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1. OPSTE INFORMACIJE O ZANIMANJU

NAZIV ZANIMANJA: POSLASTICAR/ POSLASTICARKA U UGOSTITELJSTVU
NIVO: Il

OPIS ZANIMANJA:

Poslasti¢ar u ugostiteljstvu analizira, planira i organizuje poslove u poslasti¢arnici; kontroliSe realizaciju pripremnih
poslova i obradu namirnica (sirovina) i poluproizvoda za izradu poslastiCarskih proizvoda, priprema sve vrste
poslasti¢arskih proizvoda, vrsi pakovanje, deklarisanje i skladistenje gotovih poslasti¢arskih proizvoda i kontrolise
zavr8ne poslove u poslasti¢arnici. Obavlja komercijalne poslove, rukovodi radom i nadzire rad pomoénog osoblja,
primjenjuje standarde i normative u poslasti¢arstvu, komunicira sa saradnicma, u skladu sa pravilima poslovne
komunikacije i sprovodi postupke i mjere za odrzavanje kvaliteta, sigurnosti i bezbjednosti na radu i vodi
odgovarajuéu poslovnu dokumentaciju.

KOMPETENCIJE

Poslati¢ar u ugostiteljstvu:

Analizira, planira i organizuje poslove u poslasti¢arnici

- Organizuije i kontroliSe pripremne poslove u poslastiarnici

- Priprema tijesta i poluproizvode od tijesta za izradu poslasti¢arskih proizvoda
- Izraduje mase, kremove i prelive

- lzraduje poslastiarske proizvode od tijesta

- Priprema sitne kolaCe, tople poslastice i nacionalne poslastiCarske proizvode
- |zraduije razlicite vrste torti

- |zraduje sladolede i ledene poslastice

- lzraduje dekoracije za poslasticarske proizvode primjenjujuci razlicite tehnike

- Vr8i pakovanje, deklarisanje i skladiStenje gotovih poslastiCarskih proizvoda, u skladu sa standardima i
normativima u poslasti¢arstvu

- Servira i prezentuje poslastiCarske proizvode

- Obavlja i kontroliSe zavrsne poslove u poslastiarnici

- |zradunava utrodke namirnica (sirovina), materijala i vremena za realizaciju radnih zadataka

- Vodi poslovnu dokumentaciju u odgovarajucoj formi

- Rukovodi radom pomoénog osoblja i nadzire njihov rad

- Sprovodi postupke za kontrolu kvaliteta rada, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

- Vr8i osnovno odrzavanje funkcionalnosti uredaja, opreme i inventara u poslasti¢arnici, prema uputstvima
proizvodaca

- Obavlja kominikaciju sa saradnicima i gostima u poslasti¢arnici, u skladu sa pravilima poslovne komunikacije

- Sprovodi postupke i mjere za liénu zastitu zdravlja na radu i zastitu zdravlja gostiju i saradnika, u skladu sa
zakonima i propisima

- Primjenjuje standarde zastite radne i Zivotne sredine
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2. TIPICNI POSLOVI U OKVIRU ZANIMANJA

Grupe poslova Kljuéni poslovi

Analiza, planiranje i
organizacija rada

Analiza, planiranje i organizacija poslova u poslastiarnici

Priprema posla i radnog mjesta | - Pripremni poslovi u poslasti¢arnici

- Obrada namirnica (sirovina) i poluproizvoda za izradu poslasti¢arskih
proizvoda

- Priprema tijesta i poluproizvoda od tijesta za izradu poslasti¢arskih
proizvoda

- lzrada masa, kremova i preliva
- lzrada poslasti¢arskih proizvoda od tijesta

- Priprema sitnih kolaca, toplih poslastica i nacionalnih poslasti¢arskih
Operativni poslovi proizvoda

- Priprema torti

- Priprema sladoleda i ledenih poslastica

- Pakovanje, deklarisanie i skladiStenje gotovih poslasti¢arskih proizvoda
- lzrada poslasti¢arskih dekoracija

- Serviranje i prezentacija poslastiCarskih proizvoda

- Zavr$ni poslovi u poslasti¢arnici

- |zraCunavanje utroS8ka namirnica (sirovina), materijala i vremena za

Komercijalni poslovi realizaciju radnih zadataka

Administrativni poslovi - Vodenje poslovne dokumentacije
Poslovi rukovodenja - Rukovodenje radom pomoc¢nog osoblja
Nadzor rada - Nadzor rada pomoénog osoblja

- Sprovodenje postupaka za kontrolu kvaliteta rada, u skladu sa

Obezbjedivanje kvaliteta U oy oy
standardima i normativima u poslasti¢arstvu

- Osnovno odrzavanje funkcionalnosti alata, uredaja, opreme i inventara u

Odrzavanje i popravke poslasticamic

Komunikacija - Obavljanje komunikacije sa saradnicima i gostima

- Sprovodenje postupaka i mjera za liénu zastitu zdravlja na radu i zastitu
Ocuvanije zdravlja i okoline zdravlja gostiju i saradnika
- Primjena standarda zastite radne i Zivotne sredine
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3. KLJUCNI POSLOVI

