Temeljem ¢lanka 52.stavka 2. Zakona o obrtu (Narodnenovine" br. 77/93), po prethodno
pribavljenom misljenju Hrvatske obrtnicke komore, ministar gospodarstva donosi :

PROGRAM

MAJSTORSKOG ISPITA ZA ZANIMANJE- MAJSTOR KUHAR

L.
Majstorski ispit sastoji se od zajednickog dijela koji obuhvaca potrebita znanja neophodna za
bavljenje obrtom i poduzetnisStvom i posebnog dijela koji se odnosi na svako zanimanje
posebno.

I1.
Na zajednic¢kom ispitu, ispitna pitanja formuliraju se iz slijedecih ispitnih podrucja:
1. Gospodarstvo i1 pravni propisi
2. Osnove poducavanja naucnika

1.

Podrucje gospodarstva obuhvacéa slijedece programske cjeline:

a) Osnovna pitanja osnivanja obrta, narocito analiza trzista i mjesta, pravni oblik, veli¢ina
obrta;

b) Organizacija obrtnicke radionice, naroc€ito priprema rada i odvijanje posla, upotreba
materijala i skladiSte, oblici racionaliziranja, uprava, utjecaja automatizacije na organizaciju
rada u obrtu ;

¢) Organizacija osoblja, popunjavanje radnih mjesta, pitanja rukovodenja i drustvena klima u
obrtnickoj radionici;

d) Ekonomski/rentabilni zadaci u obrtnickoj radionici narocito kupnja, proizvodnja,
reparaturne usluge, usluge, trgovacka djelatnost, prodaja, reklama, servisna sluzba,
meduobrtnicka suradnja, narocito zadrugarstvo;

e) Financijsko ekonomska osnovna pitanja, narocito obrtnicka financijska ekonomija i njezine
funkcije, financijsko planiranje, platni i kreditni promet, vrste financiranja, Stedno-kreditne
zadruge 1 druge mjere za unapredenje obrta;

f) Mjere za unapredenje obrta, naro€ito stru¢no savjetovanje, poduka izvan obrtnicke
radionice 1 usavrsavanje;

g) Knjigovodstvo i bilanca, naro¢ito knjigovodstvo, imovinski pregled, inventura, procjena
kao i racun dobitka i gubitka, vodenje knjiga i centralna obrada podataka u obrtnistvu;



h) Obracun troskova, posebno iskazivanje pojedinacnih troskova, ukupnih troskova kao i
kalkulativnih troSkova u kalkulativnoj marzi, kalkulativne Seme, prethodna i naknadna
kalkulacija ;
1) Rentabilno iskoriStenje knjigovodstva, zavr§nog obracuna i obracuna troSkova, racuna
karakteristi¢nih vrijednosti, naroc¢ito obracuna likvidnosti, obracuna za pokrice investicija,
usporedbe ekonomskih pokazatelja.

IV.
Podrugje pravnih propisa obuhvaca slijede¢e programske cjeline:
- obavljanje obrta (stjecanje uvjeta, otvaranje obrta, poslovanje obrta, prestanak obrta),
- obrazovanje 1 osposobljavanje za bavljenje obrtom,
- organiziranost obrta,
- gradansko pravo, pravo opomena i prinudnog izvr§nog postupka,
- trgovacka drustva,
- pravo na rad, naro€ito pravo na radni ugovor, statut poduzeca, tarifni pravilnik, radno
vrijeme i1 godi$nji odmor, zastitu na radu i pravni postupak pred sudom za radne
sporove(Zakon o radu),
- pravo na socijalno 1 privatno osiguranje, narocito pravo na zdravstveno, penziono, pravo na
osiguranje u slucaju nesrece, pravo na osiguranje zZivota, stvari, osiguranje od odgovornosti,
starosnu penziju samostalnih obrtnika,
- pravo na stvaranje imovine,

- porezni sustav

vrste poreza, naroCito porez na promet, poslovni porez, porez na dohodak, porez na dobit,
porez na dodanu vrijednost, porez na place, porez na imovinu, nasljedstvo i poklone ;

porezni postupak, naro€ito termini oporezivanja, postupak za utvrdivanje vjerodostojnosti
porezne prijave, odgoda placanja poreza, oslobadanje od poreza i koriStenje pravnih

sredstava;

- obrt u privredi i drustvu, razvoj, izgradnja i zadaci obrtni¢ke-komore, gospodarske komore,
udruzenja cehovske organizacije,

- pravne osnove za stru¢no obrazovanje,

- bitne odredbe sustava koje se odnose na obrazovanje, zakona o stru¢énom obrazovanju i
zakona o obrtu, pravni odnosi izmedu ucenika i poslodavaca, ugovor o naukovanju.

