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PROCEDURE, ANEKS NATJECANJA UCENIKA/CA IZ OBRAZOVNOGA SEKTORA

TURIZAM I UGOSTITELJISTVO 2015.
Natjecanje ucenika/ca ugostiteljsko-turistickih Skola organizira i provodi, Agencija za strukovno
obrazovanje i obrazovanje odraslih, Ministarstvo znanosti, obrazovanja i sporta i Skole domadini
natjecanja.
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I. uvobD

Predsjednik DrzZavnog povjerenstva : Ivica Kero

Ivica Kero, prof , ravnatelj Srednje Skole Biograd na moru ,

023/ 383 278, E mail: ivica.kero@skole.hr

Tajnik Drzavnog povjerenstva:

Ivica Lozo, dipl. ing., visSi stru¢ni savjetnik za turizam i ugostiteljstvo, ASOO
telefon: 01/ 6274 619, telefaks: 01/ 6274 626, E mail: ivica.lozo@asoo.hr

II. VREMENIK NATJECANJA

a) Skolska natjecanja: 22. sije¢nja 2015.
b) meduzupanijska,regionalna natjecanja: 26. veljace 2015.
c) drzavno natjecanje 18-21. ozujka 2015.

Skole domaéini regionalnog natjecanja:

I regija, Sredisnja Hrvatska

1,2,3,4,5,6,7 i 8 disciplina: Gospodarska sSkola Varazdin

II regija, Istocna Hrvatska

1,2,5 ????7??; za sada nepoznato
3,4 disciplina: Srednja strukovna Skola Vinkovci

6,7 i 8 disciplina: Ugostiteljsko-turisticka Skola Osijek

III regija, Sjeverno hrvatsko primorje

1,2,3,4,5,6,7 i 8 disciplina: Ugostiteljska skola Opatija

IV regija, Juzna Hrvatska
1,2,3,4,5,6,7 i 8 disciplina: Turisticka i ugostiteljska Skola Dubrovnik

Skola domadin drZavnog natjecanja: Srednja skola Biograd na moru
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Disciplina 1. Pripremanje menija

1.Cilj:

Cilj natjecanja u disciplini Pripremanje menua je provjera i vrednovanje stru¢no-teorijskih znanja i
profesionalnih vjestina ucenika/natjecatelja iz podruc¢ja gastronomije, utvrdene nastavnim planom i
programom.

2.Vazne napomene:

Natjecatelji iz razli¢itih Skola natjecu se individualno
Provjeravaju se uCenicke kompetencije - prakticne vjestine vazne za zanimanje kuhar kroz
nekoliko modula:

Modul 1: hladno predjelo

Modul 2: juha

Modul 3: glavno jelo

Modul 4: desert
Naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, strucnost, kreativnost, profesionalnost i
uspjesno rjesavanje prakti¢nih zadatka prigotavljanja jela
Svaka Skola koja prijavljuje natjecatelja za ovu disciplinu, mora prijaviti natjecatelja i u 2.
disciplini i obrnuto. Na Regionalnom natjecanju nema Zdrijebanja nego se formira
tim od kuhara i konobara iz iste skole, dok se na Drzavnom natjecanju provodi
Zdrijebanje.
Na Drzavnom natjecanju provodi se izvlacenje za redoslijed nastupanja (od 1. - 12. mjesta,
prvi ili drugi dan), a zatim se izvlac¢i par (u 2. disciplini) ucenik/natjecatelj konobar, radi
zajednickog dogovora o nacinu prezentiranja i posluzivanja jela, o izboru vina uz pojedine
module.
Na Regionalnom natjecanju provodi se samo izvlacenje zbog redoslijeda nastupanija.
Ucenik/natjecatelj treba napisati/sastaviti menu, prema ponudenoj koSarici namirnica.
Natjecatelji mogu rabiti namirnice samo iz ponudene kosarice namirnica.
Napomena: Svaka Skola koja se natjeCe mora Skoli domacinu Regionalnog/Drzavnog
natjecanja dostaviti trebovanje potrebnih namirnica najmanje 10 dana prije natjecanja.
Jela iz sva 4 modula pripremaju sa za 4 osobe (2 osobe/gosta + 2 za povjerenstvo
-POSLUZENO NA PLITICI)

Ocjenjivanja se temelje na profesionalnom pristupu izradi zadatka, kreativnosti jela, te
skladu sljedova i okusu jela u menuu.

Natjecatelji su duzni pridrzavati se svih pravila i propisa struke, Sto znac¢i da se od
natjecatelja ocCekuje kulinarski besprijekorna zdrava i probavljiva hrana, da se postuju
pravila slaganja jela, da jela trebaju izgledati prirodno, ukusno i skladno.

Natjecatelji moraju sa sobom imati osobnu identifikacijsku ispravu i vazecu sanitarnu
iskaznicu.

Skola - domacin regionalnog/drzavnog natjecanja mora osigurati tehnicke i materijalne
uvjete za provedbu natjecanja (prostor, opremu, uredaje, posude, alat, Zivezne namirnice
isl.)

Skola domadin osigurava kuhara-pomoc¢nika za svakog natjecatelja. Kuhar pomo¢nik nije
natjecatelj.

Napomena: Za naredne godine planira se novi ustroj natjecanja, ako se Zele provjeravati strucne
kompetencije ucenika/kuhara. Naime, plan i koncepcija je provjeravati jos neke vjestine u gastronomiji
kao npr.: prigotavljanje malih zalogaja/finger fooda, ili umaka, ili kuhanje prema recepturi, ili ... Sto
iziskuje vrijeme od barem 2 natjecateljska dana, a financijska sredstva su za sada vrlo ogranicena.

3. Plan rada

e Obavlja se zdrijebanje na Drzavnom natjecanju natjecatelja/kuhara radi redoslijeda nastupa, te
mu se pridruzuje natjecatelj konobar, radi prirode posla — posluzivanja prigotovljenog menua.



Napomena: Ucenici i mentori (u 1. i 2. disciplini) na Drzavnom natjecanju dogovaraju strategiju,
te plan kuhanja i prezentiranja jela za Sto je dozvoljeno vrijeme do 30 minuta.

Ucenikl/iz podrudja gastronomije, utvrdene nastavnim planom i programom ima na raspolaganju
maksimalno 30 minuta vremena na Drzavnom natjecanju za sastavljanje recepture prema
vazecem obrascu temeljem sluzbeno poslanog trebovanja namirnica, (mogu se koristiti vlastite
biljeske). Tijekom ovog dijela zabranjen je vanjski kontakt s mentorima i ostalima.

Menu s opisom izrade (recept) treba napisati na sluzbenom obrascu (u 3 kopije) i predati
Povjerenstvu. Menu i namirnice su konacni i ne mogu se mijenjati. Natjecateljima je dozvoljeno
da se upoznaju s prostorom gdje ¢e pripremati menu.

Da bi se racionaliziralo s vremenom, samo na regionalnim natjecanjima, ucenici mogu
donijeti sa sobom pisane materijale/obrasce za naziv i kratki opis menua

Obrazac za menu bit ¢e pripremljen od strane organizatora i sadrzi:
o 1. list: menu i prostor za kratki opis menua
Kopije obrazaca ¢e se dostavljati:
o Primjerak 1. dat ¢e se predsjedniku Povjerenstva.
o Primjerak 2. ¢e biti vraden natjecatelju.
o Primjerak 3. prima koordinator discipline

4. Praktic¢ni zadatak:

1.

2.

3.

10.
11.
12.

Natjecatelj mora predstaviti sljedove (module) redoslijedom kako je opisano u menuu koji je
predan Povjerenstvu.

Natjecatelj je odgovoran za sigurnost, ispravnost i upotrebljivost hrane, te je duzan osigurati
sigurnost hrane po HACCP-u

Svu opremu i posude osigurava organizator natjecanja, a natjecatelji mogu donijeti osobni set
nozeva.

Natjecatelji moraju nositi svoju radnu odjecu i zastitne cipele, (bez vidljivih oznaka skola iz koje
dolaze), kao i kuhinjske krpe.

Ispitivanje od strane Povjerenstva mozZe biti i za vrijeme trajanja natjecanja.

Sva jela predvidena modulima moraju se prigotoviti u vremenu dozvoljenom za rad -
maksimalno vrijeme za rad: 4 sata

S ucenikom konobarom - partnerom se mora uskladiti vrijeme i nacin posluzivanja sljedova
(modula) menua.

Neovlastenim osobama nije dozvoljen ulazak u podrucje rada ili razgovor s natjecateljima.

Svi sastojci jela moraju biti jestivi, te odgovarajuce temperature pri izdavanju iz kuhinje.

Skola domadin osigurava kuhara-pomoc¢nika za svakog natjecatelja.

Osobe osigurane od strane organizatora-domacdina posluzuju Povjerenstvo za ovu disciplinu.
Nakon zavrSenog ocjenjivanja predsjednik Povjerenstva svakom natjecatelju mora detaljno
pojasniti koji su propusti tijekom rada uoceni, a osobito naglasava sto je bilo dobro i pozitivno.

5. Zadane namirnice:

Ucenici su duzni koristi sljede¢e namirnice:

Za M1 —piledi file bez kostiju

e Za M2 -smrznuti grasak i/ili smrznuti bob

e Za M3 -junedi hrbat bez kostiju(sa dva priloga)

e Za M4 -tart (kosarica od prhkog tijesta)/kruska(kompot), svijeza jabuka

Napomena: Deset dana prije Regionalnog/DrZzavnog natjecanja poslati Skoli domadinu trebovanje za
natjecanje kako bi se jos vise smanijili trosSkovi i kako bi domacini mogli to¢no za svakog natjecatelja
naruciti kosaricu.



6. Ocjenjivacki listi¢ za disciplinu 1.
Napomena: Svi iskazani bodovi su maksimalni. Npr. ako pise 4, to znaci od 0 do 4.

A. Element
ocjenjivanja

Bodovi

Sto se ocjenjuje?

Bodovi
Max 36

bodovi

Higijena 16

Osobna higijena:

izgled, uniforma, ruke, ruzne navike (kusanje
prstima, Smrcanje, kihanj

Higijena radnog prostora:

pod, radni stolovi, sudoper, posude, pribor ...
Higijena ziveznih namirnica:

Rukovanje i ¢is¢enje namirnica, primjena
HACCP-a ...

Priprema 20

Racionalno koristenje vremena prigotavljanja:
planiranje, ucinkovitost, tijek izrade

Upotreba sastojaka iz koSarice:

previSe, premalo, racionalno

Kvaliteta izrade menua

Komunikacija:s konobarom, s povjerenstvom

Modul 1: Hladno predjelo

bodovi

Prezentacija (Izgled) 4

Okus i sastav 7

Jelo zadovoljava kriterije
Cisti tanjuri, bez otisaka prstiju

kreativnost)

Vizualna pravilnost (boje, kompozicija,

Pravilan omjer sastojaka
Skladnost okusa
Slozenost pripreme

Modul 2: Juha

15

Prezentacija (Izgled) 6

Okus i sastav 9

Jelo zadovoljava kriterije
Cisti tanjuri, otisci prstiju

kreativnost)

Vizualna pravilnost (boje, kompozicija,
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Q
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Pravilan omjer sastojaka
Tekstura

Skladnost okusa
Slozenost pripreme

Modul 3: Glavno jelo

Prezentacija (Izgled) 9

Okus i sastav 15

Jelo zadovoljava kriterije
Cisti tanjuri, otisci prstiju

kreativnost)

Vizualna pravilnost (boje, kompozicija,

AN WIXIANRLN

Pravilan omjer sastojaka
Tekstura

Skladnost okusa
Slozenost pripreme

uabhND

Modul 4: Desert

Max 14

X

Prezentacija (Izgled) 5

Okus i sastav 9

Jelo zadovoljava kriterije
Cisti tanjuri, otisci prstiju

kreativnost)

Vizualna pravilnost (boje, kompozicija,

=W

Pravilan omjer sastojaka
Tekstura

Skladnost okusa
Slozenost pripreme

AW R

Ukupno bodova:

A + M1+ M2 + M3 + M4

100




Disciplina 2. Posluzivanje menua

1.Cilj:

Cilj natjecanja u disciplini Posluzivanje menua je provjera i vrednovanje strucno-teorijskih znanja i
profesionalnih vjestina ucenika/natjecatelja u tipicnim situacijama rada (posluznog procesa) u

restoranu.

2.VazZne napomene:
e Natjecatelji iz razliCitih Skola natjeCu se individualno, a discipline 1. i 2. izvode se

istovremeno u medusobnoj koordinaciji
e Provjeravaju se kompetencije - prakticne vjesStine vazne za zanimanje konobar kroz
nekoliko modula:
Modul 1: postavljanje stola (mise en place)
Modul 2: posluzivanje jela
Modul 3: posluzivanje pica
Modu4: komunikacijske vjestine (prodaja i prezentacija jela, pica i napitaka)

¢ Naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, stru¢nost, kreativnost, profesionalnost i
uspjesno rjeSavanje prakti¢nih zadatka prema navedenim zadatcima iz Modula.

e Svaka Skola koja prijavljuje natjecatelja za ovu disciplinu, mora prijaviti natjecatelja i u 1.
disciplini i obrnuto. Na Regionalnom natjecanju nema Zdrijebanja nego se formira tim od
kuhara i konobara iz iste Skole, dok se na Drzavnom natjecanju provodi zdrijebanje.

e Pristupa se izvlacenju para uceniku/natjecatelju kuharu (iz 1. discipline) (samo na Drzavnhom
natjecanju), radi zajednickog dogovora o nacdinu prezentiranja i posluzivanja jela, o izboru
vina uz pojedine module.

e Ucenik/natjecatelj treba napisati/sastaviti menu kartu, prema dogovoru s
ucenikom/natjecateljem iz 1. discipline, te odrediti pi¢a uz pojedina jela, a koja ¢e biti
ponudena od strane organizatora-domacdina natjecanja.

e Ocjenjuje se profesionalnost, komunikacija s gostima, prezentacija, kreativnost i
uskladenosti jela i pi¢a u meniju.

e Natjecatelji su duzni pridrzavati se svih pravila i propisa struke.

e Natjecatelji moraju nositi svoje sluzbene uniforme (bez oznake Skole)i svaki mora donijeti
svoj otvara¢ za vino, pamucne rukavice, Sibice ili upalja¢, (sve ostalo treba osigurati
domacdin).

e Sva izabrana pi¢a bit ¢e u blizini radnog prostora i/ili na aperitiv baru.

¢ Voditelj Prosudbenog povjerenstva je osoba koja ¢e goste upozoriti na vrijeme predvideno
za rad natjecateljskog tima, jer se ucenici/natjecatelji moraju pridrzavati vremena
natjecanja

¢ Natjecatelji moraju sa sobom imati osobnu identifikacijsku ispravu i vazecu sanitarnu
iskaznicu.

e Skola - domacdin Regionalnog/Drzavnog natjecanja mora osigurati tehni¢ke i materijalne

uvjete za provedbu natjecanja (prostor, opremu, uredaje, posude, alat, pica isl.).