3.1. GRUPA POSLOVA: ANALIZA, PLANIRANJE | ORGANIZACIJA RADA

3.1.1. Kljuéni posao: Analiza, planiranje i organizacija poslova u poslasti¢arnici

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:
- Prikuplja informacije o vrstama, obimu poslova i aktivnostima/ dogadajima u objektu
- Kreira radne naloge, u skladu sa potrebama i zahtjevima u poslasti¢arnici

- Analizira radni nalog po stavkama sa ciliem utvrdivanja radnih aktivnosti i planiranja resursa za realizaciju
radnih zadataka

Resursi: izvrSioci radnog zadatka (struktura i broj), namirnice (sirovine), oprema, materijal, alat,
uredaiji i sredstva za rad

- Organizuje radne sastanke sa saradnicima, u skladu sa svojim nadleznostima
- lzraduje plan za obavljanje radnog zadatka
- VrSiraspored izvrSilaca, u skladu sa obimom posla i procesom rada u poslasti¢arnici

- Uskladuje sopstveni rad i rad grupe na poslovima izrade poslasti¢arskih proizvoda sa radom drugih grupa ili
organizacionih jedinica u poslasti¢arnici

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Planiranje i organizacija rada u poslasti¢arnici

Kalkulacije troSkova

Normativi u poslastiCarstvu
Radni nalozi

Timski rad

Poslovna komunikacija

Upotreba informaciono-komunikacionih tehnologija
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3.2. GRUPA POSLOVA: PRIPREMA POSLA | RADNOG MJESTA

3.2.1. Kljuéni posao: Pripremni poslovi u poslasti¢arnici

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:
- VrS$i liénu pripremu za rad prema standardima u poslasti¢arstvu
Liéna priprema za rad: pripema i oblagenje radne odje¢e i obuée, adekvatno pranje ruku i
odrzavanie liéne higijene
Provjerava uslove rada na radnom mjestu, u skladu sa opstim mjerama zastite i zdravlja na radu
Uslovi rada: osvjetljenje, buka, isparavanja, hemijski uslovi i izvori fizicke opasnosti
Preduzima mjere za obezbjedenje radnog mjesta, u skladu sa propisima o zastiti i zdravlju na radu
Ispisuje naloge za trebovanje namirnica (sirovina), u odgovaraju¢oj formi

Izdaje nalog pomoénom osoblju za pripremu potrebnih namirnica (sirovina), alata, posuda i formi za izradu
poslasti¢arskih proizvoda, u poslasti¢arnici
Namirnice (sirovine): Secer, brasno, griz, maslac, margarin, mast, salo, ulje, kakao, lienik,
mlijeko, $lag, jaja, kvasac, prezle, sirup, grozde i zacini (vanila, cimet, morski oras€ici, anis, kim,
karanfili¢, limontus, soda bikarbona i dr.)
Alat, posude i forme: austeher-modla, dresir kesa, radne daske, rajf, zice za lupanje, sito,
vaga, nozevi, radla, Spahtla, karton, oklagija, ¢etka za brasno, kasika za sladoled, $am-rol-pleh,
makaze, kazanCe, Serpe, lonci, forme, masina za orahe, lopatica, kutlaCa, sve vrste kuhinjskih
kaSika, plastiCni strugar, varjaca, mjesalica, cjediljka, kineska cjediljka, devdir, Zica za lupanje,
tave za soseve, tiganj, pleh za pe€enje, tepsije, Cetka za brasno, Eetka za premazivanje, mjere
za zapreminu, vaga, kalupi, modlice i dr.

- Kontrolise kvalitet preuzetih namirnica (sirovina) za izradu poslasti¢arskih proizvoda
Kvalitet preuzetih namirnica (sirovina): rok upotrebe i organolepticka svojstva
- Vr8i kontrolu i pripremu masina i opreme za rad, u skladu sa odgovaraju¢om procedurom i potrebom

Masine: masine u toplom odjeljenju (laminator, mikser, univerzalna masina, ekeltricna pecnica,
konvektomat, indukciona plo¢a, slamander, pasterizator i dr.), maSine u hladnom odjeljenju
(masina za temperiranje ¢okolade, masina za izradu marcipan mace, $ok komora, rashladne
vitrine i dr.)

Oprema: radni sto sa drvenom plo¢om, radni sto sa mermernom plo¢om, hladni pult, topli pult,
etazeridr.

- Primjenjuje i kontroliSe primjenu osnovnih higijenskih standarda u pripremnim poslovima u poslasticarnici

Higijenski standardi: sanitarno-higijenski standardi, HACCP - (Hazard), Analiza (Analizis),
Kriti€nost (Critical), Kontrola (Control), Tacke rizi¢nosti (Point), Halal, Kosher i dr.

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Li¢na i radna higijena

- Trebovanje namirnica (sirovina)

- Pripremni poslovi u poslasticarnici

- MaSine i oprema u poslatiCarnici

- Alat, posude i forme za izradu poslasti¢arskih proizvoda
- Kvalitet namirnica (sirovina) u poslasticarstvu

- Osnovni sanitarno-higijenski standardi u poslasti¢arnici
- Standardi: HACCP, Halal, Kosher i dr.
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3.3. GRUPA POSLOVA: OPERATIVNI POSLOVI

3.3.1. Kljuéni posao: Obrada namirnica (sirovina) i poluproizvoda za izradu poslasti¢arskih prizvoda

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Vr8i odabir i kontrolu odabira namirnica (sirovina) biljnog i Zivotinjskog porijekla, za€ina, aditiva i
poluproizvoda shodno odgovarajué¢oj dokumentaciji

Namirnice (sirovine) biljnog porijekla: voce, povrce, Zitarice i dr.

