredna, ¢vrstog izgleda / izvedba djelomi¢no zadovoljava standard 0,75
struke bodova
(ocjena 2) - povrsina proizvoda neujednac¢eno posipana, nema napuknuca / izvedba
zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - povrSina proizvoda jednoli¢no posipana, svojstvena vrsti proizvoda, bez mjehurica i
napuknuca, proizvod privlacnog izgleda, podrhtava / izvedba iznad oc¢ekivanja standarda struke

Aspekt: tekstura i struktura sredine (poroznost) (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - tekstura proizvoda pretvrda, nije svojstvena vrsti proizvoda / izvedba ispod
standarda struke

(ocjena 1) - tekstura proizvoda suha, sredina ¢vrsta, losa topivost pri zZvakanju /izvedba
djelomiéno zadovoljava standard struke 1,25bodova
(ocjena 2) - tekstura proizvoda mekana, sredina mekana, dobra topivosti pri Zvakanju/
izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - tekstura proizvoda mekana, sredina socna, bogata, svojstvena vrsti tijesta,
izvrsna topivost pri Zvakanju/ izvedba iznad o¢ekivanja standarda struke

Aspekt: miris i okus (P) (I-3 ocjena)

(ocjena 0) — miris i okus nije karakteristiCan za proizvod / izvedba ispod standarda
struke

(ocjena 1) - miris slabije izrazen, okus kiseo i slan ili sladak /izvedba djelomi¢no 1,25bodova

zadovoljava standard struke

(ocjena 2) - miris ugodan, kiselkast, okus zaokruzen / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - miris izrazeniji, ugodan, blag, okus zaokruzen, karakteristiCan sastavu

proizvoda / izvrsna izvedba, iznad oc¢ekivanja standarda struke

Aspekt: masa/ dimenzije gotovog proizvoda (M)

(0 bodova) - odstupanje u toCnosti zadane mase/dimenzijama gotovog proizvoda veée od | 0,5 bodova
25% /izvedba je ispod standarda struke
(0,25 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama gotovog proizvoda 10,1% -25 %/
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izvedba djelomicno zadovoljava standard struke
(0,5 bodova) - odstupanje u zadanoj masi/dimenzijama do 10% / izvedba izvrsna, prema
standardu struke
D 11- PREZENTACIJA GOTOVOG PROIZVODA (metoda prosudbe) max 1,25
bodova

Aspekt: prezentacija proizvoda (P) (1-3 ocjena)

(ocjena 0) - prezentacija proizvoda nije zadovoljavajuca, natjecatelj ne zna objasniti
sirovinski sastav proizvoda i ne zna objasniti kako je realizirana tema zadatka
/ izvedba ispod standarda struke

(ocjena 1) - prezentacija proizvoda dobra, natjecatelj ukratko objasnio sirovinski sastav
proizvoda i kako je realizirao temu zadatka / izvedba djelomi¢no zadovoljava
standard struke

(ocjena 2) - prezentacija proizvoda je dobra i zanimljiva, natjecatelj je objasnio sirovinski
sastav proizvoda, opisao kratko karakteristike proizvoda i predstavio realizaciju
teme zadatka / izvedba zadovoljava standard struke

(ocjena 3) - prezentacija proizvoda je izvrsna, zanimljiva i originalna, natjecatelj je objasnio
sirovinski sastav proizvoda, opisao karakteristike proizvoda i predstavio
realizaciju teme zadatka / izvrsna izvedba iznad standarda struke

Aspekt: komunikacijske vjestine (P) (1-3 ocjena)

1 bod

(ocjena 0) - loSe jezi¢no izraZzavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran /
ispod standarda struke

(ocjena 1) - slabije jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran/
djelomi¢no zadovoljen standard struke 0,25

(ocjena 2) - dobro jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, nastup nesiguran / bodova
zadovoljen standard struke

(ocjena 3) - izvrsno jezi¢no izrazavanje tijekom prezentacije proizvoda, govor jasan i
razgovijetan, reCenice smislene i povezane, nastup siguran i samouvjeren / iznad

standarda struke
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S. MODEL ZADATKA

5.1. OPCE SMJERNICE

Uloga i svrha modela zadatka
e Pokriée vjestina:

o Bilo da se radi o jednoj cjelini ili seriji samostojecih ili povezanih modula, model zadatka omogucuje
vrednovanje svake vjeStine prema cjelinama specifikacije standarda.

e Cilj modela zadatka:

o Omoguciti cjelovite i uravnoteZene mogucnosti vrednovanja i bodovanja svih elemenata iz specifikacije
standarda u skladu s pravilima bodovanja.

o Osigurati odnos izmedu modela zadatka, pravila bodovanja i specifikacije standarda — klju¢ni pokazatelj
kvalitete natjecanja.

e Ograni¢enja modela zadatka:
o Ne pokriva podrucja izvan specifikacije standarda.
o Ne utjece na ravnoteZu unutar same specifikacije standarda.

o Znanje i razumijevanje vrednuje se iskljucivo kroz prakti¢énu primjenu, a ne kroz poznavanje Pravila i
procedura za organizaciju i provedbu natjecanja.

e Tehnicki opis:

o Omogucuje prepoznavanje problema koji mogu utjecati na kapacitet modela zadatka da obuhvati cijeli
raspon vjestina u specifikaciji standarda.

o Podlozan je potrebnim promjenama kako bi model zadatka uvijek odgovarao stvarnim zahtjevima
natjecanja.