¢ Neovlastenim osobama nije dopusteno uéi u podruéje rada, ometati natjecatelje ili

razgovarati s njima.

Napomena:

Iz ekonomskih razloga ovogodisnjem natjecanju pristupilo se s promjenom broja gostiju tj. 2.

3. Plan rada

Nakon zdrijebanja natjecatelja/kuhara radi redoslijeda nastupa, pridruzuje mu se
natjecatelj/konobar, radi prirode posla - posluzivanja prigotovljenog menua na drzavnom
natjecanju.

Napomena: Natjecatelji (u 1. i 2. disciplini) na Drzavnom natjecanju dogovaraju strategiju
vezanu za izradu menija, njegovu prezentaciju, nacin posluzivanja i izbor pi¢a za Sto je
dozvoljeno vrijeme do 30 minuta.

Natjecatelj/konobar ima na raspolaganju maksimalno 30 minuta kako bi prema dodijeljenom
meniju napravilo plan rada i izabrao pi¢a za posluzivanje.Tijekom rada zabranjen je vanjski
kontakt s mentorima i ostalima. Ako natjecatelj kontaktira druge osobe biva opomenut,a u
ponavljanju istoga diskvalificiran

Kad se plan zavrsi, na dodijeljenom obrascu napise se jedna menu karta.

Napisana menu karta je konac¢na i ne moze se mijenjati.

Organizator natjecanja (informatickim pomagalima) umnoZava napisanu menu kartu u 6.
primjeraka (3. za rad natjecatelja, 3. za Povjerenstvo).

Obrasci za menu kartu bit ¢ée pripremljeni od strane organizatora.

Natjecateljima je dozvoljeno da se upoznaju s prostorom za rad.

Obrazlozenje: Nakon Sto je natjecatelj kuhar koji priprema menu sastavio svoja Cetiri slijeda

(modula), natjecatelj za posluzivanje menua mora napraviti izbor odgovarajucih pi¢a prema menu-

u.

Sva odabrana pi¢a - aperitivi, voda, vina, dizestivi, itd. morat ¢e biti posluzeni tijekom

prakticnog zadatka. Minimalan izbor su: Cetiri aperitiva, voda, dva bijela i jedno crno vino i tri

digestiva. Gosti biraju iz ponudenih pi¢a koja ¢e im biti servirana. Domadin natjecanja mora

prema ovim uputama pripremiti dovoljan broj pi¢a, narocito vina, gdje moraju biti zastupljene

kontinentalne i primorske sorte vina.

4. Prakti¢ni zadatak

Prakti¢ni zadatak 1- Modul 1 sastoji se od postavke i uredenja stola (mise en place) prema
dodijeljenom meniju i obavljanju svih pripremnih radova za uspjeSno posluzivanje - postavljanje
konobarskog radnog i pomoc¢nog stola, pripreme odabranih piéa, vina i vode.

Natjecatelji postavljaju stol za posluzivanje jela od 2 postave prema planu i programu
ugostiteljskog posluzivanja i prema odobrenim udzbenicima Ministarstva znanosti obrazovanja i
Sporta.

Vrijeme trajanja: 90 minuta

Kod svakog natjecatelja ¢e se procjenjivati stru¢nost i vjestina pripremnih radova, kao i sljedeci

elementi:



o Elegancija na stolu - ispravna postavka stolnjaka, skladnost, harmonija salveta, opdi
izgled, postava i simetrija

o Pojedinacna postava

o Postavljanje konobarskog radnog i pomoénog stola

o Ispravno napisan meni

o Ispravan odabir pica

Prakti¢ni zadatak 2 (Modul 2, Modul 3 i Modul 4) sastoji se od posluzivanja Cetiri slijeda za dvije
osobe (Modul 2), odabir i posluzivanje pi¢a uz dodijeljeni menu (Modul 3), te komunikacijske
vjestine (Modul 4) u kojem ¢e natjecatelj pokazati vjeStinu komuniciranja, osobnu prezentaciju,
rjeSavanje situacija za stolom i oko stola, socijalne vjestine i vjestine prodaje.
Prilikom posluzivanja sljedova ucenici moraju primijeniti ,engleski 1" nacin posluzivanja.
Natjecatelj obvezno radi u konobarskim rukavicama (pamucnim) osim za vrijeme dekantiranja
crnog vina s talogom
Vrijeme: 105 minuta
Ocjenjuje se:

o Pozdrav, prihvat i smjestaj gostiju, ispracaj (M 4)

o Posluzivanje jela: kruh, hladno predjelo, juha, glavno jelo, desert (M 2)

o Posluzivanje pica: aperitiv, voda, bijelo vino, crno vino, digestiv, kava (M 3)

o Uklanjanje inventara sa stola tijekom trajanja posluzivanja (M 2 i 3)

o Komunikacija/jezik (opca i stru¢na) sa suradnicima i gostima(M4)

o Zavrsni radovi (Moduli 2 i 3)
Natjecatelji trebaju pospremiti radno mjesto prije odlaska i dovesti ga u prvobitni polozaj.
Natjecatelji u kartu pica unose:

o 4 aperitiva (posluzuju 1ili 2 - po izboru gostiju),

o 2 bijela vina (serviraju 1 po izboru gosta)

o 1 crno - arhivsko vino (koje dekantira u vremenu koje odredi Povjerenstvo)

o 3 digestiva ( posluzuje 1 ili 2 - po zelji gostiju)
Nakon zavrsenog ocjenjivanja predsjednik Povjerenstva svakom natjecatelju mora detaljno

pojasniti koji su propusti tijekom rada uoceni, a osobito naglasava Sto je bilo dobro i pozitivno.

Naslovnica Str2i3
GASTRO 2015 Karta pi¢a Dnevni meni
Aperitivi:
I l ' Voda
GASTRO 2015
Bijela vina
SREDNJA Arhivsko crno vino

SKOLA
BIOGRAD NA MORU

Dizestivi % x E x




5. Ocjenjivacki listi¢/Evaluation sheet za disciplinu 2: ﬂ

Mogudi Ra;lo_g_ negativnih bOd_OV_a (ako natjecatelj ne radi u rukavicama Negativni ) .
MODUL et dodjeljuju mu se max.negativni bodovi kod svih modula osim kod dekantiranja bodovi mogudi — negativni=
vina) (zaokruzi) ostvareni
Ispravno napisana dnevha meni karta
® uzeti U obzir jeziCNU ISPIraVvNOSt .....c.eevveerueeiieeieerieeieeeeree e 0.5
. . 0.5 _
M1 4 ®  SIMELIJA oo 05 4 - =
e razdvajanje sljedova ... O: 5
®  UKUPNA UrEANOST ...t
Ispravno napisana karta pica
e uzeti u obzir da li su napisana sva ponudena pic¢a iz koSarice 1
M1 5 . raZ\./rstanavpo skgpinama ....................................................... 0.5 5 . —
e proizvodac, godina berbe ..........cocevevieieiiiieee 0.5 —_— —
®  Zapremina bOCE .......occueuriiiiiriee e 0.5
® V0L 90 ALK .ooveeceieieecceeeee e 0.5
Predstavljanje menija ocjenjiva¢ima
e natjecatelj ne obrazlaZe svaki pojedini slijed jela iz Karte .... 0.5
e ne navodi skupinu u koju pripada pojedino jelo .................. 0.5
M1 4 e neistiCe osnovnu vrstu namirnice od koje je jelo 4 - =
PIIPrEMIJENO ...vviviiiiieie e 0.5
e natjecatelj gostu ne pojasnjava kuharski proces kojim je jelo
PHPIEMIJEN0 ...t 0.5
Osobna higijena i izgled
e neadekvatna radna odjeca ...........cooeeviiiiii i 0.5
o neadekvatna obuCa .........ccocooeieiiiiiiieieeeeee e 0.5
M1 6 . nead_ekva}trya_ i_ r_1euredna frizura ............................................. 0.5 6 - —
o nokti veliki i/ili neuredni ........cccocevveeviiiiseieece e, 0.5 —_— —
e natjecatelji neobrijani / natjecateljice intenzivan parfem,
Previse SMINKE i Sl...ooiiiiiiiei e 0.5
e neadekvatna oprema zarad ..........cccooceiiiiiiiiiiiiien 0.5
Priprema konobarskog radnog i pomo¢nog stola
e poravnavanje glavnog stola i stolica ...........cccocevvvivviveriennnn 0.5
e stolnjak po podu kod oblaganje radnog stola ...................... 0.5
M1 3 e visina stolnjaka ve¢a 0d 5 CM .......ccoccevvvvieieneiencee e 0.5 3 - =
e sve naradnom stolu nije polirano i ¢isto.........c.ccceevveveevernenne. 0.5
e pripremanje pomocénog stola za posluzivanje vina ............... 0.5
e raspored inventara Na stolU ..............cccooevreereeenrenrenrerrnnennen, 0.5
Postavljanje stolnog rublja
e nepravilno postavljanje stolnjaka............ccocovererrieiiiiiinninenns 1
M1 3 e nepravilno postavljanje nadstolnjaka............c..cccc.ovverrreenenss 0.5 3- =
e slaganje ubrusa - neadekvatan izgled i funkcionalnost
(PreviSe NADOTA...) . ...c.eeiiiiieiiiiieieieee e 0.5
Dekantiranje crnog vina s talogom (1-2 sata prije dolaska gostiju
— nije obvezan rad u rukavicama)
e prosudbenom povjerenstvu nije prezentirana boca s vinom .. 05
e nestrucno otvaranje boce (skidanje folije, nezna koristiti
M3 4 otvarac, ¢ep se lomi 1li MIVi,...)..ccoooviieieiiniiiicee 05 4 - =
e natjecatelj prolijeva vino prilikom otvaranja ili dekantiranja .. 05 T
e natjecatelj ne kontrolira ispravnosti vina preko cepa ........... 0.5
e izostaje ovinjavanje dekantera i €aSe........cooceveeeevieniencncennns 0.5
e neulijevanje vina u dekanter preko svijece ............cccccovennnn.n. 0.5




e gaSenje svijece ponistenom Sibicom i koli¢ina taloga (3-5 cl.)
e pospremanje dekantera s vinom boce, folije

0.5

Cepa,otvarata,ubrusa i Sl ........c.ccocveieveriieriieriieieiereiieieaae 0.5
Ocjenjivacki listi¢a za Disciplinu 2 Ijj
Postavljanje postave
®  nepravilno NOSENe tanjuIa ........ccvevvereeerverieienee e 0.5
M1 e nepravilno donoSenje pribora za jelo i ¢asa ............ccoeueenene. 0.5
e nepravilno postavljanje istih ...........cccceevviiviieiiicicceee, 0.5
o 1082 SIMEtrija Na SOl ......o.ovevevverererererererererereeeeeeeeea, 0.5
Pozdrav, prihvat i smjestaj gostiju
e natjecatelj nije pozdravio goSte .........ccceiiiiiiiiiiiininnnns 1
M4 .
e nije pomogao oko garderobe .........ccccoeiieiiiinniene s 05
e nije pomogao oko pomicanja stolica .............ccccccceveeiiirnennas 0.5
Osobna prezentacija
M4 e natjecatelj se nije predstavio ... 0.5
e natjecatelj se predstavio na pogresan nacin ......................... 0.5
Komunikacija (s gostom)
®  OSIMIJEN oo 1
M4 @ vedar duh ..o 0.5
o  tednost Komunikacije ...........cocveveveurverererieiieierereiieerererns 0.5
Sljubljivanje pi¢a uz jelo
e neadekvatan izbor aperitiva ..........cccceeeiieviiie i 0.5
M1 e neodgovarajuci izbOr VINa ........cceceeuerireirieinieeeeeeeens 0.5
e pogreSan izbor digestiva ... 0.5
e ne navodi razloge zasto je predlozio navedena pica............ 0.5
PosluZzivanje vode
e natjecatelj ne pita gosta zeli li vodu .......ccevevieiierienieennnne 0.5
M3 e natjecatelj bocom dodiruje Casu.......ccccvriiriiiiiiiiiinieniie 0.5
e natjecatelj ne Koristi UDIUS ..........ccocooeniiiineniinincc e 0.5
e prolijeva prilikom serviranja ili vadenja boce iz vjedrice...... 0.5
e neadekvatna koli¢ina nato¢ene vode — cca 2/3 ¢ase .............. 0.5
Posluzivanje aperitiva
e nepravilan odabir €asa .......cccccoeeieiiiiiii e 05
M3 e veca ili manja koli¢ina nato¢enog pic¢a od 3 cl. ......ocvueee. 0.5
o nekoristi podtanjuriCa ...........ccceeveeeieiiiiiiesireeee e 05
e nepravilno posluzen aperitiv ..............ccocoevevererevveverereeenena. 0.5
Posluzivanje kruha (ako natjecatelj ne primjenjuje Engleski 1 nacin
posluZivanja dodjeljuju mu se max.negativni bodova)
e uzeti u obzir veli¢inu narezane KriSKe ............cccocvveeiriererennne 0.5
M2 e pravilno sloZeno na tanjuri¢u za kruh.............c.ccccceuvrnene.n... 0.5
Posluzivanje predjela (ako natjecatelj ne primjenjuje Engleski 1
nacin posluzivanja dodjeljuju mu se max.negativni bodova)
e nepravilna tehnika posluzivanja ........ccccocceveevnienennnens 1
M2 e nepravilan Pristup goStU .......cccevveviiiiiiiiece e 0.5
e nepravilan ili neuredan izgled jela na tanjuru .................... 0.5
Posluzivanje bijelog vina (s pomoénog stola)
®  ViNo Nije prezentiran0 goStU .........ccoceeererieieeienenenienesieens 05
e nije obavljeno brisanje tijela i ,,grla® boce............ ...... 05
M3 e otezano otvaranje boce — pucanje ¢epa ili zamjena boce .. 0.5
e nije utvrdio ispravnost ¢epa ili nije dao gostu da utvrdi isto. 05
¢ natjecatelj ne zapocinje to¢enje gostu koji je odabrao vino .. 05
e toCenje ostalim GOSHIMA ......cooiviiriiiiiicie e 0.5
e prilikom toCenja bocom dodiruje ¢ase gosta ...........ceerenen. 0.5