Zacini: cimet, SeCer, vanila, karanfili¢, anis i dr.

Namirnice (sirovine) zivotinjskog porijekla: maslac, pavlaka, mlijeko, jaja i dr.
Aditivi: boje, arome, zasladivaéi, pojaCivaC ukusa, konzervansi i dr.
Poluproizvodi: tijesto, masa, kremovi, prelivi i dr.

Dokumentacija: receptura, radni nalog, uputstvo i dr.

- Vr8i mjerenje i kontrolu mjerenja potrebnih namirnica (sirovina) i poluproizvoda za izradu poslasti¢arskih
proizvoda u skladu sa standardima, normativima i odgovarajuéom dokumentacijom

- VrSiili kontroliSe grubu obradu namirnica (sirovina) za izradu poslasti¢arskih proizvoda, u skladu sa
standardima i po instrukcijama nadredenog

Gruba obrada namirnica (sirovina): ¢iS¢enje, pranje, prebiranje, rucno sijanje brasna i dr.

- VrSi finu obradu namirnica (sirovina) za izradu poslasti¢arskih proizvoda, u skladu sa standardima i po
instrukcijama nadredenog

Fina obrada namirnica (sirovina): sjeckanje, usitnjavanje, oblikovanje, rendanje, transiranje,
prosijavanje i dr.

- Priprema ili kontroliSe pripremu i termi€ku obradu sirovina predvidenih recepturom

Termicka obrada: blaniranje, kuvanje, pe€enje, dinstanje, przenje i dr.

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Namirnice (sirovine) u poslasti¢arstvu i njihova primjena

Gruba i fina obrada namirnica (sirovina) biljnog i Zivotinjskog porijekla u poslasti¢arstvu

Zacdini u poslasti¢arstvu

Aditivi u poslasti¢arstvu

Termicka obrada sirovina
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3.3.2. Kljuéni posao: Priprema tijesta i poluproizvoda od tijesta za izradu poslasti¢arskih proizvoda

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslastiar u ugostiteljstvu
- Dozira ili kontrolie doziranje sirovine propisane recepturom, u zavisnosti od vrste tijesta i recepture
Vrste tijesta: linzer, lisnato, kvasno i dr.

- Mijesi ili kontroliSe mijeSenje tijesta rucno i masinski, u skladu sa standardima, normativima i odgovaraju¢om
dokumentacijom

Dijeli i oblikuje ili kontroliSe proces dijeljenja i oblikovanja tijesta, ruéno i maSinski, u skladu sa standardima,
normativima i odgovarajuéom dokumentacijom

PodeSava ili kontroliSe podeSavnje parametara na uredajima za termi¢ku obradu tijesta i poluproizvoda

Prati tok termicke obrade tijesta i poluproizvoda i vrsi korekcije po potrebi

Odlaze ili kontroliSe odlaganje poluproizvoda od tijesta nakon obrade, na odgovarajuci nacin za dalju upotrebu

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Sirovine za izradu tijesta

Vrste tijesta u poslasticarstvu

Izrada tijesta

Uredaiji i alati za izradu tijesta i poluproizvoda

Dijeljenje i oblikovanje tijesta

Termicka obrada tijesta i poluproizvoda
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3.3.3. Kljuéni posao: Izrada masa, kremova i preliva

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslastiar u ugostiteljstvu
- Dozira ili kontrolise doziranje sirovina propisanih recepturom za izradu raznih vrsta masa, kremova i preliva

Mase: Zuta biskvitna masa, braon nus masa, éokoladna masa, dobo$§ masa, koki mase, boem,
saher masa, reform masa, osnovna laka sant masa, masa sa svjeZim sirom, makron masa,
marcipan masa i dr.

Kremovi: osnovni (Slag, buter krem i zelatin), kuvani (berliner, engleski, $amponez), kremovi sa
¢okladom (parizer sa bijelom, miljeénom i crnom ¢okoladom), zapeceni (karamel krem kuvan,
pegen i hladan, krem brule), hladni (voce i ¢okoladne pjene i panakota), musevi, kremovi sa
sirom, ganaz kremovi, mijeSani kremovi, sladoledni kremovi, parfe krem i dr.