5.2. FORMAT/STRUKTURA MODELA ZADATKA

TEMA ZADATKA DISCIPLINE PEKARSTVO: ,, HRVATSKI ROG PEKARSKOG IZOBILJA*
Tema se proteze kroz izradu svih pekarskih proizvoda koje ¢e natjecatelji izraditi tijekom natjecanja.

Model zadatka sastoji se od sljedeé¢ih modula:

Modul 1: KRUH — POSEBNE VRSTE KRUHA
Modul 2: PECIVO - POSEBNE VRSTE PECIVA
Modul 3: PECIVO — POSEBNE VRSTE PECIVA — SLANA PECIVA

Modul 4: KRUH - PECIVO

Natjecanje u disciplini PEKARSTVO provodi se tako da svaki natjecatelj predstavlja svoju §kolu i samostalno
izraduje zadane zadatke.

Verzija: 2.0

O2ujak 2026. 43 0d 66

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO



Natjecatelji ¢e dobiti to¢no zadane recepture u %-cima (sirovinski sastav proizvoda), tehnoloske postupke pripreme,
1 zadan izgled proizvoda (fotografiju) trazenog proizvoda za pripremu prije natjecanja. Na samom natjecanju biti ¢e
im zadana masa pojedinog proizvoda kao i broj komada koji je potrebno izraditi tijekom natjecanja.

Realizacija zadataka zadanih Modelom zadatka kroz Module po danima:

o Prvi dan natjecanja: realizira se zadatak zadan u Modulu 1 u trajanju 3 sata.
e  Drugi dan natjecanja: realizira se zadatak zadan u Modulu 2 u trajanju 4 sata i zadatak zadan u Modulu 3 u

trajanju 4 sata.
o Treci dan natjecanja: realizira se zadatak zadan u Modulu 4 u trajanju od 4 sata.

Tijekom natjecanja vrjednuju se komunikacijske i prezentacijske vjestine natjecatelja, predstavljanje izradenih
proizvoda i povezanost sa zadanom temom.

Organizacija radnog prostora i priprema natjecanja
Radni prostor i oprema:

e Organizator natjecanja osigurava radni prostor od minimalno 20 m? po natjecatelju, s pristupom struji i
vodi.

e U prostoru moraju biti dostupni svi potrebni alati, pribor, strojevi i uredaji za provedbu zadataka natjecanja.
e Skola domac¢in nabavlja sve osnovne i pomoéne sirovine prema zadanim recepturama.
e Natjecatelji ne mogu donositi dodatne sirovine niti traziti dodatne od organizatora.

e Natjecatelji mogu donijeti samo svoj pribor ili alat koji nije osiguran od strane organizatora i koji je
prethodno naveden u Listi dodatnog alata.

Lista dodatnog alata:

e Natjecatelj priprema kutiju s dodatnim alatom i dostavlja je prvog dana natjecanja zajedno s Listom
dodatnog alata.

e Prosudbeno povjerenstvo pregledava i odobrava dodatni alat prije pocetka natjecanja.
HACCEP i sigurnosne mjere:
e Natjecatelji se moraju pridrzavati smjernica HACCP-a i pravila osobne higijene.

e Obavezna je radna odjec¢a i obuca prema standardu struke te vaZeca sanitarna knjiZica, koja se pokazuje
prvog dana natjecanja.

e Bez ispunjavanja ovih uvjeta, natjecatelj ne moze pristupiti natjecanju niti realizaciji zadataka.
IzloZbeni prostor i prezentacija:
¢  Organizator osigurava:
o Izlozbeni §tand
o Dvije klupe
o Dva ulenika/ce za prezentaciju izrade proizvoda i drugih aktivnosti
o Pekarske proizvode za degustaciju
o Simboli¢ne nagrade za posjetitelje

o Projektor s laptopom ili LCD ekran za prikaz vjeStina i prezentaciju zanimanja pekara
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Videozapis pripreme natjecatelja:

o Svaka skola i natjecatelj Salju organizatoru najmanje 20 dana prije natjecanja videozapis u trajanju od 10
minuta (upute o obaveznosti bit ¢e naknadno poslane skolama).

¢ Sadrzaj videozapisa:

o Minimalno 60% trajanja: priprema ucenika u skolskom praktikumu i/ili kod poslodavca u pekari ili
industrijskom pogonu.

o Maksimalno 40% trajanja: kratka prezentacija Skole, natjecatelja i mentora.
Napomena:

e Sve aktivnosti i priprema moraju biti u skladu s dokumentom “Zadatak za drZavno natjecanje”, ukljucujuci
opremu, prostor, alate i organizaciju rada.

5.3. RAZVOJ MODELA ZADATKA

5.3.1. TKO RAZVIJA MODEL ZADATKA

[l Odgovorna skupina: Model zadatka izraduje radna skupina stru¢njaka koju imenuje Agencija za strukovno
obrazovanje i obrazovanje odraslih za svaku pojedinu disciplinu.

[ Sastav tima: U timu su ukljuceni i predstavnici gospodarstva, kako bi model zadatka odrazavao stvarne zahtjeve industrije
i najbolje prakse u struci.

5.3.2. RASPORED RAZVOJA MODELA ZADATKA
Razvoj i dorada modela zadatka
e Razvoj: Model zadatka razvija radna skupina stru¢njaka imenovana od strane Agencije.

e Analiza i preporuke: Prije natjecanja, ¢lanovi prosudbenog povjerenstva analiziraju model zadatka i daju
preporuke za doradu i unapredenje.

e Dorada modela: Radna skupina na temelju preporuka prosudbenog povjerenstva izraduje novu ili doradenu verziju
modela zadatka.