e natjecatelj ne KOristi UDruUS .........cooovveviiiiii e

0.5

e dodatno tocenje Nije 0baVIIENO.........ccccvevevvecerercreeeceeeeeees 05
e prolijevanje prilikom serviranja bijelog vina........................ 05
Ocjenjivacki listi¢a za Disciplinu 2 | (5]
Deserviranje inventara od hladnog predjela
M2 e natjecatelj s pogresne strane podize inventar ........................ 0.5 1-
e natjecatelj nije SVe deSErViran ........cceoreiiniinsiensiiiinaienas 0.5
PosluZivanje juhe (ako natjecatelj ne primjenjuje Engleski 1 nacin
posluZivanja dodjeljuju mu se max.negativni bodova)
e nepravilna tehnika posluZivanja ..., 05 2 -
M2 e nije posluZzena adekvatna koli€ina juhe ............ccocceeeiniinnins 0.5
o tanjuri NiSULOPli..cciviieiicece e 05
e natjecatelj prolijeva prilikom serviranja...........c.ccoceevereinnnnns 0.5
PosluZivanje glavnog jela (ako natjecatelj ne primjenjuje Engleski 1
nacin posluzivanja dodjeljuju mu se max.negativni bodova)
e nije predstavljeno jelo gostu/ima .........cccccevvivevieieinceenene 0.5
e nekorektan na¢in posluzivanja (pogresna strana i sl.). .......... 1
M2 e nepravilan pristup gostu / dodiruje gosta tijelom ili 5 -
INVENTATOM .. 05
e nepravilno podijeljeno jelo / prosipanje jela.............cocven.. 0.5
e nepravilno posluzena salata .........c.ccccveveviieciiniiencieenieieeiens 0.5
PosluZivanje crnog vina
e prezentiranje vina (Prazne DoCe).........ccovvevvieiiii i 05
e donoSenje Cepa gostu na kontrolu ispravnosti.............cceeee.e. 0.5
e ulijevanje vina gostu da utvrdi ispravnost..........c.cccceceevvrnennnns 0.5
M3 e neravnomjerno ulijevanje ostalim gostima...........cccccecevvevnine 05 4 -
e nadolijevanje vina osobi koja je vino narucila................c.e..... 0.5
e natjecatelj prilikom to¢enja dekanterom dodiruje vrhove ¢asa 0.5
e nije obavljeno dodatno dolijevanje ...................oviiiennnns 0.5
e natjecatelj prolijeva vino i/ili ne koristi ubrus prilikom
SCIVITAIJA. .1\ttt ts et vvieteeneeateesteesteesteeteesteesseesbeesaeesssenseeseees 0.5
Uklanjanje posuda i pribora - deserviranje
e nepravovremeno podizanje tanjura ..........ccceeeveeneiennnninas 0.5
M2 ° pepravilno podizanje pribora za jelo (pogresna strana ili mu 3.
ISPATA) .t s 0.5
e nepravovremeno ili ne podizanje tanjuri¢a za kruh .............. 1
e natjecatelj ne uklanja nepotreban MSI nakon glavnog jela ... 0.5
CiScenje stola poslije glavnog jela
M2 e natjecatelj nije pristupio ¢is¢enju mrvica sa stola gosta ........ 0.5 2 -
e natjecatelj nije pravilno oCistio mrvice sa stola .................... 0.5
PosluZivanje deserta (ako natjecatelj ne primjenjuje Engleski 1 naéin
posluZivanja dodjeljuju mu se max.negativni bodova)
M2 e nepravovremeno spustanje pribora za desert ..............co........ 0.5 3 -
e desertni tanjur Nije Zagrijan .......ccooeeeeeieenienienieeneneeeeeee e 0.5
e natjecatelju ispada jelo iz prihvataljki ........c..ccccccovvvvunennen. 1
Posluzivanje kave
M3 e natjecatelj ne pravovremeno nudi Kavu ..........c.cccveieiennnne. 0.5 2 -
e nepravilno posluzena kava ..............ccococoeveeveiereiiieiiieneean 0.5
Posluzivanje digestive
e nepravilno odabrane GaSe .........ccoceveiieieieieieeeeeee 0.5
M3 e neadekvatna koli¢ina natoenog pi¢a (veca ili manja pica od 0.5 4 -
B CL) e 0.5
e nekoriStenje podtanjuri€a ............cccoviiiiiiiiiiii 0.5




e nepravilno posluzen diZestiv .........cccevvveveveeciieienienienienne

Ocjenjivacki listi¢a za Disciplinu2

)

Uklanjanje nepotrebnih ¢asa

M3 2 e nepravovremeno podizanje upotrebljenih ¢asa od aperitiva .. 1 2-__ =
e nepodizanje ili neadekvatno podizanje ¢aSa od vina ........ 1
Higijena i urednost radnog mjesta
M4 3 e |oSa urednost radnog stola za vrijeme i nakon posluzivanja ... 0.5 3. _
e nepravilno odlaganje upotrijebljenog posudai Casa ............... 0.5 —
Socijalne i prodajne vjestine s gostima
e natjecatelj nije predlagao i sugerirao gostu izbora pi¢a uz
M4 2 JEIA e, 0.5 2-_ =_
e natjecatelj nije obrazlozio razloge svojih prijedloga pica, jela
(OPIS) vttt 0.5
Zavrsni radovi-¢iSéenje radnog mjesta
e uzeti u obzir dali je kompletno pospremljen konobarski radni
M4 2 . o
1 pomoOCNi StOL.... o 0.5 _
e stol za goste nije ostavljen u prvobitnom stanju .................. 0.5 2- =
Rad u zadanom vremenu 5 . _
M4 2 e ukoliko se svi radovi ne obave u zadanom vremenu ........... 1 -_—
100 65 [100- =

Ukupno bodova M1; M2; M3; M4




Disciplina 3.- Pripremanje hladnog slanog izloska

1.Cilj:

Cilj natjecanja u disciplini Prigotavljanje hladnog slanog izloSka je provjera i vrednovanje strucno-
teorijskih znanja i profesionalnih vjestina ulenika/natjecatelja iz podruc¢ja gastronomije, utvrdene
nastavnim planom i programom.

2.Vazne napomene:

e Natjecatelji iz razlicitih Skola natjecu se individualno
Provjeravaju se ucenicke kompetencije - prakticne vjestine vazne za zanimanje kuhar u
pripremanju hladnog slanog izloska kroz nekoliko modula:

o Modul 1: Tehnologija izrade slanog izloska
o Modul 2: Kreativnost
o Modul 3: Okus jela

¢ Naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, stru¢nost, kreativnost, profesionalnost i
uspjesno rjeSavanje prakti¢cnog zadatka

¢ Natjecatelj pristupa izradi pismenog dijela sastavljanja recepture hladnoga slanoga izloska,
a prema kojoj ¢e se napraviti pismeno trebovanje namirnica.

¢ Natjecatelji mogu rabiti namirnice iz ponudene kosarice namirnica koja ¢e biti objavljena 30
dana prije Regionalnog natjecanja.

¢ Naglasak ocjenjivanja je na poznavanju tehnoloskih postupaka u gastronomiji, kreativnosti,
profesionalnosti, izgledu i okusu jela.

e Natjecatelji se moraju pridrzavati svih pravila i propisa struke Sto znaci da se ocekuje
pravilna osnovna priprema u skladu s modernim kulinarskim umijecem, da se ocekuje
kulinarski besprijekorna, zdrava i probavljiva jela, da koli¢ina odnosno normativi odgovaraju
danasnjim standardima, da se koriste samo sastojci navedeni u recepturi, da jela moraju
izgledati prirodno, ukusno i skladno. Osobna higijena, higijena radnog prostora, opreme,
uredaja i okruzenja, te koriStenje HACCP sustava se takoder ocjenjuju.

¢ Ne smiju se koristiti umjetne arome i dodaci.

¢ Natjecatelji mogu donijeti potreban alat (nozeve, kalupe, izrezivace...)

¢ Natjecatelji moraju sa sobom imati osobnu identifikacijsku ispravu i vazZecu sanitarnu
iskaznicu.

e Skola - domadin regionalnog/drzavnog natjecanja mora osigurati tehni¢ke i materijalne
uvjete za provedbu natjecanja (prostor, opremu, uredaje, posude, alat, Zivezne namirnice
isl.)

3. Plan rada

Prije poCetka natjecanja Povjerenstva obavlja briefing s natjecateljima i njihovim mentorima o
svim detaljima natjecanja

Ucenik/iz podrucja gastronomije, utvrdene nastavnim planom i programom ima na raspolaganju
maksimalno 30 minuta vremena na Drzavnhom natjecanju za sastavljanje recepture prema
vazecem obrascu temeljem sluzbeno poslanog trebovanja namirnica za hladni slani
izlozak(mogu se koristiti vlastite biljeske). Tijekom ovog dijela zabranjen je vanjski kontakt
s mentorima i ostalima.

Hladni slani izlozak priprema se za 6 osoba(+1 obrok za degustaciju i ocjenjivanje okusa na
posebnom tanjuru za Povjerenstvo) i slaze se na ogledalo ili pladanj koji ¢e osigurati domacin
natjecanja.

Napomena: Na ogledalo ili pladanj ne moze se stavljati dodatni inventar.

Kad se plan izrade recepture zavrsi, napiSe se na sluzbenom obrascu (u 3 kopije) s opisom
izrade te se sve zajedno preda Povjerenstvu. Obrazac ¢e zatim biti potpisan od strane
natjecatelja i Povjerenstva. Receptura i namirnice su konacni i ne mogu se mijenjati.
Natjecateljima je dozvoljeno da se upoznaju s prostorom za rad.

Obrazac za izradu recepture bit ¢e pripremljen od strane organizatora i sadrzavat ce list za
naziv izloska i prostor za kratki opis recepture

DODATNA DEKORACIJA IZLOSKA NE ULAZI U OCIJENJIVANJE.



Kopije obrasca se dostavljaju:

e Primjerak 1. - predsjedniku Povjerenstva.
e Primjerak 2. - natjecatelju.

e Primjerak 3. - koordinator discipline

4. Prakti¢ni zadatak

e Natjecatelj mora izraditi zadatak koji je opisao u recepturi i predati ga predsjedniku
Povjerenstva.

e Natjecatelj je odgovoran za sigurnost, ispravnost i upotrebljivost hrane, te je duzan osigurati
sigurnost hrane po HACCP-u

e Svu opremu i posude osigurava organizator natjecanja, a natjecatelji mogu donijeti osobni
pribor i alat.

e Organizator je duzan na vrijeme osigurati dovoljan broj istih pladnjeva, plitica ili
ogledala na koja ¢e se slagati hladni slani izlosci. O velicini, obliku i materijalu plitica
treba obavijestiti sve skole ¢iji su se ucenici plasirali na Drzavno natjecanje.

o Natjecatelji moraju nositi svoju radnu odjecu i zastitne cipele (bez vidljivih oznaka Skola iz koje
dolaze), kao i kuhinjske krpe.

o Ispitivanje od strane Povjerenstva moze biti i za vrijeme trajanja natjecanja.

e Svi zadatci se moraju dovrsiti u vremenu dozvoljenom za rad - maksimalno vrijeme za rad je
7 sati.

Napomena: Odlukom Drzavnog povjerenstva izrada izloSka moze se podijeliti na dva dijela:
vrijeme za pripremu i vrijeme za izradu izloSka, a ukupno ne moze trajati viSe od 7 sati.

¢ Neovlastenim osobama nije dozvoljen ulazak u podruéje rada, ometanje ucenika ili razgovor s
njima.

e Svi sastojci jela moraju biti jestivi.

e Ukoliko neki element izloska izgubi svoje predvideno stanje (rastopi se, pukne ili padne) boduje
se manjel!

e Nakon zavrSenog ocjenjivanja predsjednik Povjerenstva svakom natjecatelju mora detaljno
pojasniti koji su propusti tijekom rada uoceni, a osobito naglasava sto je bilo dobro i pozitivno.

e Poslije ocjenjivanja bit ¢e priredena izlozba slanih izloZaka.

5. Zadane namirnice:

Ucenici su duZzni koristi sljedece namirnice za prigotavljanje hladnoga slanoga izloska:
BRANCIN,LIGNJA,RAJCICA,KOMORAC,MASLINA

Napomena: Deset dana prije Regionalnog/Drzavnog natjecanja poslati skoli domacinu trebovanje za
natjecanje kako bi se joS viSe smanijili troskovi i kako bi domacini mogli to¢no za svakog natjecatelja
naruciti kosaricu.



6. Ocjenjivacki listi¢

Bodovi-

Element ocjenjivanja | Ukupno

Sto se ocjenjuje

Max bodova

bodovi

Higijena 20

Osobna higijena:

izgled, uniforma, ruke, ruzne
navike (kusanje prstima,
Smrcanje, kihanje...)

Higijena radnog prostora:
pod, radni stolovi, sudoper,
posude, pribor

Higijena Ziveznih namirnica:
Rukovanje i ¢iséenje
namirnica, primjena HACCP-a

8

Modul 1:
Tehnologija izrade 35
slanog izloska

Normativi namirnica
Pravilan izbor tehnoloskog
postupka

Pravilan izbor namirnica

Upotreba uredaja i alata

Termicka obrada/pravilna
priprema namirnica

NN N NN

Modul 2:

Kreativnost 30

Slozenost pripreme
Ekonomicnost i iskoristivost
namirnica

Sklad boja

Prezentacija/ Kompozicija

[y
Nuows

Modul 3: Okus

izloka 15

Sklad okusa
Tekstura

UKUPNO 100

100

Napomena: Svi iskazani bodovi

su maksimalni. Npr. ako pise 10, to znaci od 0 do 10.




Disciplina 4.- Pripremanje hladnog slatkog izloska
1. Cilj:

Vrednovanje i procjena stru¢no-teorijskih znanja i profesionalnih vjestina iz podrucja slastiCarstva,
utvrdenih nastavnim planom i programom.

2. Vazne napomene:

o Natjecatelji iz razliCitih Skola natjeCu se individualno
e Provjeravaju se ucenicke kompetencije — prakti¢ne vjestine vazne za zanimanje slasticar u
pripremanju hladnog slatkog izloSka kroz nekoliko modula:
o Modul 1: Tehnologija izrade slatkog izloSka
o Modul 2: Kreativnost
o Modul 3: Okus

¢ Naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, stru¢nost, kreativnost, profesionalnost i
uspjesno rjeSavanje prakti¢nog zadatka

e Natjecatelj pristupa izradi pismenog dijela sastavljanja recepture za izradu hladnoga slatkog
izloSka, a prema kojoj ¢e se napraviti pismeno trebovanje namirnica.

¢ Natjecatelji mogu rabiti zadane namirnice (niZze navedene), a ostatak iz zajednicke kosarice
koja ¢e biti predstavljena na natjecanju.

¢ Naglasak ocjenjivanja je na poznavanju tehnoloskih postupaka u slastiCarstvu, kreativnosti,
profesionalnosti, izgledu i okusu slastice.

e Natjecatelji se moraju pridrzavati svih pravila i propisa struke Sto znaci da se ocekuje
pravilna osnovna priprema u skladu s modernim slasticarskim umije¢em, da se ocekuje
zdravstveno ispravna i probavljiva slastica, da koli¢ina odnosno normativi odgovaraju
danasnjim standardima, da se koriste samo sastojci navedeni u recepturi, da izlozak mora
izgledati prirodno, ukusno i skladno. Osobna higijena, higijena radnog prostora, opreme,
uredaja i okruzenja, te koristenje HACCP sustava se takoder ocjenjuju.

¢ Ne smiju se koristiti umjetne arome i dodaci.