V.



Iz podrucja osnova poducavanja nauc¢nika ispitanik mora pokazati znanje iz slijedecih
podrucja:

1. Osnovna pitanja stru¢nog obrazovanja (zadaci i ciljevi ovog obrazovanja, ravnopravnost
Sansi, mobilnost i uspon, veza obrazovanja i trzista), stru¢ne skole i obrtnicke radionice kao
mjesta struénog obrazovanja, zadaci i odgovornost stru¢nog ucitelja.

2. Planiranje i provodenje obrazovanja (sadrzaj obrazovanja, ciljevi i zadaci, okvirni planovi i
programi, ispitni zahtjevi...

Izvedbeni i operativni programi, uvjeti za realizaciju nastave, utvrdivanje obrazovnog plana
obrtnicke radionice...

3. Suradnja obrtnicka radionica - Skola (nastavni postupci, sredstva i pomagala, metode
poucavanja, ocjenjivanje i vrednovanje, timski rad).

4. Mladi u obrazovanju

(potreba i znacenje stru¢nog obrazovanja za mladu generaciju, tipi¢ne razvojne pojave i nacin
ponasanja u mladenackoj dobi, motivacija kao faktor napredovanja, grupnopsiholoski nacin
ponasanja, utjecaj okoline, socijalno i prakti¢no ponasanje mladih, odgojne teskoce,
psiholoska pomo¢ mladima, zdravstvena zastita, zastita od nesreca na radu.

VL

Okvirni sadrzaji programskih cjelina navedeni u poglavljima III., IV. 1 V. osnova su za
oblikovanje ispitnih pitanja na majstorskim ispitima.

VIL
Posebni dio ispita obuhvaca prakti¢na i teoretska stru¢na znanja neophodna za samostalno
obavljanje obrta u odredenom zanimanju i to za zanimanja objavljena u "Popisu vezanih obrta
1 zanimanja" oznacCena u rubrici "Sifra, naziv zanimanja i stupanj stru¢ne spreme" brojem 2.
(Pravilnik o vezanim i povlastenim obrtima "Narodne novine" br. 31 od 9. svibnja 1995. g).

VIIL

Programske cjeline stru¢no-teoretskog i prakticnog dijela ispita za navedena zanimanja
obuhvacaju:

a) prakti¢ni dio ispita
b) neophodna stru¢no teoretska zanimanja za vjesto obavljanje poslova primjerenih obrtu.
IX.

Ispitni sadrzaj za majstorski ispit za zanimanje majstor kuhar, koje je u skladu s Pravilnikom
o vezanim i povlastenim obrtima ("Narodne novine" br. 31/95) oznaceno Sifrom 51221, je:

MASTOR - KUHAR



I. Podrucja rada
U kuharstvu je potrebito:

- savladavanje umijeca i vjesStina pripreme svih vrsta jela prema osnovnim recepturama i
izvedenim receptima,

- znati tehnoloske postupke prigotovljavanja namirnica,

- pripremati gotova jela,

- pripremati jela po narudzbi,

- pripremati jela nacionalne kuhinje,

- pripremati jela poznatih svjetskih kuhinja,

- pripremati salate 1 "dressinge",

- pripremati slatka jela,

- pripremati tople napitke,

- prigotovljavati jela u sali,

- sastavljati jelovnike.

Majstor kuhar mora pri tome skrbiti da je higijena prostora za pohranu namirnica 1
pripremljenih jela kao i higijena kuhinje u skladu sa propisima. Mora brinuti o odrzavanju
strojeva i uredaja u kuhinji kako bi oni bili ispravni i1 tehnicki postojani. Osim §to brine o
odrzavanju strojeva i uredaja otklanja i sitne kvarove. Osobnu higijenu odrzava
besprijekornom.

I1. Sadrzajiispita

1. Prakti¢ni dio ispita

Na prakti¢nom dijelu ispita ispitanik mora pokazati vjeStine i navike u pripremi jelovnika za
svakodnevne glavne obroke i sveCane obroke prema namjeni (najmanje 5 jelovnika).