¢ Distribucija: DovrSeni model zadatka objavljuje se putem sluzbenih stranica natjecanja i dostavlja svim
natjecateljima.

¢ Rok objave: Model zadatka mora biti objavljen do kraja oZujka, kako bi natjecatelji imali dovoljno vremena za
vjezbanje i pripremu s mentorima.

5.4. ODABIR ZADATKA ZA NATJECANJE

Prosudbeno povjerenstvo ¢e odabrati kona¢ni zadatak za natjecanje.

5.5. OBJAVLJIVANJE MODELA ZADATKA I PRAVILA BODOVANJA

e Objava: Model zadatka i pravila bodovanja objavljuju se putem informacijskog sustava natjecanja, koji razvija i
vodi Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih. Agencija takoder odreduje vremenik objave.

e Priprema dokumentacije: Potrebnu dokumentaciju za provodenje natjecanja, ukljucujuéi tablice za ocjenjivanje,
izraduje Prosudbeno povjerenstvo i priprema za drzavno natjecanje.
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e Priprema za natjecatelje: Organizacijsko povjerenstvo Skole domacina ispisuje sve potrebne dokumente za svakog
natjecatelja.

e Davanje zadataka: Natjecateljima se zadaci (koli¢ine i mase proizvoda) dodjeljuju tek na dan natjecanja, prema
modulu koji se taj dan ili dio dana izvodi.

e e 4 Verzija: 2.0
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6. INFORMACIJE I KOMUNIKACIJA

6.1. RASPRAVNI FORUM

Rasprave, odluke i komunikacija prije natjecanja

¢ SrediSnje mjesto komunikacije: Prije drzavnog natjecanja, sve rasprave, suradnja i donosenje odluka vezanih uz
natjecanje u vjeStinama moraju se odvijati na sluZbenom raspravnom forumu.

e  Pristup forumu: Forum je dostupan putem informacijskog sustava natjecanja, koji razvija i vodi Agencija za
strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih.

e Valjanost odluka: Odluke i komunikacija vezane uz vjestinu valjane su samo ako su provedene na forumu.

e  Moderator: Rad foruma nadgleda glavni stru¢njak, odnosno stru¢njak kojeg on imenuje.

6.2. INFORMACIJE ZA NATJECATELJE

Informacije za Skole i natjecatelje
Sve potrebne informacije za $kole i natjecatelje dostupne su putem internetske stranice Agencije za strukovno
obrazovanje i obrazovanje odraslih (na stranici WorldSkills). Informacije ukljucuju:

Pravila natjecanja

e Natjecanje je pojedinacno, a svaka Skola moze prijaviti najvise 8 natjecatelja.

e Natjecatelji su ucenici koji se Skoluju u zanimanju pekar, a uz odobrenje ASOQO-a mogu sudjelovati i u¢enici
drugih zanimanja.

e Sudjelovanje nije ograni¢eno samo na zavr$ne razrede — mogu se natjecati i ucenici 1. i 2. razreda, ako njihov
mentor procijeni da imaju potrebne vjestine.

Razine natjecanja u disciplini Pekarstvo
1. Skolsko natjecanje

o
O
O

Organizira se pojedina¢no u svakoj $koli, prema uputama ASOO-a.

Predvideno trajanje: 2,5 — 3 sata.

Zadatke i tablice za ocjenjivanje osmisljava svaka §kola zasebno, u skladu s Tehni¢kim opisom i
Modelom zadatka.

2. Izluéno skolsko natjecanje (MODEL A)

o
O
O
O

(@]

Primjenjuje se kada se na natjecanje prijavi 8 ili manje $kola.

Provodi se u svakoj $koli, u Skolskom praktikumu.

Ravnatelj imenuje organizacijsko i prosudbeno povjerenstvo.

Zadatke osigurava Prosudbeno povjerenstvo za drZavno natjecanje, a Skole ih preuzimaju putem
sustava WSC SINAS (eventualne promjene u preuzimanju $kola ¢e naknadno biti obavijeStene).
Trajanje: 2,5 — 3 sata.

3. Izlu¢no (meduZupanijsko) natjecanje (MODEL B)

O
O
O

O

Organizira ga Skola domaéin izabrana putem Javnog poziva, u suradnji s osnivaem.

Zadatke izraduje Prosudbeno povjerenstvo za drZavno natjecanje.

Skola domaéin dostavlja protokol i vremenik natjecanja sudionicima i organizira provedbu
natjecanja.

U iznimnim epidemiolo$kim situacijama natjecanje se moze odrzati online.

4. Drzavno natjecanje WSC

O

Organizator: Agencija za strukovno obrazovanje i obrazovanje odraslih (ASOO).
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o Provedbu organizira Skola domaéin natjecanja, odabrana na temelju Javnog poziva objavljenog od
strane ASOO.
o Skola domaéin provodi organizaciju i provedbu u suradnji s ASOO-om.
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7. ZDRAVLJE, SIGURNOST I OKOLIS

7.1. ZDRAVLJE

Zdravstveno stanje i higijena natjecatelja — disciplina Pekarstvo

Prilikom izvodenja radnog zadatka u disciplini Pekarstvo izuzetno je vazno zdravstveno stanje natjecatelja i stupanj higijene
u svim modulima rada.