Prelivi: lajter kuvani Se¢emi prelivi (slab lajter, jak lajter, fondan), nekuvane Secerne glazure
(Spric i od bjelanaca) i ostale vrste (Zele, vocni, nadjevi i punjenja, posipi i premazi, dobos,
grilijas i Cokoladni)

- Podesava ili kontrolie podeSavanje dijagrama mijeSenja smjesa, u skladu sa recepturom

- Priprema razne vrste masa, kremova i preliva ruéno i masinski

- Rukuje maSinama za mijeSenje masa, kremova i preliva postujuci tehnicke propise i standarde

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Mase u poslastiCarstvu

Kremovi

Prelivi

Namirnice (sirovine) u poslasti¢arstvu
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3.3.4. Kljuéni posao: Izrada poslasti¢arskih proizvoda od tijesta

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Kombinuije ili kontroliSe kombinovanje odmjerenih sastojaka za izradu jednostavnih poslasti¢arskih proizvoda od
tijesta, u skladu sa recepturom

Priprema kolace od linzer tijesta, u skladu sa recepturom i tehnolo$kim procesom

Kolaci od linzer tijesta: slatko linzer tijesto (lenja pita, korpice i tartalete), linzer tijesto s
kvascem (kiflice sa orasima i makom, Strudlice sa orasima i makom) i slano linzer tijesto
(Stanglice sa sirom, Stanglice sa kimom i zu-Zu kockice)

Priprema kolace od kisjelog tijesta, u skladu sa recepturom i tehnoloskim procesom

Kolaci od kisjelog tijesta: kiflice, Strudle, krofne, briosi, kajzerice i kuglof

Priprema kolace od vuéenog tijesta, u skladu sa recepturom i tehnolodkim procesom
Kolaci od vuéenog tijesta: savijace, baklave, orasnice, suva pita sa orasima i dr.

Priprema kolac¢e od krompir tijesta, u skladu sa recepturom i tehnolodkim procesom
Kolaci od krompir tijesta: knedle sa punjenjem od razli¢itog voéa (Sljiva, kajsija i dr.)

Priprema kolace od livenog tijesta, u skladu sa recepturom i tehnolodkim procesom

Kolaci od livenog tijesta: gratinirane palacinke, palacinke sa prelivima, palacinke sa
kremovima i dr.

Priprema kolace od lisnatog tijesta, u skladu sa recepturom i tehnoloSkim procesom
Kolaci od lisnatog tijesta: Sampite, krempite, tirolske $trudle, Samrolne, busei, volovani i dr.

Priprema kolace od parenog tijesta, u skladu sa recepturom i tehnoloSkim procesom
Kolaci od parenog tijesta: princes krofne, ekleri i profiterole

Pripema rezance, u skladu sa recepturom i tehnoloSkim procesom

Rezanci: sa makom i orasima, kadaif i dr.

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Namirnice (sirovine) u poslasticarstvu
- Tijesta u poslastiarstvu

- Poslastiarski proizvodi od tijesta
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3.3.5. Kljuéni posao: Priprema sitnih kolaca, toplih poslastica i nacionalnih poslasti¢arskih proizvoda

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Kombinuje odmjerene sastojke za izradu sitnih kola¢a i nacionalnih poslasticarskih proizvoda, u skladu sa
recepturom

- Priprema sitne kolace, u skladu sa recepturom i tehnoloSkim procesom
Sitni kolaci: bajadere, vanilice, orah kocke, rozen kocke, makaronsi, tartufi sa Sljivama, praline,
minjoni i dr.

- Priprema tople poslastice, u skladu sa recepturom i tehnoloSkim procesom
Tople poslastice: suflei, flambirano vo¢e, pohovani sladoled i dr.

- Priprema nacionalne poslasticarske proizvode, u skladu sa recepturom i tehnoloSkim procesom

Nacionalni poslasti¢arski proizvodi: kotorska krempita, bokeljska rozada, dobrotska torta,
crnogorske palacinke i dr.

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Namirnice (sirovine) u poslasticarstvu
- Sitni kolaci

- Nacionalni poslasti¢arski proizvodi
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3.3.6. Kljuéni posao: Priprema torti

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Kombinuje odmjerene sastojke za izradu torti, u skladu sa recepturom

Priprema torte na bazi zute biskvit mase, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Torte na bazi zute biskvit mase: torta sa maraskinom, voéem, rum torta i dr.

Priprema torte na bazi braon nus mase, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Torte na bazi braon nus mase: torte sa koStunjavim voéem (orasi, bademi, lje$njici), torte sa
grilijaSem, torta sa kestenjem, torta sa kafom i dr.

Priprema torte na bazi ¢okoladne mase, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Torte na bazi ¢okoladne mase: ¢okoladna torta, rokoko i dr.

Priprema dobos torte, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Priprema torte na bazi koki mase, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Torte na bazi koki mase: koki torta (okrugla i éetvrtasta) i reform torta

Priprema boem tortu, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Priprema torte na bazi saher mase, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Torte od saher mase: saher, parizien, habzburg, mocart i dr.

Priprema torte na bazi osnovne lake sant mase, u skladu sa standardima i normativima u poslasti¢arstvu

Torte na bazi osnovne lake sant mase: vocna i Eokoladna diplomat torta

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Mase za torte
- Kremovi za torte

- Prelivi za torte
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3.3.7. Kljuéni posao: Priprema sladoleda i ledenih poslastica

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:
- Kombinuje odmjerene sastojke za izradu razli¢itih vrsta sladoleda u skladu sa recepturom
Vrste sladoleda: mlijecni, voéni, bez laktoze, bez Secéera, veganski
- VrSi spajanje i mijeSanje baza za sladoled u toku kuvanja, u skladu sa recepturom i tehnoloSkim procesom

- Vr8i postepeno hladenje baza za sladoled i dodavanje aroma i dodataka za poboljSavanje ukusa, u skladu sa
recepturom i tehnoloSkim procesom

Arome: jogurt, Sumsko voce, vanila, Cokolada i dr.
Dodaci: pistaci, biskvit, Cokolada, suvo voce, pivo, vino i dr.
- Priprema ledene poslastice, u skladu sa recepturama i tehnoloskim procesom

Ledene poslastice: kupovi, sorbei, ledene bombe, parfei, ledene Sarlote, ledene torte i dr.

