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Opis predmeta

Opée informacije
Nositelj predmeta prof. dr. sc. Slobodan Ivanovi¢
Sunositelji predmeta Dragica Lukin, chef Robert Peri¢, chef
Naziv predmeta UMJECE SLASTICARSTVA | PEKARSTVA
Vrsta programa Specijalista odjela hrane i pica
Bodovna vrijednost i na¢in | ECTS koeficijent optere¢enja polaznika 2 -¢ 5
izvodenja nastave Broj sati (P+V) 60 (10+50)

1. OPIS PREDMETA
1.1. Ciljevi predmeta

e Stjecati uvide u odnose u svojoj profesiji i sposobnost uspostave komunikacija sa suradnicima kao i
drustvom u cjelini

e Spoznati vlastite moguénosti i dosage, razvijati i primjenijivati osobine slasti¢ara i pekara (image)
Upoznati atraktivnost i vaznost zanimanja slastiCar pekar u turisticko — ugostiteljskoj djelatnosti

e Racionalno upotrebljavati materijale i energiju

e Znati Citati i primjeniti tehnicke podatke o vrsti robe, alatima, strojevima, uredajima i opremom koju koristi
slastiCar i pekar

e Planirati postupke i tijek rada od pripremnih poslova do gotovih slastica uvazavajuéi sve osobitosti svoga
rada i korisnika

e Spoznati psiholoSki pristup i primjenjivati pravila osobne higijene te poslovnu komunikaciju uvazavajuéi
ljudske razliCitosti

e Upoznati duznosti slasti¢ara na random mjestu i kompetencije rukovodnog osoblja

e Nauditi pripreme slastica u ugostiteljskom objektu, upoznati obiCaje pojedinih naroda i njihove
nacionalne specijalitete kod slastica

e Znati podatke nuzne za proizvodnju i kontrolu kvalitete proizvoda

e Upoznati svojstva hranjivih tvari i njihov zna¢aj u prehrani

e Upoznati namirnice bilinog podrijetla, nacine Cuvanja, skladiStenja, konzerviranja, prerade i njihove
preradevine

e Upoznati uZivala i njihovo koriStenje u prehrani

1.2. Uvjeti za upis predmeta

SSS, majstor kuhar-konobar-slasticar, v3S,VSS

1.3. OCekivani ishodi ucenja za predmet

Polaznik stjeCe teorijska i prakti¢na znanja, te vjestine kroz :
e upoznavanje planiranja rada kao jedini i pravi put u vodenjui organiziranju suvremene slastiarnice
spoznavanije uloge slastiCarstva i pekarstva u suvremenom ugostiteljstvu
spoznavanja nacina nabave i njezini rezultati na plan poslovanja slasti¢arnice
analizu informacijske i informaticke opreme u slasti¢arnici
analizu stalne strucne edukacije zaposlenika
spoznavanije i analiziranje suvremenih trendova u slastiCarstvu i pekarstvu kao zahtijev i potreba suvremenog
gosta
e upoznavanje nagina i metoda pracenja i kontroliranja proizvoda (slastica, jela i napitaka) u skladu sa standardima
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1.4. SadrZaj predmeta

SLASTICARSTVO | PEKARSTVO U SUVREMENOM UGOSTITELJSTVU: Razvoj slasti¢arstva i pekarstva kroz povijest,
Razvoj danadnjeg slastiCarstva i pekarstva, Uvod u ugostiteljsko slastiCarstvo, Vaznost slasti¢arstva u suvremenom
ugostiteljstvu, Temeljna obiliezja slastiCarskog i pekarskogradnika

PLANIRANJE | ORGANIZACIJA RADA U SLASTICARNICI: Oprema slastidarske radionice, Rukovanje aparatima i
strojevima, Suvremena oprema i noviteti u slasti¢arnici, Zastita na radu i prva pomo¢, Slasti¢arski sitni inventar, Nacin
poslovanja, Mjerne jedinice, vaganje, mijerenje, Racionalna organizacija rada u slastiarnici, Zadatak potpune i
svrsishodne organizacije rada, Osoblje u slasti¢arnici, Stru¢na edukacija zaposlenika

ADMINISTRACIJA SLASTICARNICE: Plan poslovanja i nabava Ziveznih namirnica, Ustrojstvo dokumentacije, Uporaba
informati¢ke opreme u suvremenoj slasti¢arnici, Hardverske i softverske potrebe suvremene slastiCarnice, Uskladivanje
slasti¢arnice/kuhinje s drugim odjelima u hotelu

TIJESTA, NADJEVI, ZACINI | MIRODIJE: Razna tijesta (lisnato, dizano, vodeno - vuéeno, prhko, hrustavo, krumpirovo,
tekuce, tjesta za Cajna peciva), Njihova izrada, Slicnosti i razlike, MijeSenje i oblikovanje tijesta, Termicka obrada,
Punjenje, Cuvanje, Nacin serviranja, Mirodije, zaCini, Vrste nadjeva, Njihova priprema i primjena u odredenim slasticama

