NN 102/1995 (14.12.1995.), Program majstorskog ispita za zanimanje - majstor slasticar

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

PROGRAM

MAJSTORSKOG ISPITA ZA ZANIMANIJE - MAJSTOR SLASTICAR

L.

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

II.
Na zajednickom ispitu, ispitna pitanja formuliraju se iz slijedecih ispitnih podrudja:
1. Gospodarstvo i pravni propisi
2. Osnove poducavanja nau¢nika
III.
Podruc¢je gospodarstva obuhvaca slijedece programske cjeline:
a) Osnovna pitanja osnivanja obrta, narocito analiza trzista i mjesta, pravni oblik, veli¢ina obrta;

b) Organizacija obrtnicke radionice, narocito 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 i druge mjere za
unapredenje obrta;

f) Mjere za unapredenje obrta, narocito stru¢no savjetovanje, poduka izvan obrtnicke radionice i usavrsavanje;

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

h) Obrac¢un troskova, posebno iskazivanje pojedina¢nih troskova, ukupnih troskova kao i kalkulativnih troskova
u kalkulativnoj marzi, kalkulativne §eme, prethodna i naknadna kalkulacija ;

i) Rentabilno iskoristenje knjigovodstva, zavr$nog obracuna i obracuna troskova, racuna karakteristicnih
vrijednosti, narocito obracuna likvidnosti, obracuna za pokrice investicija, usporedbe ekonomskih pokazatelja.

IV.



Podruc¢je pravnih propisa obuhvaca slijedece programske cjeline:

- obavljanje obrta (stjecanje uvjeta, otvaranje obrta, poslovanje obrta, prestanak obrta),
- obrazovanje i osposobljavanje za bavljenje obrtom,

- organiziranost obrta,

- gradansko pravo, pravo opomena i prinudnog izvr$nog postupka,

- trgovacka drustva,

- pravo na rad, narocito pravo na radni ugovor, statut poduzeca, tarifni pravilnik, radno vrijeme i godi$nji odmor,
za$titu na radu i pravni postupak pred sudom za radne sporove(Zakon o radu),

- pravo na socijalno i privatno osiguranje, narocito pravo na zdravstveno, penziono, pravo na osiguranje u slucaju
nesrece, pravo na osiguranje zivota, 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, narocito 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 obrtnicke-komore, gospodarske komore, udruzenja cehovske
organizacije,

- pravne osnove za strucno obrazovanje,

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

V.
Iz podrucdja osnova poducavanja naucnika ispitanik mora pokazati znanje iz slijedec¢ih podrucja:

1. Osnovna pitanja stru¢nog obrazovanja (zadaci i ciljevi ovog obrazovanja, ravnopravnost $ansi, mobilnost i
uspon, veza obrazovanja i trzista), stru¢ne skole i obrtnicke radionice kao mjesta stru¢nog obrazovanja, zadaci i
odgovornost strucnog 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 - $kola (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, tipicne razvojne pojave i na¢in 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, zadtita
od nesreca na radu.

VL



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

VIIL.

Posebni dio ispita obuhvaca prakticna i teoretska stru¢na znanja neophodna za samostalno obavljanje obrta u
odredenom zanimanju i to za zanimanja objavljena u "Popisu vezanih obrta i zanimanja" oznacena 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).

VIIIL
Programske cjeline stru¢no-teoretskog i prakti¢nog dijela ispita za navedena zanimanja obuhvacaju:
a) prakticni dio ispita
b) neophodna strucno teoretska zanimanja za vjesto obavljanje poslova primjerenih obrtu.
IX.

Ispitni sadrzaj za majstorski ispit za zanimanje majstor slasticar, koje je u skladu s Pravilnikom o vezanim i
povlastenim obrtima ("Narodne novine" br. 31/95) oznaceno Sifrom 74121, je:

MAJSTOR - SLASTICAR

I. Podru¢ja rada

U slasticarskom obrtu potrebno je izradivati i proizvoditi slijedece:

- torte, kolace raznih vrsta, slatka peciva, trajne kolacice i peciva, slana peciva, razli¢ite vrste krema i nadjeva,
- sve vrste ostalih slastica, a narocito proizvode od Secera, cokolade, marcipana i voca,

- sladoled i razli¢ite proizvode od sladoleda, i to narocito pazeci na kvalitetu upotrebljenih namirnica, oblik
slasticarskih proizvoda, boju i okus slastica i nacin njihovog prezentiranja.

II. Sadrzaji ispita
1. Prakti¢ni dio ispita

Ovaj dio ispita sastoji se od izrade majstorskog rada uz napravljene sve potrebne predradnje: priprema recepata,
nabavljene i pripremljene sirovine i pomo¢ni materijali, osigurani alati i uredaji kao i napravljen obracun
troskova.

Na prakti¢nom dijelu ispita ispitanik izraduje nekoliko slasti¢arskih proizvoda i to:
- tortu,

- ukraseni kola¢,

- ukrase od marcipana, krokanta, karamela i sl.