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Namirnice (sirovine) u poslastiCarstvu
Sladoledi

Arome i dodaci za sladolede

Ledene poslastice
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3.3.8. Kljuéni posao: Pakovanje, deklarisanje i skladiStenje gotovih poslastiarskih proizvoda

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

PorcioniSe i sjee pripremljene poslastiCarske prizvode, u skladu sa standardima i tehnoloSkim procesom

Obavlja pakovanje gotovih ili kontrolie pakovanje poslasti¢arskih proizvoda, u odgovaraju¢u ambalazu, u
skladu sa standardima i tehnoloSkim procesom

Ambalaza: kese, folije, kutije i dr.

Vr$i popunjavanje podataka u deklaraciji za gotove poslasti¢arske proizvode, u skladu sa standardima i
tehnoloSkim procesom

Podaci u deklaraciji: sastav namirnica (sirovina), alergeni, nutritivna vrijednost, naziv
proizvoda, datum pripreme, rok trajanja i ime i prezime radnika

Skladisti gotove i dekorisane poslasti¢arske proizvode, u skladu sa standardima i tehnolodkim procesom

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Porcionisanje i sjeCenje poslasti¢arskih proizvoda

Higijenski standardi u ugostiteljstvu

Skladistenje gotovih poslasti¢arskih proizvoda

Deklaracija i ambalaZa za pakovanje poslasti¢arskih proizvoda
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3.3.9. Kljuéni posao: Izrada poslasti¢arskih dekoracija

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Kombinuje odmjerene sastojke za izradu razli¢itih vrsta dekoracija u skladu sa recepturom i tehnoloSkim
procesom

- Izraduje dekoracije od voéa, u skladu sa tehnoloSkim procesom
Dekoracije od voca: korpice, patka, labud, leptir i dr.

- lzraduje mase i prelive za dekoraciju i dekoracije od jestivih masa u skladu sa recepturom i tehnoloskim
procesom

Mase za dekoraciju i dekoracije: glazure za ukraSavanie i pisanje (slova i ornamenti), rojal
masa (Cipka, leptir, suncokret i dr., slatko tijesto od ratluka (cvjetovi, voce, Zivotinje), Zelatinozni
led (cjetovi), SeCerna dekor masa (cvijece, zivotinje i dr.), dekor masa sa kakaoom (listovi,
spirale, ruZe i dr.), dekor mase sa Secerom i Zelatinom — dekor fondan, badem mase — marcipan
(figure zivotinja, cvijeée i dr.)

Prelivi za dekoraciju: dobos glazura, grilija$, Zelatin krem, Cokoladni preliv
- Izraduje dekoracije od ¢okolade, u skladu sa recepturom i tehnoloskim procesima
Dekoracije od éokolade: mrezice, korpice, razli€ite figurice i dr.

- VrSi uvijanje poslastica u dekor mase i marcipan, u skladu sa recepturom i tehnoloskim procesom

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Dekoracije od voca

Mase za izradu dekoracija

Dekoracije od dekor masa

Dekoracije od ¢okolade
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3.3.10.Kljuéni posao: Serviranje i prezentacija poslasti€arskih proizvoda

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Vr8i odabir podloge za serviranje pripremlienog poslasti¢arskog proizvoda, u skladu sa standardima
Podloge za serviranje: staklo, keramika, drvo, porcelan i dr.

- Kontrolise kvalitet pripremljenih poslasti¢arskih proizvoda, u skladu sa recepturom i tehnolokim procesima

- Servira i dekoriSe poslastiCarske proizvode u skladu sa standardima

- Prezentuje i izdaje gotove poslastiarske proizvode, osoblju ifili gostima u poslastiCarnici

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Podloge za serviranje poslasti¢arskih proizvoda

Kontrola kvaliteta poslasti¢arskog proizvoda

Dekoracije u poslasti¢arstvu

Prezentacija poslasti¢arskih proizvoda
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3.3.11.Kljuéni posao: Zavrsni poslovi u poslasti¢arnici

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Vr8i kontrolu pravilnog pakovanja, deklarisanja i skladistenja neupotrijebljenih namirnica (sirovina),
poluproizvoda i poslasti¢arskih proizvoda

- Vr8i kontrolu ¢is¢enja, pravilnog razvrstavanja i odlaganja alata, inventara i posuda u djelovima poslasti¢arnice
predvidenim za tu namjenu, u skladu sa standardima u poslasti¢arstvu

- VrS8i kontrolu odrZavanja higijene masina i opreme, u skladu sa standardima u poslasti¢arnici
- VrSi kontrolu higijene i urednosti radnih mjesta u poslasti¢arnici

- VrS8i kontrolu rada za vrijeme izvodenja zavrsnih poslova, pomoénog osoblja u poslasti¢arnici
- Obavlja primopredaju smjene, u skladu sa procedurom