BISKVITI, NADJEVI, GLAZURE: Priprema biskvitnih smjesa (Biskviti — obi¢ni, hladni, topli, teSki), Nacini pecenja,
Priprema raznih vrsti torti, Razni savici, Minjoni, Odresci, Snite, Kreme, Glazure, Varenci, Nabuijci, Voéne salate, Zelei,
Dekoracija odredenih slastica, Vrste ocaklina — glazura, Kombinacija s odredenim slasticama, Slasti¢arske kreme,
Fondan, Marcipan, Voéne ocakline, Bijele ocakline s bjelanjcima

SLADOLEDI, VOCNI KUPOVI | RAZNE SLASTICE OD SLADOLEDA: Priprema svih vrsta sladoleda, Termicka obrada,
VaZnost sladoleda u prehrani i ugostiteljstvu, Vrste sladoleda prema nacinu pripreme (mlijeéni, voéni), Kombinacija
sladoleda u izradi drugih slastica, Oprema za izradu sladoleda, Proces hladenja kod sladoleda, Bombe, Omleti,
SlastiCarske torte, Kupovi, Cassate

SVJETSKI TRENDOVI U SLASTICARSTVU | PEKARSTVU: Zdrave slastice, Namirnice za pojedine vrste prehrane
(slastice za vegetarijance, dijabetiCare i makrobiotiCare), Izradun kalorijske vrijednosti slastica, Priprema deserata prema
svjetskim trendovima u slastiCarstvu, Mango mousse a makadamia i tulipom, Mousse od kestena u umaku od prZenih
lieSnjaka, Brule krema od naranCe i pjenusca, KruSke sa sjemenkama od tikve, Cuantro krema u pavlovom cvijetu i
kupolom od Secera

SLASTICE HRVATSKE KULINARSKE BASTINE: Regionalne slastice, Slastice iz pojedinih regija koje su zadrzale
tradiciju, Priprema deserata gastronomske bastine Hrvatske, Zapeceni truklji, Dubrovacka rozata, palacinke s pireom od
jabuke, Splitska torta, Rudarska grebnica, Savija¢a od §ljiva

TEHNIKE UKRASAVANJA SLASTICA PREMA NOVIM TRENDOVIMA: Priprema - artistika u slasti¢arstvu, ukradavanje
kola¢a i prezentacija istih, Umjetnost i kreativnost posluzivanja na moderno dizajniranom porculanu, Sorbeto od ¢okolade,
Krema od parmiggiana reggiana i kruSka s medom, Mousse od kestena, Sorbeto od malina, Ledeni vanilija sladoled s
buginim sjemenkama, Cokolada termostabilna crna i bijela, Przeni i vuéeni $eéer, Dekoracije od svjezeg voca
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1.6. Komentari

1.7. Obveze polaznika

Pohadanje nastave, aktivno sudjelovanije u prakticnom izvodenju vjezbi u Zavodu za gastronomiju i restoraterstvo pri
Fakultetu za menadzment u turizmu i ugostiteljstvu, zavrdni usmeni ispit

1.8. Pracenje rada studenata

Pohadanje nastave | x | Aktivnost u nastavi | x | Seminarski rad | x| Eksperimentalnirad | x




Pismeni ispit X Usmeni ispit X | Esej X | Istrazivanje

Projekt Kontinuirana provjera znanja X | Referat Prakti¢ni rad X

Portfolio

1.9. Ocjenjivanje i vrednovanje rada studenata tijekom nastave i na zavrSnom ispitu

Pohadanje nastave donosi max 10/100 bodova, seminarski rad max 10/100 bodova, kontinuirana provjera znanja max
10/100, prakti¢ni rad max 50/100 i zavr3ni usmeni ispit max 20/100 bodova

1.10. Obvezna literatura (u trenutku prijave prijedloga studijskog programa)

1. Androvié,P.:Slastice, Skolska knjiga

1.11. Dopunska literatura (u trenutku prijave prijedloga programa)

1. Materijali i skripte predavaca

1.12. Nacini pracenja kvalitete koji osiguravaju stiecanje izlaznih znanja, vjestina i kompetencija

Anketiranje polaznika o organiziranosti izvodenja nastave, cjelovitosti nastavnih sadrzaja, literaturi i sredstvima za ucenje,
uvodenju novih pristupa i oblika izvodenja i unaprijedenja nastave, ispitima, radnoj komunikaciji s nastavnikom,
informiranosti polaznika o predmetu, moguénost utjecaja polaznika na sam sadrzaj predmeta i metodologiju izvodenja
nastave