¢ Natjecatelji mogu donijeti potreban alat (nozeve, izrezivace, pribor za ukrasavanje, razni
oblici-kalupi, nozevi za slastice,...)

¢ Natjecatelji moraju sa sobom imati osobnu identifikacijsku ispravu i vazecu sanitarnu
iskaznicu.

e Skola - domadin regionalnog/drzavnog natjecanja mora osigurati tehni¢ke i materijalne
uvjete za provedbu natjecanja (prostor, opremu, uredaje, posude, alat, ZiveZne namirnice
isl.)

3. Plan rada

e Prije pocCetka natjecanja Povjerenstva obavlja briefing s natjecateljima i njihovim mentorima o
svim detaljima natjecanja

e Ucenik/slasti¢ar ima na raspolaganju maksimalno 30 minuta vremena na Drzavnom
natjecanju za sastavljanje recepture prema vazec¢em obrascu temeljem sluzbeno poslanog
trebovanja namirnica za hladni slatki izlozak(mogu se koristiti vlastite biljeske). Tijekom
ovog dijela zabranjen je vanjski kontakt s mentorima i ostalima.

e Hladni slatki izloZzak priprema se za 6 osoba (+1 obrok za degustaciju i ocjenjivanje okusa na
posebnom tanjuru za Povjerenstvo) i slaze se na ogledalo ili pladanj koji ¢e osigurati domadin
natjecanja.

Napomena: Na ogledalo ili pladanj ne moze se stavljati dodatni inventar.

e Kad se plan izrade recepture zavrsi, napiSe se na sluzbenom obrascu (u 3 kopije) s opisom
izrade te se sve zajedno preda Povjerenstvu. Obrazac ¢e zatim biti potpisan od strane
natjecatelja i Povjerenstva. Receptura i namirnice su konacni i ne mogu se mijenjati.

e Natjecateljima je dozvoljeno da se upoznaju s prostorom u kojem c¢e pripremati hladni slatki
izloZzak. Pripremni radovi se mogu obaviti prvi dan odlukom Drzavnog povjerenstva i vrijeme
utroseno za taj rad oduzima se od ukupnog vremena za izradu izloska.

e Obrazac za izradu recepture bit ¢e pripremljen od strane organizatora i sadrzavat ce list za
naziv izloska i prostor za kratki opis recepture:



Kopije obrazaca se dostavljaju:

e Primjerak 1. - predsjedniku Povjerenstva.
e Primjerak 2. - natjecatelju.

e Primjerak 3. - koordinator discipline

4. Prakti¢ni zadatak

Natjecatelji moraju izraditi zadatak koji su opisali u recepturi i predali predsjedniku
Povjerenstva.

Natjecatelji su odgovorni za sigurnost, ispravnost i upotrebljivost hrane, te su duzni osigurati
sigurnost hrane po HACCP-u

Svu opremu i posude osigurava organizator natjecanja, a natjecatelji mogu donijeti osobni
pribor i alat.

Organizator je duzan na vrijeme osigurati dovoljan broj istih pladnjeva, plitica ili
ogledala na koja ¢e se slagati hladni slatki izlosci. O velicini, obliku i materijalu plitica
treba obavijestiti sve skole koje su se plasirale na Drzavno natjecanje.

Natjecatelji moraju nositi svoju radnu odjecu i zastitne cipele (bez vidljivih oznaka skola iz koje
dolaze), kao i kuhinjske krpe.

Ispitivanje od strane Povjerenstva mozZe biti i za vrijeme trajanja natjecanja.

Svi zadatci se moraju dovrsiti u vremenu dozvoljenom za rad - maksimalno vrijeme za rad:
7 sati.

Napomena: Odlukom Drzavnog povjerenstva izrada izloSka moze se podijeliti na dva dijela:
vrijeme za pripremu i vrijeme za izradu izloska, a ukupno ne moze trajati vise od 7 sati.

Neovlastenim osobama nije dozvoljen ulazak u podruéje rada, ometanje natjecatelja ili razgovor
S njima.

Svi sastojci jela moraju biti jestivi.

Ukoliko neki element izloSka izgubi svoje predvideno stanje (rastopi se, pukne ili padne) boduje
se manjel!

Nakon zavrSenog ocjenjivanja predsjednik Povjerenstva svakoj ekipi mora detaljno pojasniti
koji su propusti tijekom rada uoceni, osobito naglasava sto je bilo dobro i pozitivno.

Poslije ocjenjivanja svi eksponati izlazu se javnosti, tj. priprema se izlozba slastica.

5. Zadane namirnice:

Tema ovogodisnjeg hladnog slatkog izloska je: Tri u jedan/hotelske slastice

MINI TART S KREMOM (prhko tijesto,kosarica) (OSIGURATI VLASTITE KALUPE)
PRZENO TIJESTO S KREMOM

MACARONSI

Obrazlozenje: Izraduju se 3 razlicite slastice na gornje tri zadane teme, od svake slastice 6 +
1 komad (6 komada na ogledalo ili pladanj, 1 komad na tanjur za ocjenjivace, Sto znaci 18
deserata na ogledalo, 3 za ocjenjivanje). Mogu biti razlicitih oblika cCije dimenzije ne mogu
prelaziti 3,5 x 3,5 cm ili promjera 4-6 cm.

Dodatna dekoracija izloska ne ulazi u ocjenjivanje.

Slagati na pladanj ili ogledalo za 6+1 osoba (Ziri)

Napomena: Deset dana prije Regionalnog/Drzavnog natjecanja poslati Skoli domacinu
trebovanje za natjecanje kako bi se jos$ visSe smanjili troSkovi i kako bi domacini mogli to¢no za
svakog natjecatelja naruciti koSaricu.



6. Ocjenjivacki listic¢

Element ocjenjivanja

Bodovi-
Ukupno

Sto se ocjenjuje

Max
bodova

bodovi

Higijena

20

Osobna higijena:

izgled, uniforma, ruke, ruzne navike
(kuSanje prstima, Smrcanje,
kihanje...)

Higijena radnog prostora:

pod, radni stolovi, sudoper, posude,
pribor

Higijena ziveznih namirnica:
Rukovanje i ¢iS¢enje namirnica,
primjena HACCP-a ...

Modul 1:
Tehnologija izrade
slatkog izloska

35

Normativi namirnica

Pravilan izbor tehnoloskog postupka
Pravilan izbor namirnica

Upotreba uredaja i alata

Termicka obrada/pravilna priprema
namirnica

NN N NN

Modul 2:
Kreativnost

30

Slozenost pripreme
Ekonomicnost i iskoristivost
namirnica

Sklad boja

Prezentacija/ Kompozicija

[y
N U o

Modul 3: Okus
izloska

15

Sklad okusa
Tekstura

N ©

UKUPNO

100

Napomena: Svi iskazani bodovi su maksimalni. Npr. ako piSe 10, to znadi od 0 do 10.




Disciplina 5. Barsko poslovanje

1. Cilj:

Natjecanje u barskom poslovanju sastoji se od 2 modula koja su namijenjena za testiranje vjestina i
znanja o proizvodima u baru i njihovoj primjeni u pripremanju barskih mjesavina te znanja o poznatim
svjetskim cocktailima.

Vazne napomene:
e Natjecanje je pojedinacno
e Redoslijed natjecatelja odredit ¢e se Zzdrijebom
e Natjecanje se sastoji od 2 modula:

Modul 1: Kratka barska mjesavina, cocktail
Modul 2:Magic box —duga barska mjesavina

e Prvi modul je pripremanje cocktaila (od 15 poznatih svjetskih cocktaila), a drugi je priprema
tzv. "Magic box" - duga barska mjesSavina
Napomena: redoslijed modula uvjetovan je Uputama o natjecanju ucenika koje je donijela
Agencija za strukovno obrazovanje

e Natjecatelj izvlacenjem bira Sifru pod kojom nastupa. Istu kovertira i predaje Voditelju
discipline.

Modul 1. - klasi¢no pripremanje cocktaila(od 15. predlozenih poznatih svjetskih cocktaila)
Modul 2. - " kutija iznenadenja" - duga barska mjesavina - vlastita kreacija.

Redoslijed natjecanja bit ¢e odreden za svaki modul na brifingu s natjecateljima i to izvlacenjem.
Naglasavamo obaveznu uporabu barskog sita kod barskih mjesavina u barskoj ¢asi i dvodjelnom ili
»~boston™ ru¢nom mjesacu dok kod pripreme u trodijelnom ru¢nom mjesacu natjecatelji nisu obavezni
koristiti barsko sito.

Redoslijed natjecanja:

Zadatak | Vrijeme izradbe

1.Priprema klasi¢nog koktela

Nacrt zadatka
Pisanje ispravnog recepta 10 minuta
Pripremni radovi

Realizacija zadatka
Priprema koktela (2. barske mjesavine) 5 minuta
Prezentacija
Zavr$ni radovi

2.Priprema duge barske mjesavine “Magic box” - vlastita kreacija

Nacrt zadatka
“Kutija iznenadenja® - sastavljanje koktela i pisanje - recepture 20 minuta
Izrada dekoracija
Pripremni radovi

Realizacija zadatka
Priprema duge barske mjesavine iz kutije iznenadenja - vlastita 7 minuta
kreacija (4. barske mjesavine)
Prezentacija
Zavs$ni radovi




SadrZaj:

1. Modul 1 : Priprema klasi¢cnog cocktaila

Natjecatelj ¢e 10. minuta prije nastupa izvudi naziv jedne od 15. svjetski poznatih cocktaila (sastav
istih je objavljen i na internet stranici www.iba-world.com/english/cocktails/), napisati ispravnu
recepturu, preuzeti pica, izraditi dekoracije, odabrati inventar i opremu potrebnu za pripremanje
cocktaila. Zatim ¢e pristupiti izradi istoga uz primijenu ispravne tehniku rada.

Kokteli moraju biti predstavljeni u 2. barske mjesavine.

Svaki natjecatelj moze raditi sa svojim vlastitim priborom.

Case su osigurane od strane domaéina i natjecatelji ne smiju koristi druge i drugadije.

Popis klasi¢nih cocktaila za natjecanja modul 1:

1. Alexander (SH) 6. Derby MG) 11. Kamikaze (SH)
2. Bacardi (SH) 7. Dry martini (MG) 12. Manhattan (MG)
3. Casino (SH) 8. French Martini (MG) 13. Paradise (SH)

4. Cosmopolitan (SH) 9. Golden Dream (SH) 14. Sidecar (SH)

5. Daiquiri (SH) 10. Grasshopper (SH) 15. White Lady (SH)

RECEPTURE

ALEXANDER

Dizestivni koktel
e 3 clCognac
e 3 cl Créme de Cacao (smedi)
e 3 cl Slatko vrhnje
Izmijesati i izliti u manju koktel ¢asu.
Posuti sa svjeze naribanim muskatnim orasc¢i¢em.

BACARDI
Aperitivni koktel
e 4.5 cl Bacardi Rum White
e 2 cl Svjezi sok limete
e 1 cl Grenadine
Uliti sve sastojke u ru¢ni mjesac s kockama leda,
dobro protresti, izliti u manju koktel ¢asu.

CASINO
Cjelodnevni koktel

e 4clOIld Tom Gin

e 1 cl Maraschino

e 1 cl Orange Bitters

e 1 cl Svjezi sok limuna
Uliti sve sastojke u rucni mjesa¢ s kockama leda, dobro
protresti, procijediti u manju koktel ¢asu i dekorirati spiralom
limuna 1 maraskino tresnjom.

COSMOPOLITAN
Cjelodnevni koktel

e 4 ¢l Citron Vodka

e 1.5 cl Cointreau

e 1.5 cl Svjezi sok limete

e 3l Cranberry juice
Izmijesati sve sastojke u ru¢nom mjesacu napunjen ledom.
Izli u veéu koktel c¢asu.
Dekorirati kriSkom limete.

DAIQUIRI
Aperitivni koktel
e 4.5 cl White rum
e 2.5 cl Svjezi sok limete
e 1.5 cl Secerni sirup
Izmijesati i uliti u koktel ¢asu.

DERBY
Cjelodnevni koktel

e 06cGin

e 2 Drops Peach Bitters

e 2 Svjezi listiéi mente
Staviti sve sastojke u barsku ¢asu s ledom. Promijesati.
Procijediti u koktel ¢asu. U mjesavinu dodati svjeze listice
mente.

DRY MARTINI
Aperitivni koktel

e 6cGin

e 1 c Dry Vermouth
Uliti sve sastojke u barsku ¢asu s kockama leda.
Dobro izmijesati. Procijediti u manju martini ¢asu.
Dekorirati maslinom.



FRENCH MARTINI
Aperitivni koktel
e 4.5 cl Vodka
e 1.5 cl Raspberry liqueur
e 1.5 cl Svjezi sok ananasa
Sve satojke uliti u barsku ¢asu s kockama leda.
Dobro izmijesati.
Procijediti u manju koktel c¢asu.
U pice istisnuti aromu limunove kore.

GOLDEN DREAM
Dizestivni koktel
e 2 clGalliano
e 2clTriple sec
e 2 cl Svjezi sok narance
e 1 clSlatko vrhnje

Sve sastojke uliti u ruéni mjesac napunjen ledom.

Energicno protresti nekoliko sekundi.
Procijediti u manju koktel ¢asu.

GRASSHOPPER

Dizestivni koktel
e 3 cl Créme de cacao (bijeli)
e 3 cl Créme de menthe (zelena)
e 3 clSlatko vrhnje

Sve sastojke uliti u ruéni mjesac napunjen ledom.

Energi¢no protresti nekoliko sekundi
Procijediti u manju koktel c¢asu.

KAMIKAZE
Cjelodnevni koktel
e 3clVodka

e 3 clTriple sec

e 3 cl Svjezi sok limete
Protresti i izliti u manju koktel casu.

MANHATTAN
Aperitivni koktel

¢ 5 cl Rye Whiskey

e 2clRed Vermouth

e 1 uStrcaj Angostura Bitters
Sve sastojke uliti u barsku ¢asu s ledom.
Dobro izmijesati. Izliti u manju koktel ¢asu.
Dekorirati s koktel tresnjom.

PARADISE
Cjelodnevni koktel
e 35cGin
e 2 cl Apricot Brandy
¢ 1.5 cl Narancin sok
Sve sastojke dodati u rucni mjesac napunjen ledom.
Izmijesati 1 procijediti u manju koktel ¢asu.

SIDECAR
Cjelodnevni koktel
e 5cl Cognac
e 2cl Triple Sec
e 2 cl Svjezi sok limuna
Sve sastojke dodati u rucni mjesa¢ napunjen ledom.
Dobro protresti i procijediti u koktel ¢asu.

WHITE LADY
Cjelodnevni koktel
e 4clGin
e 3 clTriple Sec
e 2 cl Svjezi sok limuna
Dodati sve sastojke u ruc¢ni mjesa¢ napunjen ledom.
Dobro protresti i procijediti u vecu koktel ¢asu.

Recepture su objavljene na web stranici www.iba-world.com/english/cocktails.