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Higijenski standardi u poslastiarstvu
- Oprema i uredaji u poslasti¢ari

- Timski rad
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3.4. GRUPA POSLOVA: KOMERCIJALNI POSLOVI

3.4.1. Kljuéni posao: IzraGunavanje utroSka namirnica (sirovina), materijala i vremena za realizaciju
radnih zadataka

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:
- Vr8i trebovanje HTZ opreme potrebne za realizaciju radnog zadatka

- |zraCunava potrebnu koli¢inu namirnica (sirovina) i sredstava, u skladu sa standardima i normativima za
proizvodnju poslasti¢arskih proizvoda

- lzraCunava utro3ak sredstava za odrZavanje higijenskih uslova u poslasti¢arnici na osnovu dnevne i nedjeljne
proizvodnie, u skladu sa tekstualnim i slikovnim uputstvima

- Odreduje vremensku dinamiku izvodenja posla, u skladu sa standardima, normativima i dnevnim i nedjeljnim
nalogom

- IzraCunava potrebnu koli¢inu ambalaznog materijala, u skladu sa realizacijom proizvodnje poslastiarskih
proizvoda

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Trebovanje namirnica (sirovina)

Nacin izraCunavanja potrebnog ambalaznog materijala na osnovu realizovane proizvodnje

IzraCunavanje utrodka hemijskih sredstava za €is¢enje radnog mjesta i pogona

Normativi utroSka vremena za razli¢ite tehnolo$ke faze proizvodnje poslasti¢arskih proizvoda

IzraCunavanje potrebne koli€ine sirovina, materijala i sredstava rada u odnosu na specifikaciju odredenog
proizvoda

Ambalazni materijal za pakovanje poslasti¢arskih proizvoda
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3.5. GRUPA POSLOVA: ADMINISTRATIVNI POSLOVI

3.5.1. Kljuéni posao: Vodenje poslovne dokumentacije

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- UCestvuije u izradi rasporeda rada radnog osoblja i plana rada po smjenama, u skladu sa obimom posla,
organizacijom rada i opisom poslova u poslasti¢arnici

Sastavlja izvjeStaje o prometu robe i usluga u poslasti¢arnici, u odgovarajucoj formi

KontroliSe i vodi evidenciju utroSka sredstava za odrzavanje higijene, u odgovarajuc¢oj formi

KontroliSe i vodi evidenciju utroSenih namirnica (sirovina) u poslastiarnici, u odgovarajucoj formi

Vodi evidenciju rashodovanih namirnica (sirovina) u poslasti¢arnici, u odgovarajucoj formi
- Vodi evidenciju izdatih poslasti¢arskih proizvoda u poslasti¢arnici, u odgovarajucoj formi
- Vodi evidenciju radnih naloga u poslasti€arnici, u odgovaraju¢oj formi

- VrSi popis namirnica (sirovina), uredaja, opreme, alata, inventara i posuda u poslasti¢arnici, u odgovarajucoj
formi

- Sastavlja izvjestaj o svom radu i radu radne grupe kojom rukovodi u poslasti¢arnici, u odgovarajucéoj formi

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Dokumentacija u poslasti¢arnici

Forme pisanja izvjeStaja o radu u poslasti¢arnici

Poslovna dokumentacija (vrste i forme) u poslasti¢arnici

Primjena racunara u poslovnoj korespondenciji u poslasti¢arnici

Softveri za poslovanje u poslasti¢arnici

Poslovna komunikacija
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3.6. GRUPA POSLOVA: POSLOVI RUKOVODENJA

3.6.1. Kljuéni posao: Rukovodenje radom pomocénog osoblja

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Organizuje sopstveni rad i rad pomoénog osoblja u poslastiarnici, u skladu sa radnim nalogom

Daje instrukcije radnoj grupi, u skladu sa uputstvom nadredenih i dnevnim ili nedjeljnim radnim zadacima u
procesu proizvodnje poslasti¢arskih proizvoda, u poslasti¢armnici

Koordinira radom grupe tokom procesa proizvodnje poslasticarskih proizvoda, u poslasticarnici

Uskladuje rad radne grupe sa ostalim u€esnicima i grupama tokom realizacije radnog zadatka, u poslasti¢arnici

Obezbjeduje informacije od izvrSilaca o realizaciji pojedina¢nih radnih zadataka u poslasti¢arnici, u skladu sa
radnim nalogom

Rukovodi radom pomoénog osoblja u poslasti¢arnici, u skladu sa podjelom poslova i pravilima timskog rada

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- Organizacija rada u poslasti¢arnici i rukovodenje poslovima
- Poslovna komunikacija

- Timski rad
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3.7. GRUPA POSLOVA: NADZOR RADA

3.7.1. Kljuéni posao: Nadzor rada pomocénog osoblja

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Nadzire rad pomoénog osoblja u poslastiCarnici po obimu, kvalitetu i dinamici rada

- Vr8i nadzor primjene zastitnih mjera u poslasti¢arnici i koriS¢enja HTZ opreme tokom rada

- Vr8i nadzor aktivnosti pomoc¢nika u toku svih faza tehnolodkog procesa proizvodnje poslasti¢arskih proizvoda
- Pojadnjava uputstva i dnevna zaduzenja radnoj grupi kojom rukovodi