Prema predlozenim jelovnicima komisija ¢e izabrati jela (najmanje 3) koja ¢e ispitnik
pripremiti kao praktican rad.

Izbor moze biti slijededi:
- juhe (temeljci, bistre juhe, krem juhe, juhe s povréem),
- razlicita variva,

- predjela (hladna i topla predjela),



- gotova jela (jela od mesa, govedina, teletina, svinjetina, janjetina, perad, divljac, jela od
iznutrica, jela od riba, rakova i sl.),

- jela po narudzbi (prema razlicitim receptima),

- slatka jela (kreme, jela od lijevanog tijesta),

- jela hrvatske kuhinje (Strukli, purica s mlincima, razlicita jela od riba i sl.),

- jela vegetarijanske kuhinje,

- dijetalna jela.

Majstor kuhar mora prigotoviti 1 aranZirati jelo. Osim toga mora na primjeru jednog jela
pokazati prigotovljavanje jela za stolom. Tu dolaze u obzir tehnike mijeSanja, filiranja,
flambiranja, rasijecanja i sl.

2. Struéno teoretski dio ispita

Ovaj dio ispita sastoji se iz tri stru¢na podrucja:

1. Struéni racun

Moguca su slijedec¢a podrucja primijenjena na kuharstvo:

- kalkulacija (izracunavanje nabavne i prodajne cijene, izraCunavanje marze)

- gospodarski racun (zakljuéni racun, pravilo trojno, prosjecni racun, racun diobe, racun
smjese, verizni ra¢un, postotni racun)

- izra¢unavanje povrsina i volumena

- primjena normativa u sastavljanju obroka.

2. Francuski jezik sa stru¢nim nazivljem

Francusko nazivlje se u kuharstvu primjenjuje kao medunarodno.
Na ispitu ispitanik treba pokazati:

- vjestinu ¢itanja i izgovora,

- vjestinu pisanja,

- leksicki obuhvatiti stru¢no kulinarsko nazivlje i onaj broj rijeci koje ¢e omogucditi sluzenje
stru¢nim nazivljem.

To je moguce na slijede¢im tekstovima:

- tekstovi o kuhinjskim prostorijama i opremi,



- tekstovi s nazivljem namirnica,
- tekstovi razlicitih recepata,
- tekstovi sastavljanjajelovnika.

3. Kuharstvo

Ovaj dio sadrzaja ima dvije cjeline. To su poznavanje robe i prehrana i kuharske vjestine.

U prvom dijelu potrebno je imati znanja iz slijede¢ih podrucja:
- roba 1 poznavanje robe (pojam, higijena ambalaze, rukovanje, pohrana),

- hrana (sastojci hrane),

- vrste Ziveznih namirnica: Zivezne namirnice biljnog podrijetla (Zitarice, povrée, gljive,

Skrob, ulje 1 masti, namirnice za zasladivanje, alkaloidne namirnice),

- zivezne namirnice zivotinjskog podrijetla (meso stoke, peradi, divljaci, ribe, mlijeko, jaja), ,

- alkoholna pi¢a (vino, pivo, jaka alkoholna pica),

- osnovna znanja o prehrani:

- kemijska grada zivih organizama,

- hrana,

- metabolizam,

- energetska vrijednost ziveZnih namirnica,

- zdrava prehrana,

- dijete,

- ugostiteljska oprema - strojevi, uredaji i alati koji se koriste u kuharstvu,
- mjere zastite na radu,sprecavanje nesreca na radu, zaista okolisa.
U drugom dijelu (kuharstvo) potrebna su slijedeca znanja:

- pripremanje namirnica za prigotovljavanje jela,

- salate,

- osnove prigotovljavanje jela,

- juhe,



- variva,
- predjela,
- gotova jela,
- jela po narudzbi,
- slatka jela,
- jela nacionalne 1 ostalih svjetskih kuhinja,
- koriStenje proizvoda prehrambene industrije,
- prigotovljavanje jela u sali,
- sastavljanje jelovnika,
- ugostiteljska oprema (strojevi, uredaji i alati koji se koriste u kuharstvu),
- mjere zastite na radu, sprecavanje nesreca na radu, za ta okolisa.
Klasa:311-01/95-01/523
Urbroj: 526-01-95-13
Zagreb, 27. studenoga 1995.
Ministar

Davor Stern, dipl. ing., v.