Osnovne higijenske mjere i pravila:

Garderoba: osigurati odvojene prostore za radnu i privatnu odjecu.
Radna odjeéa i obuca: obavezna, u skladu s Pravilima Dobre Proizvodne Prakse.
Kosa: mora biti potpuno pokrivena.
Brada i brkovi (muski natjecatelji): moraju biti potpuno pokriveni.
Nokti: kratko odrezani, Cisti, bez laka.
Pranje ruku: obavezno prije pocetka rada i redovito tijekom procesa.
Ruéni umivaonik: pristup od nehrdajué¢eg materijala s teku¢im sapunom i papirnatim ubrusima.
Jednokratne rukavice:
o Obvezno kod direktnog kontakta s termicki obradenim proizvodima.
o Mijenjaju se pri promjeni radnog zadatka ili dodiru spremnika za otpad.
o Obvezne kod ¢i§€enja radnog mjesta — nakon upotrebe odbaciti.

Zastita ozljeda: posjekotine, rane i opekotine moraju biti pokrivene flasterom ili zavojem; pri tome nositi jednokratne
rukavice.

Prva pomo¢: svaka radna jedinica mora imati komplet za prvu pomo¢ s kremama za opekotine i flasterima.

7.2. SIGURNOST

Sigurnost i zaStita na radu — disciplina Pekarstvo

U svim dijelovima natjecateljske discipline Pekarstvo prisutne su potencijalne opasnosti pri radu. Stoga se primjenjuju
specifi¢na pravila zastite na radu i zastite okolisa.

Glavni rizici:

padovi

pozari i vruce povrsine (pe¢, zagrijani limovi, peceni proizvodi, vrela voda)
mehanicke opasnosti

elektriCna struja

fizicki napor i neprirodni poloZzaji tijela

Op¢e smjernice:

Svi natjecatelji moraju imati poloZenu zastitu na radu.
Prije pocetka rada procijeniti rizike i poduzeti mjere za sprjecavanje ozljeda.

Kretanje kroz radni prostor mora biti oprezno.
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¢ Radno mjesto mora biti uredno i prohodno; prolivena teku¢ina odmah se uklanja.
Rad s uredajima i elektricnom opremom:

e  Uredaji: mikseri, pekarske pe¢i, elektri¢ne grijace ploce (reso), fermentacijska komora.

e Rizici: opekline, strujni udar, ozljede pri nepravilnom rukovanju.

e  Provjeriti da su uredaji i priklju¢ni kablovi neoSteéeni i ispravni.

e Utikad izvladiti drZanjem tijela utikaca, ruke moraju biti suhe.

e Neispravnu opremu odmah iskljuciti iz upotrebe.

e Popravak elektricne opreme smije obavljati samo ovlaStena osoba.
PoZarna sigurnost:

e Na prostoru mora biti aparat za gaSenje poZara.

e Zastitne naprave na uredajima ne smiju se micati; svaki nedostatak prijaviti i iskljuciti stroj do popravka.
Ruc¢ni alati i pribor:

e NozZevi, izrezivadi i metalne modlice mogu biti opasni — rukovati paZljivo.

e  Ostrica noza uvijek okrenuta od tijela.

e  Drska mora biti suha; po moguénosti ergonomski oblikovana.
Sigurnost pri radu s toplinom i masnoéama:

e Vlazni alati i voda ne smiju se stavljati u vruéu mast/ulje — sprjecava prskanje.

e Posude s masnocom zatvoriti poklopcem tijekom prZenja.

¢ Nositi zastitne rukavice pri vadenju limova iz pe¢i ili rukovanju vruéim posudama.
Kemikalije i sredstva za CiS¢enje:

e Paziti na kemikalije za pranje posuda (abrazivi, deterdzenti) — mogu izazvati ozljede ili oStecenje oCiju.
Nakon zavrSetka rada:

e  Provjeriti da su iskljuceni svi uredaji (grijace ploce, pe¢, fermentacijska komora).

e  Prije CiS¢enja elektricnih uredaja osigurati da nisu spojeni na struju.
Dodatne mjere higijene i sigurnosti:

e  Zabranjeno je noSenje nakita i satova tijekom rada.

e Naradnom mjestu nije dozvoljeno jesti, piti ili pusiti.

e Zanposjetitelje postaviti sigurnosna upozorenja najmanje 1 m udaljena od natjecateljskog prostora.

7.3. OKOLIS

Zastita okoli$a — disciplina Pekarstvo
Tijekom natjecanja natjecatelji moraju provoditi mjere zastite okolisa kroz racionalno Koristenje sirovina i pravilno
zbrinjavanje otpada.
Smjernice za zastitu okoliSa:
e Racionalno koriStenje namirnica
Natjecatelji koriste sirovine $tedljivo i planirano, kako bi se smanjio otpad.
e Prikupljanje i razvrstavanje otpada
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o Tijekom rada uklanjati sav nastali otpad (ljuske jaja, ambalazu, ostatke sirovina) s radnih povrsina.
o Razvrstavati otpad u predvidene spremnike:
*  papir
= plastika
» komunalni otpad
* mijeSani otpad
e Spremnici za otpad
o Posude moraju imati poklopac i pedalu ili senzor za otvaranje, kako bi se sprije¢io direktni kontakt
rukama.
o Alternativno, mogu se koristiti spremnici bez poklopca, ali jasno oznaceni za $to sluze.
e Postupak za koriSteno ulje
o Ako se koristi ulje za przenje, nakon zavrSetka zadatka ohladeno ulje odlaze se u posebno
pripremljeni spremnik za reciklazu.
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8. MATERIJALI 1 OPREMA

8.1. INFRASTRUKTURNI POPIS

Infrastrukturni popis — disciplina Pekarstvo

Infrastrukturni popis detaljno prikazuje sve elemente potrebne za natjecanje: opremu, inventar, alate, strojeve i
uredaje, te potroSni materijal (namirnice, sirovine) koje osigurava §kola domacin drZavnog natjecanja.