- Vr8i nadzor izvodenja radova radne grupe, u skladu sa standardima i normativima u poslasticarstvu

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Standardi rada u poslasti¢arnici

Procedure rada u poslasti¢arnici

Zastitne mjere

HTZ oprema u poslasti¢arnicama za proizvodnju poslasti¢arskih proizvoda

Organizacija rada u poslastiarnicama za proizvodnju poslasti¢arskih proizvoda

Normativi i standardi za proizvodnju poslasti¢arskih proizvoda
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3.8. GRUPA POSLOVA: OBEZBJEDIVANJE KVALITETA

3.8.1. Klju€ni posao: Sprovodenje postupaka za kontrolu kvaliteta rada, u skladu sa standardima i
normativima u poslasticarstvu

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Osigurava kvalitet sopstvenog rada i rada pomoénog osoblja postujuci standarde i normative u
poslasti¢arstvu

Standardi u poslasti¢arstvu: higijenski standardi i standardi usluge
Normativi u poslasti¢arstvu: radni normativi i normativi hrane

- VrSi prikupljanje infromacija od osoblja u poslasti¢arnici i gostiju, po pitanju kvaliteta pruzenih usluga, koristeéi
odgovarajuée metode

Metode: intervju, anketa, knjiga Zalbi, knjiga utisaka i dr.

- Koristi i kontroliSe sredstva za rad koja se upotrebljavaju u procesu proizvodnje poslastiCarskih proizvoda, u
skladu sa preporukama proizvodaca

- Sprovodi procese rada, u skladu sa odgovarajucim procesom proizvodnije (tehnoloskim postupkom)

- Obavlja procesnu i zavrdnu kontrolu kvaliteta i kvantiteta rada tokom sprovodenja tehnoloSkog procesa pripreme
poslasti¢arskih proizvoda u poslastiCarnici

- Kontrolise zadate parametre skladistenja namirnica (sirovina), poluproizvoda i gotovih poslasti¢arskih
proizvoda u poslasti¢arnici

Parametri skladistenja: temperatura, vrijeme, vlaznost, protok vazduha i svjetlost

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Normativi u poslastiCarstvu

- Standardi u sektoru hrane

Metode i instrumenti prikupljanja informacija

Sredstva za rad

Proces rada u proizvodnim pogonima za proizvodnju

Kontrola kvaliteta tehnolo$kog procesa

Parametri skladidtenja poslasti¢arskih proizvoda

Zakonska regulativa iz oblasti etiketiranja i skladiStenja prehrambenih proizvoda koja se odnosi na posao koji
obavlja
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3.9. GRUPA POSLOVA: ODRZAVANJE | POPRAVKE

3.9.1. Kljuéni posao: Osnovno odrzavanje funkcionalnosti alata, uredaja, opreme i inventara u
poslastiarnici

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Redovno provjerava ispravnost i funkcionalnost uredaja, opreme i inventara za rad u poslasti¢arnici, vizuelnom
kontrolom

Cisti i kontrolige odrzavanje masina, opreme i sitnog inventara za rad u poslasti¢amici, po uputstvu proizvodaca

KontroliSe i pravilno odlaZe alat, posude i forme nakon upotrebe

Obavjestava nadlezne osobe o neispravnosti alata, uredaja, opreme i sitnog inventara, u skladu sa propisanom
procedurom i uputstvima proizvodaca

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

- MaSine, oprema i sitan inventar u poslasti¢arnici — upotreba i odrzavanje
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3.10.GRUPA POSLOVA: KOMUNIKACIJA

3.10.1. Kljuéni posao: Obavljanje komunikacije sa saradnicima i gostima

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Komunicira sa saradnicima, u skladu sa pravilima poslovne komunikacije, timskog rada i procedurama
- Koristi strunu terminologiju u komunikaciji sa zaposlenima u poslasti¢arnici

- Obavlja komunikaciju sa nadredenima i saradnicima, koristeCi pravila poslovne komunikacije

- lzvjeStava nadredenog o zavrSenom poslu na odgovarajuéi na€in usmeno ili pisanim putem

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Poslovna komunikacija (verbalna, neverbalna, konflikti)

Struéna terminologija u poslasti¢arstvu

Timski rad

Upotreba informaciono-komunikacione tehnologije
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3.11.GRUPA POSLOVA: OCUVANJE ZDRAVLJA | OKOLINE

3.11.1. Kljuéni posao: Sprovodenje postupaka i mjera za li€nu zastitu zdravlja na radu i zastitu zdravlja
gostiju i saradnika

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:

- Primjenjuje higijensko-tehnicke mjere, mjere licne zastite i zdravlja na radu i sanitarne zastite, u skladu sa
vaze¢im zakonima i propisima

- |dentifikuje sve opasnosti iz procesa rada u svom zanimanju i umanjuje rizike za nastanak povreda na radu i
profesionalnih oboljenja

- UCestvuije, po potrebi, u pruzanju prve pomo¢i povrijedenom saradniku, u skladu sa propisanom procedurom
- UCestvuje u evakuaciji i spadavanju saradnika u slu¢aju op3te opasnosti, u skladu sa propisanom procedurom
- Primjenjuje pravila protivpozarne zastite, u skladu sa procedurama i uputstvima

