SLASTICAR — klasi¢ni

Obrazovanje traje 3 godine. Nakon zavrSetka redovnog obrazovanja
moguce je zaposljavanje u slasticarnicama, pekarama, kavanama
kao i kuhinjama ugostiteljskih objekata te u prehrambenoj industriji
u tvornicama koje se bave proizvodnjom sladoleda i konditorskih
proizvoda. Moguce je i voditi samostalan posao.

Napredovanje je mogude daljnjim usavrsavanjem unutar struke, ali i
nastavkom Skolovanja upisivanjem Cetvrtog stupnja srednjosSkolskog
obrazovanja smjera Ugostiteljstvo, nakon ¢ega je mogué upis na vise
i visoke Skole/fakultete/sveudilista.

Kratki opis zanimanja:
Slasticar izraduje kolace, kreme, cokolade i ¢okoladne proizvode,
proizvode od voca, marcipana i Secera, sladoled, pekarske proizvode

koje se smatraju slasticama i ostale slastice. Glavne sirovine s kojima
radi su mlijeko i mlije¢ni proizvodi, Seéer, kako, brasno, jaja, razlicite vrste voca i mirodija.

Slasti¢ar narucuje sirovine i namirnice za slastice koje ¢e izraditi, preuzima naruéenu robu, skladisti
je i €uva od kvarenja.

Izraduje tijesta i slasti¢arske smjese, dovodi ih u Zeljeni oblik i prati proces toplinske obrade.
Pripremljene biskvite i tijesta za kolace premazuje ili puni kremom koju sam priprema, kolace
ukraSava glazurom, voéem, Seéerom u prahu, jestivim ukrasima te ih reze na prikladnu veli¢inu i
oblik. Pripremljene slastice slaZze na pladnjeve i odnosi u prodajni prostor slasti¢arnice ili ih pakira u
kutije za transport do trgovina i restorana.

U svom radu se sluzi raznim kuharskim i slasti¢arskim priborom, alatima i strojevima, pa posao
obuhvaca i njihovo odrzavanje.

Slasticari mogu raditi samostalno ili u timu, a od njih se ocekuje da svoj posao obave u skladu sa
zahtjevima kvalitete te sukladno higijenskim propisima.

Pozeljne psihofizicke osobine

Posao slastifara zahtijeva vjeStinu samoorganiziranja i organiziranja radnog mjesta, vjestinu
planiranja, rasporedivanja i racionalnog koriStenja resursa te vjestinu upravljanja vremenom.
Uz opcu fizicku spretnost trazi se i snalaZljivost, Cistoéa, urednost i odgovornost.
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funkcije vida, neraspoznavanje boja, nedostatak njuha,
ostecenje okusa, teza nagluhost u govornom podrucju
ili gluhoda, osteéenje govora koje utjece na
komunikaciju, teza osteéenja funkcije misi¢no-
kostanog, disSnog i sréano-Zilnog sustava, teze osteéenje
funkcije koze, kroni¢ni poremecaji koji mogu dovesti do
gubitka svijesti i/ili ravnoteze, kroni¢ni poremecaji koji
trajno remete kognitivno i emocionalno funkcioniranje,
te utvrdene alergije na profesionalne alergene.



ugostiteljskim objektima.

Nastavni program se ostvaruje teorijskom nastavom i vjezbama u Skoli te prakticnom nastavom u

Hrvatski jezik

tiedno goditnje tjedno godisnje tjedno godisnje
3 105 3 105 3 96

1. strani jezik 2 70 2 70 2 64
Etika/Vjeronauk 1 35 1 35 1 32

Politika i gospodarstvo ---- 2 64

Tjelesna i zdravstvena kultura 2 70 2 70 2 64

Gospodarska matematika 2 70 2 70 2 64

2. strani jezik 2 70 2 70 2 64
Racunalstvo 2 70 1 35
Poznavanje robe i prehrana 2 70 2 70
Biologija s higijenom i ekologijom 2 70

Organizacija poslovanja ugostiteljskih
poduzeda

Ugostiteljsko posluzivanje

70

Osnove turizma

Povijest hrvatske kulturne bastine

Slasticarstvo

Prakticna nastava
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