- sladoledni kup,

- mije$ane Cajne kolacice (najmanje 4 vrste),

- mijeSane praline (najmanje 4 vrste),

- kola¢ od dizanog tijesta.

Pri izradi prakti¢nog dijela ispita ispitanik mora pokazati vjestine i potrebita znanja iz svoje struke, sluzeci se
receptima, postivajuci mjere zastite na radu i zastitu okolisa te ostale uvjete koje odredi ispitna komisija.



Pripremljene proizvode ispitanik mora aranzirati i izloziti na za to predvidenom dijelu u obrtnickoj radionici.
2. Strucno teoretski sadrzaji ispita neophodni za obavljanje obrta

U ovom dijelu ispita potrebita su znanja iz slijede¢ih podrucja :

2. 1. Stru¢no crtanje

- oblici za ukrasavanje, uklju¢ujudi i ornamente,

- izgled slova, skica slastica (torte, deserti i sl.),

- izrada nacrta oblika i ukrasa za torte, kolace i slastice koji se spravljaju za razli¢ite prigode,

- skice mjesta i nacina prezentacijeproizvoda.

2.2. Materijali za izradu slastica

- osnovna znanja iz podrudja biologije, fizike i kemije vaznih namirnica,

- vrste, sastav, ocuvanje i spremanje sirovina i pomo¢nih materijala za izradu slastica, slana i slatka peciva
ukljucuji proizvode koje koriste dijabeticari,

- vrste fizikalnih, kemijskih i bioloskih omeksivaca za razlicite vrste tijesta,

- sastav sirovina i dodataka za pripremu slastica i grada slasticarskih proizvoda,
- vrste, sastav, o¢uvanje i spremanje voca koje se korist u izradi slastica.

2.3. Tehnologija izrade slastica

- znanje iz podrucja sprecavanja nesre¢a na radu, zastita na radu i sigurnosti rada,
- odrzavanje osobne higijene i poznavanje propisa iz zastite i higijene okolisa,

- poznavanje osnovnih recepata s moguc¢im varijacijama,

- nacini pripreme dizanih tijesta,

- nadini pripreme lisnatih tijesta,

- nacini pripreme prhkih tijesta,

- priprema medenjaka i tijesta s medom,

- poznavanje postupaka dizanja i pecenja tijesta, te postpaka omeksavanja tijesta (fizikalni, bioloski i kemijski
omeksivacdi),

- postupci hladenja, zamrzavanja i prekida vrenja,

- priprema mesa za razli¢ita punila i namaze,

- pecenje tijesta i mesa,

- kuhanje i priprema glazura,

- priprema krema,

- priprema raznih nadjeva za torte, slatko i slano pecivo,

- priprema nadjeva, punjenje i ukrasavanje ¢ajnih kolacica te razlicitih slastica od prhkog tijesta,

- poznavanje svih nacina pripreme i priprema pralina te punjenje pralina,



- pripremanje krokant mase, nougat mase, marcipana te izrada raznih ukrasa,
- odabir i pripremanje voca za kolace,

- kuhanje Zelea, pekmeza i dema,

- pripremanje slatkih jela te napitaka,

- pripremanje i ukrasavanje sladoleda te proizvoda od sladoleda,

- priprema slanih pasteta,

- priprema raznih punjenih slanih peciva,

- oblici torti, kolaca, deserta, slatkog peciva, sladoleda i proizvoda od sladoleda, marcipana, ¢okolade i voca te
harmoni¢na povezanost njihova okusa, forme, boje i ukrasa.

2.4. Poznavanje strojeva i uredaja

- poznavanje nacina funkcioniranja sistema za pecenje, uredaja za hladenje i zamrzavanje kao i ostalih strojeva i
alata neophodnih za pripremu slastica,

- posluzivanje strojeva, uredaja kao i mogucnost koristenja svih potrebnih alata,
- poznavanje propisa i nacina za Stednju energije,

- znanja iz podrucja sprecavnja nesreca na radu, zastite na radu i sigurnosti rada,
- higijensko odrzavanje uredaja, alata i radionica.

2.5. Prezentacija slasticarskih ploizvoda

- znanja o nacinu izlaganja slastica,

- osnova propagande,

- prezentacija slasticarskih proizvoda ukljucujudi dekoriranje,

- osnovna znanja potrebita za ophodenje s kupcima uklju¢ujudi reklamu i tehniku prodaje,
- poznavanje strukture okoline i strukture potencijalnih kupaca,

- savjetovanje kupaca pri odabiru proizvoda.

2.6. Obracun troskova

Nacin formiranja cijene ukljucujuci faktore koji se obracunavaju za snizavanje cijene proizvoda kao i za
naknadnu kalkulaciju.

Klasa: 311-0195-01/523
Urbroj : 526-01 -95-14
Zagreb, 27. studenoga 1995.
Ministar

Davor Stern, dipl. ing., v. .