Modul 2 : ,Magic box™ - duga barska mjesavina

e U kutiji iznenadenja postavljena je alkoholna baza (Dzin, Vodka, Viski, Rum, Cognac, Malibu, Tekila,
Cachaca, Brandy i sl.) za izradu barske mjeSavine i voce za izradu dekoracija (naranca, limun i limeta).

e Natjecatelj ¢e izraditi dugu barsku mjesavinu u slobodnoj kreaciji od sastojaka koji se nalaze u * Magic
box” , (alkoholna baza i voce za izradu dekoracija) i sastojaka koji ¢e se nalaziti na raspolaganju svim
natjecateljima - zajednicki dio.

e Barske mjesavine moraju biti predstavljene u 4. barske mjeSavine (3. za ocjenjivanje i 1. za izlozbeni
stol).

e Alkoholna baza i voce (za izradu dekoracija) ¢e biti u kutiji iznenadenja i mora (voce djelomicnoili u
cijelosti) biti upotrijebljeno u suprotnom natjecatelj ¢e biti diskvalificiran .


http://www.iba-world.com/english/cocktails

Obaveze:

Organizator ce osigurati i pi¢a, ¢ase, inventar, pribor, voce za izradu dekoracija i pomoc¢ne dekorativne
elemente (ukljucujuci slamke i Zlice za mijesanje).

Svaki natjecatelj moze donijeti svoj inventar, pribor za rad i pribor za izradu dekoracija. Nakon sto
pripremi barsku mjesavinu, istu prezentira, a koordinator nosi Ziriju na ocjenjivanje, natjecatelj uzima sav
svoj pribor i sastojke te ostavlja Cisto radno mjesto, kao i prostor za pripremnu . Koordinator priprema
radni prostor za slijede¢eg natjecatelja.

Organizator treba imati dovoljan broj praznih obrazaca za pisanje receptura.

Organizator nece biti odgovoran za bilo kakve gubitke ili oSte¢enja na inventaru kojeg natejcatelji

eventualno donesu.

Dekoracija:

Za izradu dekoracije natjecatelj mora koristiti voce koje je u ,magic box".

Jedini sastojak koji se moze uporabiti za izradu dekoracija, osim navedenoga u “Magic box” je
listi¢/grancica mente i kandirana tresnja.

Dekoracija mora biti jestiva.

Dekoracija se stavlja na c¢asu tek kad je barska mjesavina ulivena u konzumnu casu.

Ako je dekoracija u dodiru s barskom mjesavinom smatrat ¢e se sastojkom..

Odjeca:

Natjecatelji nose uniforme koje ne smiju imati vidljive oznake Skole.

Natjecatelji ne smiju nositi uniformu koja ima oznaku nekog proizvodaca pica.

Ocjenjivanje barski mjesavina:

1.

N o kWD

Osobna higijena

Radna higijena

Ispravnost recepta

Metoda izrade cocktaila

Vrijeme i ucinkovitost

Okus, boja, dekoracija, aroma i izgled

Prezentacija

Izracun konac¢nog broja osvojenih bodova obavit ¢e se po slijede¢cem predlosku:

Zadatak Broj bodova Ukupno
1. Klasi¢ni cocktail- Strucni rad 05 bodova Struéni rad (1+2) /2
Strucni rad 65 bodova Max. 65 bodova
2.

Vlastita kreacija e
] Izgled, miris 35 boda Max. 35 boda

(aroma), okus

UKUPNO Max. 100 bodova




Opca pravila:

10.
11.
. Dekoracija pripremljena drugacije znacit ¢e diskvalifikaciju.
13.
14,

12

15.
16.

17.
18.
19.
20.
21,

22,

23.
24,

25,
26.

Organizator ¢e osigurati sva pica, Case, inventar i potrosni materijal za modul 1. i 2.

Redoslijed natjecanja za svaki modul odredit ¢e se izvlacenjem rednog broja od strane samih natjecatelja i
to abecednim redom dodijeljene Sifre.

Svaki natjecatelj moze upotrijebiti vlastiti pribor za rad (ne case i menzure).

Kod duge barske mjesavine maksimalni broj sastojaka je Sest (6).

Kod pripremanje barske mjesavine iz kutija iznenadenja tada natjecatelj — ica mora upotrijebiti najmanje
2. cl., a najvise 4. cl. alkoholne baze tj. sastojka koji se nalazi u kutiji.

Mjerice za alkohol se moraju koristiti i to staklene prozirne koje imaju oznaku 3. i 5. cl.

Mjerice za alkohol iz tocke 5. osigurava skola domacdin natjecanja.

Receptura mora biti izrazena u dijelovima cijelog (1 cl., 2 cl., 3 cl., itd.) i/ ili polovini cijelog (0.5 cl., 1.5
cl., 2.5 cl.,...), barskoj zlici, ustrcaju i kapi.

U recepturi za dekorativne elemente dovoljno je samo navesti sastojke dekoracije.

Dekoracija se izraduje od obveznih sastojaka koji se nalaze u ,magic box" .

Za izradu dekoracije svim natjecateljima je na raspolaganju vo¢e, menta i kandirana tresnja.

Vrijeme za izradu dekoracija kod modula 2. ulazi u vrijeme pripremnih radova ( 20 minuta).

Vrijeme za pripremu kod modula 1. je 10. minuta ( izvlacenje naziva koktela, pisanje recepture, priprema
za realizaciju...).

Vrijeme za izradu barske mjeSavine modula 1. je 5. minuta.

Vrijeme za pripremu kod modula 2. je 20. minuta (izvla¢enje “magic box”, odabir ostalih sastojaka,
pisanje recepture, izrada dekoracija,...)

Vrijeme za izradu duge barske mjesSavine (modul 2.) je 7. (sedam) minuta.

Natjecatelji ¢e nositi svoje uniforme bez vidljivih oznaka sSkole i reklamiranja proizvodaca pica.

Nepozvane osobe ne smiju ulaziti u prostor za natjecanje.

Upotreba mobitela nije dopustena tijekom natjecanja.

Nakon zavrsSetka rada, (strucni dio 1. i 2.) na upit natjecatelja Povjerenstvo ukazuje na greske i oduzete
bodove.

Ocjenjivanje modula 2 - izgled, miris (aroma) i okus treba biti javno ocjenjivano na nacin podizanja
tabela s bodovima ili javnog unosSenja bodova u tabelu rezultata koja ¢e biti javno obznanjena.
Povjerenstvo daje svakom natjecatelju kopiju ocjenjenog listic¢a.

Svi natjecatelji moraju imati identifikacijsku ispravu (dokument s fotografiom) koju ¢e predociti Voditelju
discipline kojeg odredi Drzavno povjerenstvo za provedbu ,GASTRA 2015." (u daljnjem tekstu Voditelj).
Voditelj kontrolira provedbu natjecanja Discipline 5.

Organizator natjecanja je duzan pravovremeno obavijestiti sve sudionike o zapremini ¢ase za dugu barsku
mjesavinu..



OCJENJIVACKI LISTIC/EVALUATION SHEET
Strucni rad

Ocjenjuje se u pripremanju zadanog dijela 1 u dijelu mjeSavine po izboru, a racuna se prosjecna vrijednost oba
stru¢na rada.

* Ocjena za ukupan dojam barske mjeSavine ¢e se koristiti samo u sluc¢aju kada dva ili vise

natjecatelja imaju isti ukupan broj bodova.
**  Ako je i ocjena za ukupan dojam identi¢na tada se proglasava za pobjenika onaj natjecatelj koji je u
kategoriji okusa imao veéi broj bodova.
*#*  Ako ocjene i nakon tocke 1.1 toCke 2. ostane isti rezultat tada se za pobjednika proglaSava onaj koji

ima ve¢i broj bodova u dijelu efikasnosti.

Napomena: Konacan broj bodova dobije se kad se zbroji aritmeticka sredina bodova svih ocjenjivaca.

Strutni Rad 1+ Strutni Rad Z)+( Izgled + Miris —aroma+ Okus (svin-rjmjivuﬁi}]

Konatan broj bodova = ( —
z broj ocjenjivata

Izgled, miris (aroma), okus

Ocjenjuje se samo u pripremljenoj barskoj mjeSavini modula 2. i to na slijede¢i nacin:



Disciplina: 5
Kategorija: “Magic box‘“ - duga barska mjeSavina

Modul 2

Natjecatelj broj
Ocjenjivac

Ocjenjivacki listi¢ za modul 2 —izgled, aroma, okus i ukupan dojam
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AROMA

OKUS
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KOREKTNO

KOREKTNO KOREKTNO

I

12

Ukupan broj bodova

UKUPAN DOJAM BARSKE MJESAVINE

(samo ukoliko dva i viSe natjecatelja imaju isti broj bodova)

ODLICNO VRLO DOBRO DOBRO KOREKTNO
ELEMENTI UKUPNO Ukupni bodovi
BODOVI - Negativni =
OCJENJIVANJA RAZLOG NEGATIVNIH BODOVA Ostuareni

POZGIeSNna reCEPLULA ..uueivueieeiitieereiireitteeenieeesireeesaee s are s saae s saesnns -1
Elementi (nisu upotrebljeni svi SaStOjCi).....cccueeruveeruerreensuresneninnennne -0.5
1. Recepture 8 Neispravan redoslijed sastojaka.........cceeerueereeieeeieeennneeeseeeceennennnns -0.5
Receptura nije priloZena.........eceeeeeeereeeneeeieeeieeenieenneeseeesseeesseeenens -0.5

Neadekvatni SASTOJCLeceerrreerrireeirisneisiiuiiniiieciineeeineecssseessseeessnees -1 8 _

Nije navedeno u ¢emu se priprema barska mjeSavina........cceueeees -0.5 T —

Nije navedeno bazno piCe.....cceeveerruereveesurrcruesseessueennes diskvalifikacija
5 Nema potreban inventar i Sh......ueeeeeereeereeeneenieenieneeeeeenneneeneeens -1

2. Pripremni radovi ISpada MU INVENTAL ....ccueeieeeeieieieeeeetreeeeeeeete e eeeaeeeaesseeesseeesaens -1 5- =
Nije samostalan u donoSenju INVENLAra ...coveeevreeerisneeeriueersssnneesens -0.5




Boca nije okrenuta prema publiCi.......cceeeeiueeniieeeniinieinnniennineennns -0.5
3. Prezentiranje boce i 3 Boce nisu korektno posloZene (od max alc. do min alc.).... .-0.5 3-
sastojaka Boce nisu predstavljene publici i Povjerenstvu..........c..c.... . -0.5
Case nisu Ciste ili se ne kontrolira ist0.......cueeevreeeeesueeecineensinneennns -0.5
4. Case 5 Nije ohladena jedna ili viSe konzumnih €aga........eeevvureivrneenineennnne -1
Natjecatelj ne uzima ¢ase za dno ............. 5 -
NepazZljivo manipulira ¢a§om (lupanje) -
5. Hladenje Sejkera ili 5 Nije hladeno ili nije na adekvatan NaCiN.....ueeeineeeiinneeecsnnneennineennnn -1
barske case Ispada led prilikom hladenja.......cuueeeiieeineeeinnniienniieenneecnneeennnne -1 5-
6. Izlijevanje viska vode iz
konzumne &asa 2 Natjecatelj/ica nije isto€io/la vi§ak vode.......cocevuverenenuenrerncsncsnennenns -2 2-
7. Izlijevanje viska vode iz
barske ¢ase ili shakera 2 Natjecatelj/ica nije isto¢io/la vi§ak vode.......occverivnuinsiciensucnensacnnns -2 2-
8. Prolijevanje pica u Prolijevanje 1-3 kapi........ .-0.5
pripremi koktela 4 Prolijevanje viSe 0d 3 Kapi.....cceevueeeeeeiueeeieeiiecieeieciec et -1 4 -
Alkoholna baza manja od 2. ili ve¢a od 4. cl.................. diskvalifikacija
Natjecatelj ne koristi standardnu mjericu (3 ili 5 cl.)..cceeeeureenneennenns -1
9. Rukovanje barskim Ispadanje 1 kocke leda.......ueuvueiieeiieenireneinieiieiieeniienneececnieens -0.5
inventarom 7 Ispadanje viSe od 1 kocke leda........ceuueeneeinueineeinnenienniiennecneecnennns -1
Ispadanje inventar pri radu......coceeeenseeennneeinnereeniineennns R | 7.
Natjecatelj / ica naslanja bocu na mjericu.....coceievennen .-0.5 -
Nedostatak ili previSe bilo kojeg sastojke prema recepturi............... -1
10. Ravnomjerno rastakanje Case su ravnomjerno ulivene ali premalo ili previse.....o.vrerrerrenens -0.5
koktela u case 8 Mjesavina nije ravnomjerno ulivena u sve €ae.....ccvvnurerirneerisnnecnnnne -1 8-
Natjecatelj/ica to¢i mjeSavinu u istu ¢adu 3 i viSe puta.......ceeeue. -0.5 T
Dekoracija nije postojana(neuredna, dehidrirala,..........cccveeueennene -0.5
11. Urednost pri dekoriranju Natjecatelj dekoraciju stavlja rukom.......ccceueeveunneen. .e.m0.5
koktela 6 Natjecatelj ne stavlja dekoracije u prvom pokusaju.......ccceuverueeneen. -0.5
Dekoracija je razli¢ita u odnosu na recepturil......ceevueereeeeeeerueeennen. -0.5
Natjecatelj/ica nije prezentirao/la barsku mjeSavinu.........cceeueee. -0.5 6-
Vise sastojaka od dopustenih —
Natjecatelj ne koristi inventar Korektno.........coveerueeeieeesveenvennnennnns -0.5
12. Tehnika rada 3 Ne dodaje sastojke po redoslijedu (viSe alk. prije,manje alc.)........ -0.5
Nije promijeSao sastojke koje je neophodno promijesati............... -0.5 3.
Natjecatelj je NeodIuCan......ceuuueiiiniieeniiiieinieiiiece e -0.5
13. Ukupna efikasnost 5 Pogresan redoslijed radnji......ccceeeveeniieeneicieinieiniinnniieniecieenieenns -0.5
Izgled i stav natjecatelja (frizura, $minka, nokti, brada,. ..-0.5
Adekvatna uniforma barmena (odjeca i 0buca)......ueevvvueeerirunecnnnes -0.5 5.
Natjecatelj/ica nije obavila zavt§ne radove ........ceccevivveeieesucnenincnnne -1 -
14. Prekoralenje vtemena 2 Uzeti u obzit vrijeme za iztadu 5/7 minuta
pripreme Svaka prekoracena minuta 1 bod........cccueeveevenennenn. 101 T:) SR -2 2-
Ukupno 65 Ukupno max negativni bodovi 35 65 -

Disciplina: 5

Kategorija: ,,Pripremanje barske mjesavine*

Modul 2

Ocjenjivac

Natjecatelj broj_

Ocjenjivacki listi¢ za tehnicki rad - ,,ZADANE RECEPTURE*




Disciplina: 5 Modul 2 Natjecatelj broj
Kategorija: ,,Pripremanje barskih mjesavina ,,* Ocjenjivac
Ocjenjivacki listi¢ za tehnicki rad - ,,Magic box* - duga barska mjeSavina