Kljuéne odrednice:

Popis je dostupan na internetskoj stranici natjecanja.

Specificira predmete i koli¢ine prema preporukama radne skupine koja razvija Tehnicki opis discipline i
Model zadatka.

Skola domaéin azurira popis prema stvarnim koli¢inama, tipovima, brendovima i modelima predmeta.
Stavke koje nabavlja organizator nalaze se u zasebnom stupcu popisa.

Na svakom natjecanju prosudbeno povjerenstvo revidira i aZurira popis u pripremi za sljedeée natjecanje
te daje preporuke o povecanju prostora i/ili opreme.

Popis ne ukljuc¢uje predmete koje natjecatelji i/ili mentori moraju donijeti niti one koje im je zabranjeno
donijeti.

Primjer stavke na popisu:

ORGANIZATOR OSIGURAVA:

Sve sirovine, alate, pribor, strojeve i uredaje
Podloske ili tanjure za serviranje gotovih proizvoda
o zaocjenjivanje prosudbenim povjerenstvom

o zaprezentacijski stol prema opisu Modela zadatka

8.2. MATERIJALI, OPREMA I ALATI

SIROVINE I NAMIRNICE

Skola domaéin natjecanja pribaviti ée sve potrebne sirovine za izradu zadatka (proizvoda), prate¢i pri tome upute
navedene u Modelu zadatka za radne zadatke.

Natjecatelji za realizaciju radnih zadataka imaju na raspolaganju slijedece sirovine:

Tablica 1. Sirovine koje natjecatelji trebaju za realizaciju radnih zadataka iz Modela zadatka

SIROVINE
Opis Koli¢ina (kg)
PSeni¢no brasno T-550 54
Heljs+dino brasno 4
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Integralno brasno 2
RaZeno brasno 2
Kvasac 2
Sol 1
Seéer 6
Mlijeko 20
Ulje 4
Svinjska mast 2
Maslac 5
Margarin 3
Jaja (kom) 60
POMOCNE SIROVINE

Cvarci 5
Nadjev - orah 5
Nadjev - Sljive (suhe) 3
Nadjev - sir 6
Nadjev - jabuke 5
Sjemenke lana 0,5
Sjemenke buce 0,5
Sjemenke sezama 0,5
Sjemenke maka 0,5
Sjemenke chia 0,5
Prasak za pecivo 0,5
Vrhnje 1
Med 2
Cimet 0,2

Alati, pribor i oprema dostupni natjecateljima — disciplina Pekarstvo

Kolicina po

[ ]

Kategorija Predmet / Oprema natjecatelju Napomene ‘

Radni stolovi Inox radni stol 1 zrzno X80 %85
Drveni/plasti¢ni stol za izlaganje proizvoda 1 — |

Vage i mjerni pribor ||Digitalna vaga do 6 kg 1 — |
Odmjerne posude do 11 2

Plasti¢ne |
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Kategorija Predmet / Oprema I]f;tljifi:?eg?l Napomene ‘
| Posude za mijeSanje tijesta >5 1 4 — |
| Plasti¢ne posude za vaganje 1-3 1 2 — |
| Inox lonci¢ Y21 2 — |
| Inox zdjelice 0,5 - 3 1 4 |
| Digitalni termometar 1 — |
Alati za tijesto Drvena radna daska (radni prostor) 1 80 x 100 x 2 cm
| Drveni valjak 1 — |
| Prskalica 1 — |
| Lopata za kruh — drvena 1 - |
‘ Top (metalni cilindar s klipom za istiskivanje ) i ‘
tijesta)
| Okrugli oblikovac s utiskivadem 8 - |
| Lpata za pizzu — metalna 2 - |
| |
| |
| |
Elektric¢ni uredaji Elektri¢no kuhalo 1 — |
| Mikser 1 — |
Pribor za pripremu Komplet nastavaka za samostojec¢i mikser - ) i ‘
S5KSMFVSFGA
‘ Aparat za vafle (svaki aparat s grija¢im plo¢ama 3 i ‘
oblika: kvadrata, cvijeta, kuglica)
‘ Nastavak komplet za valjanje tjestenine i rezaca - ) i ‘
SKSMPRA
Nastavak metalni prikljucak za mljevenje hrane - ) i
‘ SKSMMGA \

Verzija: 2.0

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO Orujak 2026.

54 od 66



Koli¢ina po

Kategorija Predmet / Oprema natjecatelju Napomene ‘
Nastavak presa za istiskivanje tjestenine - ) i ‘
SKSMPEXTA
Nastavak pribora za rezanje i ribanje - ) i ‘
SKSMEMVSC
Nastavak valjanje tjestenine - SKSMPSA 2 - |
Friteza s pipom METRO PROFESSIONAL - ||/ ] ‘
2df3008 81

e 1 -]
Zlice 4 — |
Vilice 1 — |
Dresir vrecice 4 Egzzi?:t’ne ‘
Posude/kutije za pomoc¢ne sirovine 6 — |
Papir za pecenje 1 Rola |
Podlozak/tacna za gotove proizvode 2 — |
Silikonski kist 1 Za premazivanje
Lopatica za praskaste sirovine 1 — |
Plasti¢ni strugac 1 — |
Inox lonac 3 1 1 — |
Inox lonac 2 1 1 — |
Skare 1 — |
Folija plasti¢na 1 — |
Folija aluminijska 1 — |
Kuhinjske krpe 2 B |
Vileda 1
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Koli¢ina po