- Kontrolide primjenu mjera za liénu zastitu zdravlja na radu i zastitu zdravlja gostiju i saradnika od strane
pomocénog osoblja

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Propisi iz oblasti zdravstvene zastite, zastite na radu i zastite Zivotne sredine

Procedure za pruzanje prve pomoci

Procedure za postupanie u slu¢aju opSte opasnosti

Kontaminacija hrane i radnih povrsina
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3.11.2. Kljuéni posao: Primjena standarda zastite radne i Zivotne sredine

Aktivnosti za realizaciju kljuénog posla

Za uspjesnu realizaciju kljuénog posla, Poslasti¢ar u ugostiteljstvu:
- Sprovodi propise i mjere iz oblasti zastite radne i Zivotne sredine
- lzvodi poslove u poslasti¢arnici efikasno, bez nepotrebnog utroska materijala i ugrozavanja okoline

- Sortira razliCite vrste otpadnog materijala na odgovarajuéi nacin, u skladu sa propisom o zaétiti Zivotne
sredine, procedurama kompanije i uputstvima proizvodaca opreme

Vrste otpadnog materijala: organski i neorganski
- VrSi pravilno odlaganije otpada, u skladu sa standardima u poslasti¢arstvu

- Kontrolide primjenu standarda zastite radne i Zivote sredine od strane pomoénog osoblja

Oblasti znanja za realizaciju kljuénog posla

Osnove ekologije i zastita zivotne sredine

Plan zastite Zivotne sredine

Ekolo$ki standardi za odlaganje otpadnog materijala

Odlaganje otpada u proizvodnji poslastiCarskih proizvoda
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4. OSTALE INFORMACIJE O ZANIMANJU

Sektor i podsektor prema NOK-u

Sektor: Trgovina, turizam i ugostiteljstvo

Podsektor: Ugostiteljstvo

Sifra i naziv zanimanja ili grupe
zanimanja prema SKZ/ 1ISCO-u

7512 — Pekari, poslasti€ari i proizvodaci konditorskih proizvoda

Tipi€no radno okruzenje i uslovi
rada

Poslasti¢ar u ugostiteljstvu radi u zatvorenom, poluotvorenom ili otvorenom
prostoru. Rad obavlja stojeci u industrijskoj proizvodniji, radionicama
(poslasti¢arnicama) i kuhinjama ugostiteljskih preduzeca. Proces rada
zahtijeva naj¢eS¢e rad u smjenama. Radi sa alatima i uredajima koji mogu
biti potencijalni izvor opasnosti usljed neadekvatnog rukovanja. Prilikom
rada nosi bijelu odje¢u i kapu. IzloZen je udisanju raznih mirisa i isparenja.
Radne prostorije u kojima radi su Ciste, sa povisenom temperaturom i dobro
osvijetliene. Radi pod stalnim i strogim sanitarno-higijenskim uslovima.

Srodna zanimanja

Pomocénik poslasti¢ara u ugostiteljstvu, Poslasti¢ar jednostavnih
poslastiCarskih proizvoda, Konditor, Pomoénik konditora, Poslasti¢ar u
hotelijerstvu

Ostale informacije
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Sjednica nadleznog Savjeta na kojoj je dokument usvojen: Il sjednica Savjeta za kvalifikacije

Radna grupa za izradu dokumenta:
1. Milko Beljka$, diplomirani inZenjer prehrambene tehnologije, tehniéki direktor, ,INPEK” Podgorica

2. Mirjana Vukéevié, specijalista hotelijerstva, nastavnik ugostiteljske grupe predmeta, JU SSSVO ,Sergije
Stani¢” Podgorica

3. Jelena Nenezi¢, specijalista hotelijerstva, nastavnik ugostiteljske grupe predmeta, JU Srednja ekonomsko-
ugostiteljska Skola Niksi¢

4. Marina Vuksanovi¢, ekonomski tehnicar, direktor, ,Marina” d.o0.0. Podgorica

5. Renata Palajsa, diplomirani turizmolog, organizator gastronomske djelatnosti, zanatska radnja ,Tortena” za
proizvodnju torti, kolaca i svjezeg peciva, Herceg Novi

6. Danica Vuksanovi¢, poslasti¢ar, poslasticar, poslasti¢arnica JU SSSVO ,Sergije Stani¢” Podgorica

7. Darko Stojanovi¢, ugostiteljsko kulinarski tehnicar, Sef smjene u poslasti¢arnici, hotel ,Splendid“ Budva

Koordinator:

Du$an Boskovi¢, diplomirani geograf- turizmolog, samostalni savjetnik | u Odjeljenju za istrazivanje i razvoj
kvalifikacija, JU Centar za struéno obrazovanje, Podgorica

Ostale informacije:

Lektura: Magdalena Jovanovi¢, samostalni savjetnik | za odnose sa javno$¢éu, organizaciju dogadaja i
lektorisanje, JU Centar za struéno obrazovanje

Dizajn i tehni€ka obrada: Danilo Gogic, savjetnik | — administrator, JU Centar za stru¢no obrazovanje

Dokument je raden u okviru IPA Projekta ,Razvoj kvalifikacija stru¢nog obrazovanja u skladu sa potrebama
trzista rada”
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