ELEMENTI

UKUPNO

Bodovi — negativni =

OCJENJIVANJA BODOVI RAZLOG NEGATIVNIH BODOVA ostvareni
Pogresna receptura i /ili viSe sastojaka od dozvoljenih 6.................. -1
Elementi (nisu upotrebljeni svi sastOjCi).....cceerrurerrurerueciueisseensenennnne -0.5
1. Recepture 8 Neispravan redoslijed sastojaka.........cceeeveeiueeeiienieeeseneeesneeeeennnen. -0.5
Receptura nije priloZena.........oueeeeeeiieeeieenneenieenienieeeieeecsseeeeeennenns -0.5
Neadekvatni SASLOJCuueeeinrureiiiiuriiiiiireiiiiieeiiiieiiiieenieeeieenseecsnneeees -1 8- —
Nije navedeno u ¢emu se priprema barska mjesavina...........c..c.... -0.5 -
Nije kori§teno bazno PiCe......cuueenueirueerivensvisiueisuennnns diskvalifikacija
5 Nema potreban inventar i Sl......cueeeieeeieeieeiieeeeeeeeteceeeee e, -1
2. Pripremni radovi Ispada mMu INVENTAL ....eeeiiiieeniieiiiiieiiieeniieeniieesireesseesssssecsssseeees -1 5- =
Nije samostalan u donoSenju INVENtara .....eeeevveeersneeesssreecsssneeinnne -0.5 T
Boca nije okrenuta prema publiCi.......cceeeuveeeeeiieeinneennnnn. ..-0.5
3. Prezentiranje boce i 3 Boce nisu korektno posloZene (od max alc. do min alc.).. .-0.5 3- =
sastojaka Boce nisu predstavljene publici i Povjerenstvil.....cceueeeveeeeueinnennns -0.5 -
Case nisu Ciste ili se ne kontrolira isto.......cceeevvveeesieeeniinneensnnennns -0.5
4. Case 5 Nije ohladena jedna ili viSe konzumnih €a8a........ueeevvneieirneecnisnecennns -1
Natjecatelj ne uzima ¢ae 2a dNo ....coueevvvneirineeenineeninneeninneenns -0.5 5. =
NepaZljivo manipulira ¢a§om (Iupanje)........cceeeveeveereeresesesnesnennns -0.5 -
5. Hladenje Sejkera ili 5 Nije hladeno ili nije na adekvatan naCin.........eeeeeereeeereeeieeesneecneennns -1
barske caSe Ispada led prilikom hladenja.......ccevvveeniieiiiineiinniiennieennnnecinneee. -1 5- =
6. Izlijevanje viska vode iz
konzumne &aa 2 Natjecatelj/ica nije isto&io/la viSak vode.......cccoveriereensicrcnniscnsnenns -2 Bo____ B
7. Izlijevanje viska vode iz
barske ¢ase ili shakera 2 Natjecatelj/ica nije isto&io/la vi§ak vode.......cccerenrivvecninrucninnncrunnnes -2 2. =
8. Prolijevanje pica u Prolijevanje 1-3 Kapi......ccoeeervieinirenieiinienieinieniiennnceesneenneesseeene -0.5
pripremi koktela 4 Prolijevanje viSe od 3 Kapi.....cccceviivuriinnieenniiiieniiieinnnneinnneeennneennnn, -1 4 - =
Alkoholna baza manja od 2 ili veé¢a 0d 4 cl.........couue... diskvalifikacija - T
Natjecatelj ne koristi standardnu mjericu (3ili 5 cl.).ccevveeriineeiinnnes -1
9. Rukovanje barskim Ispadanje 1 kocke leda......uuuieinerineiinieiniiniiinieiieecieiiecnieseeenaes -0.5
inventarom 7 Ispadanje vise od 1 kocke leda.. e aaee -1
Ispadanje inventar pri radU......coeeieinniieeniiiieenieeiniiennieeennne. -1 7. —
Natjecatelj / ica naslanja bocu na mjeficu......cocvvveenennes ...=0.5 -
Nedostatak ili previse bilo kojeg sastojke prema recepturi -1
10. Ravnomjerno rastakanje Case su ravnomjerno ulivene ali premalo ili previse........... .-0.5
koktela u Case 8 Mjesavina nije ravnomjerno ulivena u sve €ase.....cccvvvueivirneerrineecrnnne -1 8- =
Natjecatelj/ica to&i mje$avinu u istu ¢adu 3 i viSe puta........ccceueue. -0.5 -
Dekoracija nije postojana(neuredna, dehidrirala,...).....ccccueerueenneen. -0.5
11. Urednost pri dekoriranju Natjecatelj dekoraciju stavlja rukom.......coovveeinrneeiiieeinnnieciiinnennns -0.5
koktela 6 Natjecatelj ne stavlja dekoracije u prvom pokusaju... «.-0.5
Dekoracija je razli¢ita u odnosu na recepturu............ ..-0.5
Natjecatelj/ica nije prezentirao/la barsku mje$avinu..........ccueuee. -0.5 6- -
Vise sastojaka od dopustenih ........ceevevuienverineinnnnenns diskvalifikacija -
Natjecatelj/ica ne koristi inventar kotrektno........ceeevverveeecsucnnennne. -0.5
12. Tehnika rada 3 Ne dodaje sastojke po redoslijedu (viSe pa manje alc.)... ..-0.5
Nisu promijesani sastojci koje je neophodno promijesati.............. -0.5 3. =
Natjecatelj/ica je Ne0dIUCan......ceeveerieerieerieeireeriserieeneeeieeesseeenns -0.5
13. Ukupna efikasnost 5 Pogresan redoslijed radnji.......ccoueeevueievennieeneeenneienieicieneeeeeeneeene -0.5
Izgled i stav natjecatelja (frizura, Sminka, nokti, brada,....).......... -0.5
Adekvatna uniforma (odjeca i 0buca)....uuieecvuieeniinreiinnneiiineeeninnne -0.5 5. —
Natjecatelj/ica nije obavio/la zavt§ne radove ......ccooveeerueeiecrsecrineenne -1 -
14. Prekoracenje vremena 2 Uzeti u obzir vrijeme za izradu 5/7 minuta
pripreme Svaka prekorac¢ena minuta 1 bod.........ccceeeuvennnnennes MAX.eeeeeeeerneennnens -2 2- =
Ukupno 65 Ukupno max negativni bodovi 35 65 - =




Sastojci za disciplinu 5. Modul 2.

=

© ©® N o U K W N

L e e e - = Y~ =
N o o~ W N+ O

Gin

Rum svijetli
Cognac
Rum tamn
Vodka
Cachaca
Brandy
Tequila
Whiskey

. Apricot Brandy

. Malibu

. Maraschino

. Peach Bitters

. Raspberry liqueur
. Orange Bitters

. Galliano

. Triple sec

18.
19.
20.
21,
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.

Creme de cacao (white)
Creme de menthe (zelena)
Dry Vermouth

Ananas sok - Cappy
Narancin sok - Cappy
Svjeze ocijedeni limunov sok
Svjeze ocijedeni sok limete
Grenadina sirup

Sirup od mente

Sirup od jagoda

Simple - Gome sirup
Naranca

Limun

Limeta

Kandirana tresnja

Menta



SREDNJA SKOLA BIOGRAD NA MORU

DISCIPLINA 5
MODUL 2

NAZIV - SIFRA NATJECATELJA

NAZIV DUGE BARSKE MJESAVINE:

Sastav:

Dekoracija:

Metoda:

Datum: oZujak 2015.

Redni Kolic¢ina u Naziv Proizvodac
broj cl.




SREDNJA SKOLA BIOGRAD NA MORU

DISCIPLINA 5

MODUL 1

NAZIV - SIFRA NATJECATELJA
NAZIV KOKTELA:
Metoda:

Sastav:
Redni Koli¢ina u Naziv Proizvodac
broj cl.

Dekoracija:
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Disciplina 6. Poslovanje recepcije hotela

1.Cilj:

Cilj natjecanja u disciplini Poslovanje recepcije hotela je provjeriti i vrednovati znanja,
vjestine i kompetencije ucenika/natjecatelja iz podrucdja zadaca i aktivnosti u
prijamnom odjelu hotela kroz razlic¢ite radne situacije.

2.Vazne napomene:

natjecatelji iz razliCitih Skola natjecu se individualno

naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, strucnost, kreativnost,
profesionalnost i uspjesno rjeSavanje zadatka iz stvarnih radnih situacija

dio natjecanja sastoji se od odgovora na upit i zalbu (prigovor) gosta putem
elektronicke poste

tijekom natjecanja natjecatelji ¢e izlagati/pisati na hrvatskom jeziku i stranom
jeziku koji su odabrali prilikom prijave u Vetis, a strani natjecatelji na
engleskom jeziku

tijekom natjecanja natjecatelji trebaju biti prikladno (profesionalno) odjeveni
bez vidljivih obiljezja Skole

situacijski zadaci su opisani u sadrzajima modula kao i dokumenti koji ¢e se
koristiti kroz natjecanje

Skola - domacdin regionalnog/drzavnog natjecanja mora osigurati tehnicke
uvjete za provedbu natjecanja (struc¢no i profesionalno upucéene osobe/glumce
potrebne za komunikaciju s natjecateljem, opremu za slanje elektronicke
poste i telefonski razgovor, dokumentaciju i drugo)

prosudbeno povjerenstvo natjecatelju mozZe postaviti dodatna pitanja uz
zadanu situaciju

ove godine za regionalno i drzavno i natjecanje ove discipline odreduje se
Hotel Ilirija, 4*, Biograd na moru. Natjecatelji ¢e u kalkulaciji koristiti
individualni cjenik Hotela Ilirija sa konverzijom 1€ =7,5 kn

Regionalno povjerenstvo moze odrediti svoj Hotel iz grada Skole domacina
natjecanja ali taj izbor mora objaviti na webu Skole. Skola ¢e na webu objaviti
cjenik usluga Hotela kao i i pripadajuce dokumente Hotela.

3. Sadrzaj modula - zadaci natjecanja

M1: pruzanje informacija i prihvat rezervacija za gosta
Recepcionar/natjecatelj prima telefonski poziv gosta koji zZeli:

saznati osnovne informacije o hotelu u mjestu regionalnog/drzavnog
natjecanja. (slobodne kapacitete, usluge, sadrzaje, cijene ... i sl. )

dobiti potrebne prometne informacije (gdje je hotel smjesten, kako doputovati
isl.)

dobiti dodatne informacije o odrediStu gdje se hotel nalazi (kulturni i sportski
sadrzaji i manifestacije, zanimljivosti, atrakcije i sl.)

rezervirati smjestaj za svoj boravak u hotelu u nekom razdoblju (na bazi
pansionskih usluga, usluga s dodatnim sadrzajima, po odredenim cijenama i
sl.).
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Zadatak natjecatelja je odgovoriti na postavljene situacije, odnosno na pitanja

gosta upucena telefonskim putem na hrvatskom jeziku i izvrsiti prijam
rezervacije gosta te obaviti poslove evidentiranja rezervacije kroz potrebne
evidencije.

Dokumenti: situacijski zadatak, cjenik hotelskih wusluga, obrazac prijam
rezervacije, obrazac grafikon rezervacije i obrazac najava dolaska gostiju (za front
office).

Trajanje zadatka: oko 5-7 minuta.

M2: prijam gosta i poslovi tijekom boravka gosta u hotelu

Recepcionaru/natjecatelju dolazi gost na recepciju te slijedi konverzacija na
stranom jeziku o prihvatu gosta u hotel prema potvrdenoj rezervaciji od strane
hotela. Modul se odvija kroz situacije prijama gosta odnosno dodatne usluge:

e recepcionar prima gosta - check in prema standardnom postupku
(provjera rezervacije, prijava gosta u hotelske evidencije, najava gosta
internim  sluzbama /poslovnim jedinicama, prijava gosta vanjskim
institucijama/organizacijama)

Tijekom boravka gosta u hotelu, recepcionar/natjecatelj se brine o potrebama i
Zeljama gosta tako da osigurava usluge unutar i izvan hotela. Mogu se odabrati
specifi¢ne situacije u destinaciji boravka gosta.

Dokumenti: situacijski zadatak, recepcijski list, obavijesti pojedinim/konkretnim
odjelima, prijava gosta MUP-u i informacije o zatrazenim uslugama.

Trajanje zadatka: 5 - 7 minuta , konverzacija na stranom jeziku.

M3: naplata racuna i poslovi pri odlasku gosta

Gost nakon odredenog boravka u hotelu najavljuje svoj odlazak:

e pritom trazi racun - pla¢a gotovinom/bezgotovinski (strana valuta,
kreditna kartica, e-pla¢anje) i Zeli pojasnjenje stavki racuna (sobni bar,
boravisna pristojba, osiguranje, prijava i odjava boravka, PDV i sl.)

e recepcionar treba odjaviti gosta — check out iz hotela (redovni ili iznenadni
odlazak), odjava svim hotelskim sluzbama

Dokumenti: situacijski zadatak na hrvatskom jeziku, cjenik hotelskih usluga,
obrasci racuna, odjave.

Trajanje zadatka: 5 minuta.
M4: korenspondencija s gostom

Modul sadrzi dvije situacije na koje natjecatelj mora pismeno odgovoriti:

e odgovor na upit - ponuda hotela
e odgovor na zalbu (prigovor)

Prvi zadatak natjecatelja jest da putem elektroni¢ke poste odgovori na upit na
stranom jeziku i poSalje ponudu gostu koji od hotela trazi sve informacijeo
mogucénostima njegova boravka u hotelu (potrebno je znati informacije o hotelu u
kojem ce se odrzati natjecanje).

Drugi zadatak natjecatelja jest putem elektronic¢ke poSte odgovoriti na zZalbu
(prigovor) gosta , na hrvatskom jeziku) u vezi s njegovim boravkom u hotelu.
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Prigovor se moze odnositi na sigurnost, buku iz disco cluba, guzvu na plazi,
industrijsku hranu i sl..

Dokumenti: situacijski zadaci, upit-ponuda.
Trajanje zadatka: 10 min upoznavanje sa modulom + 25 min/situaciji. Ukupno 60
min.