Kategorija Predmet / Oprema natjecatelju Napomene
Spuzva za pranje 1 —
Deterdzent za pranje 1 —
Tekuci sapun 1 —
Vrece za smece 6 —
Kanta za otpatke 3 —

Cetka za bragno 1 —
Zastitne rukavice visoke temperature 1 par —
Jednokratne rukavice \3,311?51:1? reztieidh i:tjsevciltelje
Sita za prosijavanje brasna 1 —

Sita za posipanje Secera 1 —
Papirnati rucnici 2 role —

Papir za pisanje 8 —
Olovke 1 _

Bijeli stolnjak 1 2x2m
Metalni ribez 1 —
Posuda za KitchenAid mikser 1 —
Lopatica silikonska 2 —
Mutilica 1 —
Podloske (daske) za rezanje HACCP 1 paket —
Daska drvene za prezentaciju 1

Veliki porculanski tanjur plitki 1 —
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Uredaji koje natjecatelji koriste zajednicki

Uredaj Koli¢ina Napomene |

Pe¢ konvektomat FINES FBM 40 DIGITAL||3 Za sve natjecatelje, centralno postavljene

Komore FINES FBM 8 M — —

|Lirnovi za pecenje 400 x 400 mm 3 po natjecatelju||Koristenje s kolicima

Kolica za limove — —

|
|
|
Hladnjak dvokrilni s ledenicom 1 2x0,6x1,43m |
|Ormar za odjecu i obucu 1 40 x 175 cm po natjecatelju |
Sudoper za pranje pribora i alata 1 120 x 69 x 85 cm |
Police za sirovine 2 180 % 200 x 50 cm |
|Ormarié prve pomoci 1 Standardna oprema |
Protupozarni aparat 1 Standardna dimenzija |
|

|Zidni sat 1 —

8.2.1. MATERIJALI, OPREMA I ALATI KOJE DONOSI NATJECATELJ/MENTOR
Sto natjecatelji smiju donijeti na natjecanje

Natjecatelji mogu donijeti samo vlastite pomo¢ne alate i dodatne sirovine koje se ne nalaze na popisu osnovnih i pomoénih
sirovina, koje moraju spremiti u plasti¢nu kutiju s poklopcem. Uz kutiju, obavezno je dostaviti i Listu pomo¢nih alata i
sirovina, koju predaju prosudbenom povjerenstvu na pregled prvog dana natjecanja. Na ovaj nacin osigurava se
transparentnost i sigurnost, te da svaki natjecatelj koristi isklju¢ivo dopustene alate i sirovine.

Osim pomo¢nih alata, natjecatelji su obavezni donijeti:
e Propisanu zastitnu radnu odjecu
e Radnu obuéu
e VazZeéu sanitarnu knjiZicu (koju moraju pokazati prvog dana natjecanja)
e Propisane recepture za svaki proizvod, koje su prethodno poslane svim natjecateljima

Sto natjecateljima nije dozvoljeno donijeti
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8.3. ZABRANJENI MATERIJALI I OPREMA

Natjecateljima je strogo zabranjeno koristenje toksicnih ili nejestivih materijala.

Dozvoljena je samo upotreba materijala:
e koje je osigurao organizator
¢ ili koje je donio natjecatelj ili mentor, u skladu s popisom materijala, opreme i alata
¢ ikoje je prosudbeno povjerenstvo odobrilo

Svi ovi materijali koriste se isklju¢ivo za izvodenje modula natjecateljske discipline.

8.4. PREPORUCENO RADNO MJESTO ZA NATJECANJE

Prostor za natjecanje — specifikacije i opéi postav

Za 8 natjecatelja, ukupna povrsina prostora za natjecanje iznosi priblizno:
e Radni prostor: 240 m? (20 m x 12 m)
e Prostor za ocjenjivanje proizvoda: 10 m?
e Prostor za prezentaciju proizvoda: 10 m?

Prostor mora biti doveljno velik za predvideni broj natjecatelja, uz minimalni razmak od 1,2 metra izmedu njih. Ako se
zahtijeva veéa udaljenost, dimenzije radnog prostora povecavaju se sukladno tome.

Opdi postav i specifikacije radnih jedinica:
1. Radna jedinica po natjecatelju: oko 12 m? (4 m x 3 m)
Odvajanje radnih jedinica: radionicki prostori trebaju biti odvojeni pregradnim plo¢ama

Mali stol za prezentaciju: ispred glavnog radnog stola svaki natjecatelj ima manji stol za izlaganje gotovih proizvoda

SrediSnji prostor: peci s fermentacijskim komorama, aparati za espresso kavu, hladnjak i sudoper sa slavinom

2

3

4. Osvjetljenje: optimalno osvjetljenje iznad radnih stolova i strojeva

5

6. Sigurnosna ograda: minimalna visina 0,5 m, kako bi se natjecatelji nesmetano mogli kretati i raditi
7

Prikaz rezultata i vjeStina: izvan radnog kruga natjecatelja, na vanjskoj strani prostora, postavljen displej (LCD
televizor ili projektor s platnom i laptopom)
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SKICA PREPORUCENOG POSTAVA RADNIH JEDINICA NATJECATELJA
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8. PROMIDZBA I VIDLJIVOST NATJECANJA

Isprobaj vjeStinu — interaktivna zona za posjetitelje

Skola domaéin osigurava sve potrebne resurse kako bi posjetitelji mogli aktivno isprobati vjestinu
pekarstva. To ukljucuje:

e Osoblje za vodenje aktivnosti i nadzor — stru¢ni mentori i pomoc¢no osoblje nadziru i
pomazu posjetiteljima tijekom prakti¢nih vjezbi.