4.0cjenjivacki listi¢/Evaluation sheet

Element ocjenjivanja Modul Bodovi
Kriteriji za ocjenu razgovorne/telefonske Modul 1
komunikacije prilikom pruzanja informacija: 0-19 . max 19
telefonski poziv (0-19)
Profesionalnost — odnos prema potencijalnom gostu 3
- Briga o gostu
Pozdrav i predstavljanje: sebe, hotela, usluga 1
Sigurnost i strpljivost u komunikaciji 1
Zavrsetak razgovora 1
Strucnost - poznavanje ponude i procedure rada 12
Snalazenje u pruzanju podataka o ponudi i
sadrzajima hotela, te informacijama o cijenama, 4
popustima, doplatama, mogucénostima placanja...
Postavljanje pravih pitanja (termin, broj osoba, 3
djeca)
Snalazenje u koristenju radne dokumentacije i 3
obrazaca/formulara
Animiranje gosta za dodatne proizvode/usluge 2
(welness, zabavni programi, izleti) - samoinicijativa
Retorika - primjerenost, razumljivost, dopadljivost, 4
jednostavnost razgovora
Razumljivost, razgovjetnost, boja i ton glasa 1
Samouvjerenost i sigurnost u prezentaciji ponude 2
Afirmativni pristup u konverzaciji 1
Kriteriji za ocjenu razgovorne komunikacije Modul 2
prilikom prijama gosta i tijekom njegova boravka u 0-33 . max 33
hotelu (direktna komunikacija) -
Profesionalnost — briga o gostu 4
Dobrodoslica i pozdrav 1
Verbalna i neverbalna komunikacija 2
Sigurnost i strpljivost u komunikaciji 1
Strucnost - poznavanje procedura rada,
definiranje sadrzaja proizvoda/usluge, koristenje 12
dokumentacije,
Snalazenje u konkretiziranju elemenata hotelskog >
proizvoda za stvarnog gosta
Definiranje cijena hotelskog proizvoda/usluge 2
Postavljanje pravih pitanja - vodenje razgovora, 2
Animiranje gosta za dodatne usluge/proizvode 2
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Koristenje radne dokumentacije/formulara/obrazaca 2
Prui_anje_-i_nfo-rmacija o] pvl_’oi.z_vodima/uslugama u 2
destinaciji koje gost trazi tijekom boravka

Retorika 5
Pitanja i odgovori su jasni i precizni 1
_Sigurnos_t_i pouzd'anost - gost je dobio sve potrebne 3
informacije u vezi s boravkom u hotelu

Afirmativni pristup 1
Strani jezik 12
Tecnost razgovorne komunikacije - govorna 7
produkcija i interakcija

Tocnost - usvojenost jezika struke 5
Kriteriji za ocjenu razgovorne komunikacije Modul 3.
prilikom odlaska gosta: 0-21 max 21
Profesionalnost; odnos/briga prema gostu 6
Pozdrav i ispracaj 2
Verbalna i neverbalna komunikacija 2
Sigurnost i strpljivost u komunikaciji 2
Strucnost - poznavanje procedura rada, 15
Obracun svih elemenata, sastavnica hot. racuna 3
Ispostavljanje hotelskih racuna 3
Naplata hotelskog racuna - vrste placanja 4
Koristenje radne dokumentacije/formulara/obrazaca 4
Zavrsetak boravka/odlazak 1
Kriteriji za ocjenu pisane komunikacije prilikom Modul 4.
odgovora na upit, odnosno prigovor: 0-27 max 27
Odgovor na?-upit — profgsionalne i stru¢ne 5
kompetencije — elementi ponude

Odgovorene/pruzane sve zatrazene informacije 2
Informacije su jasne i precizne 2
Dalji kontakt 1
Odgovor na?_ialbu/prigovor - profesionalne i struc¢ne 5
kompetencije

Potvrda/negiranje/postupanje s prigovorom 1
Realisti¢nost rjeSenja prigovora 4
Strani jezik - jezicna kompetentnost 12
Koristenje stru¢ne terminologije — jezik struke 7
(Pravopis) gramaticka tocnost i bogatstvo leksika 5
Pokazane vjestine 5
Odgovori u zadanom roku 2
Primjena racunala 2
Forma i jasnoca pisanog odgovora 1
Ukupno max 100 100
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Napomene:

1.

2.

Svi iskazani bodovi su maksimalni. Npr. ako piSe 10, to znaci od 0 do 10.

Profesor stranog jezika ¢lan prosudbenog povjerenstva ocjenjuje samo strani jezik u
ocjenjivackom listi¢u pod Zuto. Njegove ocjene elemenata stranog jezika se upisuju
u ocjenjivacke listi¢e strukovnih ¢lanova prosudbenog povjerenstva za svakog
natjecatelja.
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Disciplina 7. Poslovanje putnicke agencije

1.Cilj:

Cilj natjecanja u disciplini Poslovanje putnicke agencije je provjera i vrednovanje
znanja, vjestina i kompetencija ucenika/natjecatelja u podrucju poslovnih
aktivnosti i zadacéa putnickih agencija u razli¢itim situacijama.

2.Vazne napomene:

¢ natjecatelji iz razlicitih Skola natjecCu se individualno

e naglasak natjecanja odnosi se na iskazane vjestine, strucnost, kreativnost,
profesionalnost i uspjesno rjeSavanje zadatka iz stvarnih radnih situacija

e svaki natjecatelj ima 30 minuta za rjeSavanje zadatka - slanja elektronicke
poste i odgovor na prigovor/zalbu

e natjecatelji ¢e izlagati/pisati na hrvatskom jeziku i stranom jeziku koji su
odabrali prilikom prijave u Vetis, a strani natjecatelji na engleskom jeziku.

o tijekom natjecanja natjecatelji trebaju biti prikladno (profesionalno) odjeveni
bez vidljivih obiljezja Skole

e situacijski zadaci su opisani u sadrzajima modula, kao i dokumenti koji ¢e se
koristiti kroz natjecanje

¢ sSkola domacin regionalnog/drzavnog natjecanja mora osigurati tehnicke uvjete
za provedbu natjecanja (struc¢no i profesionalno upucéene osobe/glumce
potrebne za komunikaciju s natjecateljem, opremu za slanje elektronicke
poste, telefonski uredaj, dokumentaciju i drugo)

e za provedbu natjecanja, Skola domacdin regionalnog/drzavnog natjecanja mora
osigurati kataloge turisticke agencije Kompas

e prosudbeno povjerenstvo natjecatelju mozZe postaviti dodatna pitanja uz
zadanu situaciju

e Za regionalno i drzavno i natjecanje zadaci ¢e proizlaziti iz kataloga turisticke
agencije Kompas Zagreb. Croatia express putnicka agencija d.o.o., temeljem
potpisanog subagentskog ugovora prodaje Kompasove aranZmane te vrijede
obrocna placanje iz kataloga.
Zadaci za regionalno: katalog ZIMA, Slovenija; www.kompas.hr,
Zadaci za drzavno: katalog ODMOR U HRVATSKOJ, obiteljski paketi; web:
www.kompas.hr

3.Sadrzaji modula - zadaci natjecanja

M1: Opcenite informacije o ponudama i programima

Agent/natjecatelj prima telefonski poziv stranke koji Zeli osnovne informacije o
ponudam zimovanja/ljetovanja.

Natjecatelj koristi Kompasove kataloge koji sadrzavaju sve bitne informacije za
stranku (informacije o ponudi za mjesto/regiju, informacije o smjestaju, prijevozu,
vrsti usluge/aranzmana, dodatne usluge u tematskim programima navedenim u
katalogu, informacije o akcijama, cijenama, popustima i nacinu placanja prijevozu,
boraviSnoj  pristojbi, osiguranju), dodatnim programima agencije u odabranoj
destinaciji i sl.
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Zadatak natjecatelja je odgovoriti na stranom jeziku na telefonski poziv stranke
na navedene tematske programe za jednu od potencijalnih situacija :

- obitelj sa dvoje djece

- obitelj sa jednim djetetom

- dvijeili tri mlade odrasle osobe i sl.

Dokumenti: situacijski zadatak, pomoc¢ni telefonski obrazac, Katalog turisticke
agencije Kompas u papirnatoj i elektronic¢koj formi.

Trajanje zadatka:5-7 minuta/natjecatelju.

Modul 2: Poslovi prodaje usluga

Klijent/stranka dolazi u putnicku agenciju i trazi, sukladno ranije obavljenom

telefonskom razgovoru (iz M1), detaljnije odnosno konkretnije informacije na temelju

kojih bi se mogao odluciti za uslugu/proizvod u trazenoj destinaciji iz ¢ega proizlazi:

e komunikacija izmedu klijenta i agenta (natjecatelja)

e utvrdivanje elemenata i uvjeta prodaje (broj osoba, vrijeme boravka, sadrzaj
aranzmana, nacin placanja, opdi uvjeti putovanja, cijene, popusti i doplate, otkazi,
putna osiguranja i sl.

Dokumenti: Katalog turisticke agencije Kompas.

Module 3: Ispostavljanje putne dokumentacije

Agent (natjecatelj) na osnovu dogovora o prodaji/kupnji usluge u poslovnici turisticke
agencije mora gostu ispostaviti putnu dokumentaciju:
e ugovor o proizvodu/usluzi (turisticki paket, aranzman).
Sastavnice ugovora ce se popuniti, izracunati, temeljem dostupnog i
objavljenog programa agencije koji ¢e biti dostupni na natjecanju
e turisticku uputnicu, voucher
e policu osiguranja, - samo za drzavno natjecanje

Dokumenti: Ugovor o turistickom aranZzmanu, Voucher i Opdi uvjeti i upute za
turistéke aranzmane iz Kataloga, Polica osiguranja sa cjenikom Allianz, programi
agencije iz M1-M2.

Trajanje zadatka: maksimalno 20 minuta.

Napomena:Moduli 2 i 3 su tehnoloski povezani te se vode na hrvatskom jeziku.

Modul 4: Korenspondencija sa strankom
Modul sadrzi dvije situacije na koje natjecatelj mora pismeno odgovoriti putem

elektronicke poste:

¢ odgovor na individualni upit

e odgovor upit grupe
Prvi zadatak natjecatelja jest odgovoriti na upit stranke i poslati ponudu na stranom
jeziku sa svim potrebnim informacije o moguénostima kupnje usluge/proizvoda u nekoj
turistickoj destinaciji.
Drugi zadatak natjecatelja jest odgovoriti na specifican upit grupe i poslati ponudu na
stranom jeziku sa svim potrebnim informacije za grupni aranzman.
Dokumenti: individualni/grupni upit
Trajanje zadatka: 10 min upoznavanje sa modulom + 25 min/situaciji.

Ukupno 60 min.
37



4.0cjenjivacki listi¢/Evaluation sheet

Element ocjenjivanja Modul Bodovi

Kriteriji za ocjenu razgovorne komunikacije Modul 1.
prilikom pruzanja informacijaTELEFONSKI POZIV: Max 26
Profesionalnost; odnos prema potencijalnom kupcu, 4
BRIGA O GOSTU
Pozdrav i predstavljanje: agencije, sebe, usluga 2
Sigurnost i strpljivost u komunikaciji 1
Zavrsetak razgovora 1
Strucnost; natjecatelj upoznat sa ponudom agencije 8
Snalazi se u katalogu; brzina i to¢nost kojom natjecatelj

. S : 2
pronalazi odrediste/objekt
Snalazi se u informacijama o cijenama, popustima, 2
doplatama, moguc¢nostima placanja
Postavljanje pravih pitanja (destinacija, termin, broj 2
osoba, djeca, treca osoba, budzet i sl.)
Animiranje za dodatne proizvode/usluge (prijevoz, izleti, 2
osiguranje i sl.) - samoinicijativa
Retorika; primjerenost, razumljivost, sigurnost, 4
jednostavnost razgovora
Razumljivost, razgovjetnost, boja glasa 1
Samouvjerenost i sigurnost u prezentaciji ponuda 2
Afirmativni pristup u konverzaciji 1
Strani jezik 10
Tecnost razgovorne komunikacije 5
Tocnost uporabe jezika struke 5
Kriteriji za ocjenu razgovorne komunikacije pri Modul 2.
prodaji proizvoda/usluge NA LICU MJESTA: Max 23
Profesionalnost; odnos prema potencijalnom kupcu, 4
BRIGA O GOSTU
Pozdrav s osmjehom 1
Verbalna i neverbalna komunikacija, 2
Pogled u odi kupca, pravilno i opusteno drzanje
Sigurnost i strpljivost u komunikaciji 1
Strucnost; definiranje elemenata aranzmana 13
Snalazi se u informacijama o agencijskoj ponudi, 2
akcijama i popustima
Definiranje elemenata aranzmana;
(smjestaj, termin, broj osoba, djeca, tre¢a osoba, pogled 4
more, doplate ...)
Definira cijenu aranzmana prema odabranom odredistu, 2
smjestaju i vremenskom terminu
Definiranje nacina placanja 2
Pitanja o specifi¢nim zeljama, potrebama stranke 2

(vegetarijanska prehrana, kuc¢ni ljubimci i sl.)
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Animiranje stranke za dodatne usluge agencije u

e o Lo . 2 1
odredisnoj destinaciji, novi programi i sl.
Retorika; primjerenost, razumljivost, samouvjerenost, 6
jednostavnost, sigurnost
Pitanja su jasna i precizna 2
Sigurnost i pouzdanost: 5
—stranka je dobila sve potrebne informacije
Afirmativni pristup 2
Kriteriji za ocjenu zakljucivanja i prodaje Modul 3.
aranZmana, ISPOSTAVLIJANJE DOKUMENTACIJE: Max 24
Izracun troskovnog iznosa aranZmana prema 11
ugovorenim sastavnicama iz Modula 2
Obuhvaceni su svi elementi potrebni za konacni izracun 6
aranzmana
Tocnost izracuna 5
Ispostavljanje ugovora o turistickom aranzmanu 5
Ispravno unesene sve sastavnice ugovora 3
Stranka upoznata o opéim uvjetima organizacije 2
turisti¢ckih aranzmana, uplatama, otkazima
Ispostavljanje turisticke uputnice-vouchera 4
Ispravno unesene sve sastavnice uputnice-vouchera 3
Stranka upoznata o sadrzaju i znacenju vouchera 1
Ispostavljanje police putnog osiguranja 4
Ponudena polica putnog osiguranja 1
Ispravno unesene sve sastavnice police osiguranja 3
Kriteriji za ocjenu pisane komunikacije prilikom Modul 4.
odgovora na upit: ELEKTRONSKA POSTA Max 27
Profesionalne kompetencije - odgovor na individualni upit 6
- elementi ponude
Date su sve trazene informacije 3
Informacije su jasne i precizne 2
Daljnji kontakt 1
Odgovor na grupni upit — elementi ponude 6
Date su sve trazene informacije 3
Informacije su jasne i precizne 2
Daljnji kontakt 1
Jezicna kompetentnost- strani jezik 10
Koristenje strucne terminologije 5
Pravopis 5
Pokazane vjestine 5
Odgovor u zadanom roku 2
Primjena racunala 2
Forma i jasno¢a ponude 1
Ukupno Max 100

39



Napomene:
1. Sviiskazani bodovi su maksimalni. Npr. ako piSe 10, to znaci od 0 do 10.