¢ Sirovine i materijal — osigurane su sve potrebne namirnice i alati za sigurno i edukativno
izvodenje vjezbi.

e Organizacija prostora — pripremljene radne stanice omogucuju da posjetitelji vide i
sudjeluju u pripremi kruha, peciva i drugih pekarskih proizvoda.

Ekrani za prikaz vjestina i videa

e LCD ekran ili projektor prikazuje videozapise oblikovanja tijesta i druge materijale iz
pekarstva.

e Tijekom natjecanja prikazuju se:
o Snimke proizvodnje kruha, peciva i ostalih pekarskih proizvoda
o Prikazi Skola sudionica, natjecatelja i mentora
Obaveze $kola sudionica:

e 20 dana prije drzavnog natjecanja poslati $koli domacinu 10-minutni video s prizorima iz
Skolskog praktikuma ili industrije, gdje ucenici izvode prakticne zadatke.

e Video mora prikazati pripreme natjecatelja, radove u fazi pripreme za natjecanja te kratko
predstavljanje ucenika i mentora.

Skola domaéin:

e Prikuplja sve videozapise i montira ih u jedan zajednicki film, koji se kontinuirano prikazuje
uz prostor natjecanja, promovirajuci skole, natjecatelje i mentore.

Kontakti s medijima i objave
Skola domacin i sudionici kontinuirano informiraju javnost:

¢ Na internetskim stranicama Skole objavljuju pripreme i provedbu natjecanja, od Skolskog do
drzavnog.

¢ Nakon skolskog natjecanja objavljuju pobjednika, mentora, intervju i fotografije.
¢ Tijekom priprema za drZzavno natjecanje mjesecno objavljuju fotografije i prizore pripreme.

e Nakon drzavnog natjecanja izvjestavaju lokalne portale, novine, televiziju i radio, uz
fotografije i dojmove natjecatelja.
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Mogucnosti karijere u pekarstvu
e Pekarstvo je deficitarno i dobro pla¢eno zanimanje.
e Moderni procesi i tehnologije zamjenjuju no¢ni rad dnevnim smjenama.

e Peciu prodajnim centrima omogucuju da se stanovniStvo opskrbljuje svjezim proizvodima
tijekom dana.

e Potraznja za bezglutenskim i specijalnim proizvodima otvara moguénosti za nove pekare i
pekarnice.

e Pekari mogu prosirivati asortiman proizvoda, ukljucujuéi kolace, slatke i slane pekarske
proizvode te visoko specijalizirane proizvode, a istovremeno razvijati i slasti¢arske vjestine.

Fotogalerija i ocjena publike — ,,Najproizvod WSC 2026 - PEKARSTVO*
Cilj aktivnosti:
e  Omoguciti interaktivno i atraktivno iskustvo za publiku
e  Promovirati natjecanje i struku
e  Stvoriti trajnu digitalnu arhivu natjecanja
Sustav aktivnosti:
e Fotografiranje svih natjecateljskih proizvoda
e Digitalni pregled proizvoda putem online galerije
e Glasanje publike za nagradu ,,Najproizvod WSC 2026 — PEKARSTVO*
Napomena: Aktivnost nije dio sluzbenog bodovanja, ali ima snazan motivacijski uc¢inak i privlaci publiku.
Organizacijski zahtjevi Skole domacina
Photo Point — stalni foto-kutak:
e  Aktivni tijekom sva tri dana natjecanja
e Neutralna pozadina (bijela ili blijedo siva)
e Minimalno 2 LED svjetla ili softbox rasvjete
e  Stol za fotografiranje proizvoda i stalak za mobitel/fotoaparat
e Lokacija: u blizini natjecatelja, ali izvan radnog prostora
Digitalna galerija s QR kodom:
e Sve fotografije ucitava odgovorna osoba, natjecatelji ne
e Svaka fotografija oznacena: Sifra natjecatelja — Modul — Naziv proizvoda
e Platforme: Google Photos, Padlet, sluzbena WSC aplikacija
e QR kodovi postavljeni na 3—5 vidljivih mjesta, dostupni od prvog dana
Glasanje publike:
e  Minimalno: Najljepsi proizvod
e Opcionalno: najfotogenicniji, najkreativniji, najrustikalniji, izbor publike dana
e Trajanje: sva tri dana, zakljucuje se tre¢eg dana u 12:00

Verzija: 2.0

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO Ozujak 2026,

61 od 66



e  Preporuka: simboli¢ne nagrade za publiku, promotivne nagrade za natjecatelje
Dinamika natjecanja i organizacija Photo Pointa
1. dan — 1 modul:

e Aktivacija publike, fotografiranje i upload fotografija od 15:00

e Glasanje otvoreno odmah
2. dan — 2 modula:

e Kontinuirano fotografiranje i objavljivanje fotografija

e Privremena dnevna nagrada ,,TOP proizvod dana*
3. dan — 1 modul + zavrs$na izlozba:

e  Velika zajednicka izlozba svih proizvoda

e Jasno oznaceni proizvodi i info-tocke za glasanje

e  Zatvaranje glasanja u 12:00

e ProglaSenje pobjednika u 13:00
Dodatni atraktivni sadrzaji

o Selfie zona: pozadina ,,Volim pekarstvo — WSC 2026

o Kutak za degustaciju — ,,Isprobaj vjestinu*:

o Koriste se ne natjecateljski proizvodi
o Posjetitelji isprobavaju proizvode i fotografiraju se; fotografije se dodaju u galeriju

e TV Slideshow: automatski prikaz svih fotografija iz galerije, azurira se uzivo

Check-lista za §kolu domacina

Tehni¢ka oprema:

Foto-kutak s rasvjetom

Stalak za snimanje

e Laptop za upload fotografija

TV ekran/projektor

Printer za QR kodove i letke
Prostor:

e IzloZbeni stol

e Info punktovi

e 3-5]okacija s QR kodovima
Digitalno:

e  Online galerija

e Google Forms za glasanje

e QR kodovi

e (Odgovorna osoba za unos fotografija

Verzija: 2.0

Ozujak 2026. 62 od 66

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO



Efekt organizacije
e  Publika ukljucena od prvog dana
e  Svaki proizvod dobiva paznju
e Natjecanje dobiva ,,show* dimenziju
e Natjecatelji su dodatno motivirani
e Skola domacin dobiva snaznu promotivnu vidljivost

e  Stvara se vrijedna digitalna arhiva za buduéu promociju

Detaljan i atraktivan prijedlog uredenja Selfie zone za natjecanje WSC 2026 — Pekarstvo

1. Lokacija

e  Smjestiti Selfie zonu u blizini natjecateljskog prostora, ali izvan same radne zone kako ne bi
ometala natjecatelje.

e Idealno postaviti u prolazni prostor gdje posjetitelji prirodno stanu za fotografiranje.

2. Pozadina
e Natpis: ,,Volim pekarstvo — WSC 2026
e Boja: neutralna i svijetla, bijela ili blijedo siva

e Dodatno: minimalni vizualni detalji poput silueta kruha, peciva ili pekarskih alata, ali bez natpisa i
uzoraka koji odvlace paznju

e  Materijal: mat ploce ili tkanina, bez refleksija za bolju fotografiju

3. Rasvjeta
e 24 LED svjetla ili softbox rasvjeta s obje strane pozadine

e  Cilj: uniformno osvjetljenje bez sjenki, pogodna za mobitele i fotoaparate

4. Elementi za interakciju
e Rekviziti: proizvodi iz zone ,,Isprobaj vjestinu“ (ne natjecateljski kruh, peciva, kolaci)
e  Stoli¢ ili podloga: neutralna (bijela ili drvena) za izlaganje proizvoda na fotografijama
e Stalak za mobitel/fotoaparat: omogucuje samostalno fotografiranje posjetiteljima

e Natpisi i mini rekviziti: pekarske kape, valjci, drvene lopatice za zabavne fotografije

5. Digitalna integracija
¢ QR kod za galeriju i glasanje postaviti na vidljivo mjesto u Selfie zoni

e Pogjetitelji se mogu fotografirati i odmah objaviti svoje slike ili glasati za proizvode u digitalnoj galeriji
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6. Sigurnost i protok posjetitelja
e  Prostor dovoljno Sirok za prolaz i ¢ekanje (minimalno 2 m dubine, $irina po potrebi)
e Jasne oznake za smjer kretanja i gdje stati za fotografiju

e Dezinfekcijsko sredstvo za ruke uz stoli¢ za rekvizite

7. Vizualni efekt

e Pozadina moze imati lagani uzorak kruha i peciva u svijetloj nijansi, da fotografije budu atraktivne,
ali ne ometaju glavne motive

e Logo WSC 2026 diskretno u kutu

e Prostor treba biti fotogenican za sve uredaje (mobiteli, DSLR, tableti)

Prikaz potreba za Interaktivnu zonu za posjetitelje

|sprobaj vjestinu - Interaktivna zona za posjetitelje

INTERAKTIVNA ZONA

Osoblje Materijal za vjezbe
'f'{_f' ;'\ c =
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Struéno osoblje Sirovine i alati Praktiéne viezbe

SRR PHOTO POINT- PEKARSTVO [ —
il i COSAER DB - e it

ﬂ Online galerija D ! &' n = R
x g > Eﬁ - \ =—> 9 o ity

Verzija: 2.0

Ozujak 2026. 64 0d 66

Tehnicki opis discipline PEKARSTVO



Prijedlozi prikaza zone Isprobaj vjestinu

Fotografiraj se
.  iglasajza
Najproizvod!

ars! _f._f“_'o-WSC 2026 "ﬁé

WSC 2026 \

Fotograﬁ-aj se %

i glasaj za
Najproizvod!
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10. ODRZIVOST

Kako bismo podrzali odrzivost ovog natjecanja, trebali bismo biti svjesni sljedecih tocaka. Tijekom
cijelog postupka natjecanja (prije, za vrijeme i nakon stvarnih dana natjecanja):

* Recikliranje otpadnih proizvoda;

* poticanje uporabe ‘zelenih’ materijala;

* Ponovna upotreba proizvoda iz svakog modula, gdje je to moguce;
* Racionalan popis narudzbi

» Sastojci se moraju naruciti barem Cetiri tjedna prije natjecanja i ova narudzba treba Sto vise
predstavljati sve zahtjeve za narudzbom,;

» Kontrola opreme koju svaki natjecatelj/mentor zahtijeva mimo popisa infrastrukture;
» Usteda energije isklju¢ivanjem nekoristene opreme;

» KoriStenje minimalnih veli¢ina i koli¢ina papirnatih oznaka;
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