2. Profesor stranog jezika ¢lan prosudbenog povjerenstva ocjenjuje samo elemente
stranog jezika u ocjenjivackom listicu pod zZuto. Njegove ocjene stranog jezika se
upisuju u ocjenjivacke listice strukovnih ¢lanova prosudbenog povjerenstva za
svakog natjecatelja.
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Disciplina 8. Predstavljanje turistickog odredista-destinacije
1.Cilj:

Cilj natjecanja u disciplini Predstavljanje turisticke destinacije je procijeniti znanja,
vjestine i kompetencije u prezentaciji turisticke destinacije. Natjecatelji ¢e prezentirati
turisticku destinaciju prema posebno zadanom zadatku, odnosno prema specificnim
potrebama i Zeljama gostiju/klijenata.

2.Vazne napomene:

e natjecatelji iz razlicitih skola natjecu se individualno

e naglasak natjecanja odnosi se na kreativnost, strucnost, inovativnost, ideju i
prezentacijske vjestine

e natjecatelji ¢e prezentirati svoj uradak na hrvatskom i stranom jeziku koji su
odabrali prilikom prijave u Vetis u omjeru cca: 50 % hrvatski/ 50 % strani jezik

Npr: od 20-tak slajdova, prvih pola pripremljenih slajdova je na hrvatskom, a druga polovica je na
prijavijenom stranom jeziku ili obratno. Redoslijed ¢e odabrati natjecatelj.

Strani natjecatelji ¢e prezentaciju izvrsiti na engleskom jeziku.

e prosudbeno povjerenstvo natjecatelju moze postaviti dodatna pitanja uz zadanu
situaciju
e tijekom natjecanja natjecatelji trebaju biti prikladno (profesionalno) odjeveni bez
vidljivih obiljeZja Skole
¢ sSkola domacdin regionalnog/drzavnog natjecanja mora osigurati tehnicke uvjete za
provedbu natjecanja (dvoranu i PC s pristupom na Internet za pripremu
prezentacije, te projektor i PC za izlaganje i dr.)
¢ natjecateljima je zabranjena uporaba osobnih stickova, mobitela i drugih tehnickih
pomagala
e zadatci koje ¢e ucenici izvlaciti na regionalnom i na drzavnom natjecanju vezani
su uz zupaniju Skole domacdina drzavnog natjecanja, Zadarsku Zzupaniju, za
jedan od navedenih tematskih zadataka:
o dozivljaj za pamcenje
o Vvjetar, morei ja
o adrenalin i avanturizam me pokrece

e Ciljna skupina: mladi iz Europe, (18 - 30 god)

Za regionalno natjecanje 2015, natjecatelji ¢e izvudi jedan od ponudenih zadataka kojeg
¢e svi obradivati.

3.Sadrzaj modula - zadaci natjecanja

M1. Predstavljanje turistickog odredista i turisticke ponude ciljnoj
skupini

Natjecatelji se na temelju izvu¢enog zadatka vode racuna o:

e osnovnim informacijama o zupaniji u kojoj se organizira drzavno
natjecanje (polozaj, prometna povezanost, opc¢e karakteristike)

o turisti¢ckim informacijama o destinaciji (postoje¢a ponuda, prirodne
vrijednosti, kulturne atraktivnosti, oblici turisticke ponude, klima,...)
e Prepoznavanje potreba potreba ciljne skupine
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Kreiranje turistickog proizvoda prema zadanom zadatku:

¢ Natjecatelj izraduje ponudu novog ili redizajniranog turistickog proizvoda/usluge
vezano uz zadanu temu i ciljanu skupinu

e Vazno je uz poznavanje teme obuhvatiti kreativnost dozivljaja i izraditi pozeljan,
zanimljiv turisticki proizvod/uslugu

e Prepoznati postojecée resurse destinacije (kulturno povijesne znamenitosti,
prirodne atrakcije, sportske i zabavne sadrzaje, manifestacije, eno-gastronomiju,
posebne zanimljivosti i sl. koji se mogu iskoristiti za novi turisticki proizvod/uslugu
prema zadanom zadatku

e Prepoznati ostale resurse destinacije/Zupanije koje nisu dovoljno iskoristene i
involvirati ih u novi turisticki proizvod/uslugu vezano uz postavljeni zadatak

M2: Izrada prezentacije

Natjecatelji ¢e izraditi Power Point Prezentaciju prema zadanom zadatku, za
koju imaju na raspolaganju 4 sata. Po zavrsetku izrade, svoju prezentaciju ¢e
pohraniti kod prosudbenog povjerenstva

Prezentacija ¢e sadrzavati informacije i ponudu turisticke destinacije, no
naglasak mora biti na izvucenom zadatku vodedéi racuna o ciljnoj skupini
mladih iz Europe dobi od 18-30 godina

Natjecatelji bi trebali pokazati svoju inovativnost i kreativhost (na temelju
prikupljenih podataka o destinaciji), prona¢i mogucénosti/resurse koji bi se
mogle ukljuciti u nov turisticki proizvod/uslugu kako bi zainterersirali i potakli
goste ciljne skupine na dolazak u zadanu destinaciju

M3: Vjestine prezentiranja i prezentacijske tehnike

Natjecatelji trebaju predstaviti svoju viziju novog proizvoda /usluge kroz
power point prezentaciju i pritom pokazati vlastite komunikacijske vjestine,
kako na hrvatskom, tako i na stranom jeziku koji su prijavili kroz Vetis.

Natjecatelji ¢e imati min. 10 i max. 15 minuta za izlaganje i vizualnu
prezentaciju svog rada.

M4: Uporaba stranog jezika

« natjecatelji ¢e prezentirati svoj uradak na stranom jeziku koji su odabrali prilikom
prijave u Vetis u omjeru 50:50 %.
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4.0cjenjivacki listi¢/Evaluation sheet
Bodovi
Elementi ocjenjivanja Bodovi max

M1.Predstavljanje turistickog odredista i (0-34)
turisticke ponude ciljnoj skupini
Zupanija kao destinacija 5
Obrada specifi¢cnih oblika turisticke ponude ciljnoj
skupini
Prepoznavanje potreba potreba ciljne skupine kroz 10
kulturno-povijesne znamenitosti, prirodne atrakcije,
zabavne i sportske manifestacije, eno-gastronomska
dogadanja i ponudu, posebne zanimljivosti koji mogu
rezultirati novim turistickim proizvodom ili uslugom
te ponuda smjestajnih kapaciteta za realizaciju
dolaska
Inovativnost/originalnost/kreativnost ponude 6
Spretnost prepoznavanja neiskoristenih resursa i
oblikovanje u turisticki proizvod prema zadanom 8
zadatku
Upotrebljivost/odrzivost proizvoda ili usluge 5
M2. Izrada prezentacije (0-21)
Tehnicka izvedba - primjena multimedije 6
Prikladna koli¢ina teksta na slajdovima 5
Relevantan odabir fotografija 5
Jasnoca slika i citljivost teksta (odabir fonta i sl.) 5
M3.Vjestine prezentiranja i prezentacijske

; (0-25)
tehnike
Jasnoca i razumljivost govora 5
Odgovori na pitanja: Zasto? Sto? Kako? Sto ako? 10
Sigurnost u nastupu 5
Neverbalna komunikacija 5
M4. Strani jezik (0-20)
Tecnost govora 10
Primjena stru¢nog vokabulara (raspon i to¢nost) 10
Ukupno 100
Napomene:

1. Svi iskazani bodovi su maksimalni. Npr. ako pise 10, to znaci od 0 do 10.

2. Profesor stranog jezika ¢lan prosudbenog povjerenstva ocjenjuje samo
elemente stranog jezika u ocjenjivackom listi¢u pod Zuto. Njegove ocjene stranog
jezika se upisuju u ocjenjivacke listi¢e strukovnih ¢lanova prosudbenog

povjerenstva za svakog natjecatelja.
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PRILOZI
l. KOSARICE NAMIRNICA

DISCIPLINA 1. - PRIPREMANJE MENU-a

Osnovne namirnice :
Modul 1: pilei file bez kostiju

Modul 2: smrznuti grasak i/ili smrznuti bob

Modul 3: junedi hrbat bez kostiju(sa dva priloga)
Modul 4: tart(kosarica od prhkog tijesta)/kruska(kompot) i svijea jabuka

POVRCE | VOCE:

MASNOCE | MLIJECNE PRERADEVINE:

- mrkva - ulje suncokret

- persin list - ulje maslinovo

- bucine sjemenke - ulje bucino

- persin korijen - maslac

- celer korijen - margarin

- svjeza rajCica - mlijeko

- mini rajcice - Seri - vrhnje za kuhanje
- krumpir - sir svjezi

- batat - dimljena slanina ( panceta)
- tikvice - slatko vrhnje

- luk -orasi

- CeSnjak ZACINI | MIRODIJE
- Sampinjoni svjezi - sol

- kupus bijeli i crveni

papar mljeveni ( bijeli i crni)

- brokula - paparuzrnu
- cvjetaca - cimet
- graSak smrznuti - ruzmarin svjezi
- blitva - origano
- zelena salata kristalka - vanilija ( Stapici )
- rikula - muskatni orasc¢ié
- radi¢ crveni - lovorov list

- crvena paprika(ljuta,slatka)
-suSena smokva - bosiljak
Susena Sljiva bez kostica - curry
- jabuke - klinci¢
- bademi, ljesnjaci - menta svjeza
- limun -
- narance

grozdice susene

visnje ( kompot ili smrznute)
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OSTALE NAMIRNICE :

- jaja

- prasak za pecivo

- crne i zelene masline

- krastavci kiseli

- kakao u prahu

- senf - riza 1. klase

- pSenicna krupica - pire rajcCice

- palenta - jabucéni ocat

- krusne mrvice - vino bijelo i crno
- brasno ostro - kapari

- brasno glatko - ketchup

- Skrobno brasno ( gustin) - worcester

- Secer kristal - tabasco

- Seéer u prahu

- aceto balsamico

- vanili Secer

- telece kosti

DISCIPLINA 3. — PRIPREMANJE SLANOG IZLOSKA

Osnovne namirnice
-BRANCIN

-LIGNJA
-RAJCICA,KOMORAC
-MASLINA

Povrce i voce:

Masnoce i mlijecne preradevine:

- mrkva crvena i Zuta

- ulje suncokret

- persin (korijen i list) - maslac

- celer (korijen i list) - margarin

- luk - mlijeko

- ¢eSnjak - vrhnje za kuhanje

- maslina zelena konzervirana

- kiselo vrhnje

- svjeze rajcice

- majoneza

- mini rajcice

- maslinovo ulje

- svjezi krastavci

- slatko vrhnje

- crvena/zuta/zelena babura paprika

-lucica bijela i crvena svjeza

- tikvice-manje

Ostale namirnice:

- poriluk - jaja
- brokula-smrznuta - senf
- rotkvice - sol
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- rikula

- papar (crni i bijeli)

- radi¢ crveni

- kukuruzna krupica

- crna rotkva

- brasno (ostro i glatko)

- cikla svjeza - riza

- limun - Zelatina u listicima ili granulama
- jabuke crvene i zelene - bijelo vino

- Sparoge tanke konzervirane-zelene -cikorija

- Sampinjoni marinirani cijeli-slani - Skrobno brasno

- marinirani fileti crvene paprike -kelj

-bosiljak,mazuran (listovi za dekoraciju)

- crne masline bez kostica cijele

- kiseli krastavci

- pire rajcice

-blitva svjeza

- panceta

-Spinat svjezi

-priut

DISCIPLINA 4. — PRIPREMANIJE SLATKOG IZLOSKA

Tema: Tri u jedan/hotelske slastice

Zastupljenost:

-MINI TART S KREMOM(prhko tijesto,ko3arica) (OSIGURATI VLASTITE KALUPE)

- PRZENO TIJESTO S KREMOM
- MACARONSI
ObrazloZenje:

Izraduju se 3 razlicite slastice NA ZADANE TRl TEME (1 obrok) Cije dimenzije ne mogu
prelaziti 3,5 x 3,5 cm ili promjera od 4-6 cm.

Slagati pladanj ili ogledalo za 6+1 osoba

Ostale namirnice:
- Secer

- Secer u prahu

- vanilin Secer

- prasak za pecivo
- gustin

- brasno (glatko)
- Cokolada tamna
- kakao

- mlijeko

- med

- jogurt
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- limun

-orasi

- naranca

- bademi cijeli

-badem mljeveni bez ljuske
- ljeSnjaci

- marmelada od marelice

- jaja

- maslac

- kiselo vrhnje

- slatko vrhnje

- svjeza menta

- viSnje smrznute

- Sumsko voce mijeSano —smrznuto
-kompot kruska

- Zelatina

- maraskino

- klin€i¢ mlijeveni

- cimet

-muskatni orasci¢ mljeveni
-jabuke

-kruske

-kivi
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I. Obrasci
Obrazac 1. Pripremanje menua od 4 slijeda za 2 (+2) osobe za disciplinu 1.

Naziv menua:

Slijed 1. — naziv: .
Priprema:

Normativ:

Slijed 2. — naziv: -
Priprema:

Normativ:

Slijed 3. - — naziv: .
Priprema:

Normativ:

Slijed 4. - — naziv: .
Priprema:

Normativ:




Obrazac 2. Pripremanje hladnog slanog izloska za disciplinu 3.

Hladni slani izloZak - naziv:

Priprema - opis u koracima/fazama:

Receptura- normativ:
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Obrazac 3. Pripremanje hladnog slatkog izloska za disciplinu 4.

Hladni slatki izlozak - naziv:

Priprema - opis u koracima/fazama:

Receptura- normativ:
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1. OBRASCI ZA TURISTICKE DISCIPLINE

RECEPCIJA HOTELA - DOKUMENTI:

1.) Hotelska iskaznica:

ILIRIJA RESORT

HOTELS & VILLAS

23210 Biograd na Moru, Tina Ujeviéa 7
Tel+385 23 383 556; Fax+385 23383008
sales@ilirijabiograd.com;
www.ilirijabiograd.com

m‘l‘l

EAETRD 2015

Dobro dosli
Welcome
Willkommen

Ime/ Name/ Name

Individualno

Agencija

Grupa

Puni pansion/ Full board/ Vollpansion
Polupansion/ half board/ Halbpansion
Nocenje i zajutrak / Bed and breakfast/
Ubernachtung mit Fruhstuck

Prvi obrok, dana
Z R V

Zavrsni obrok, dana
Z R V

Potpis:
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2. Hotelski radun :

ILIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS < '
23210 Biograd na Moru, Tina Ujeviéa 7
Tel. +385 23 383 556; Fax. +385 23 383 008

sales@ilirijabiograd.com; www.ilirijabiograd.com [ GASTRO 2015 |

RACUN N° 05551
INVOICE

IME , soba br.

Datum dolaska: datum
odlaska:

Broj Broj

Usluge dana osoba

Cijena Iznos u kn

Odrasli:

Nocenje /zajutrak

Polupansion

Djeca:

Nocenje /zajutrak

Polupansion

Wellness/Masaze

Restoran a la carte

Garaza/Parkiraliste

Sport/Rekreacija

Prijava boravka

Boravisna pristojba
Tourist tax

UKUPNO - TOTAL
Nacin placanja

Porezna grupa Osnovica Stopa Porez
Oslobodeno PDV 0%
PDV 13% 13%
PDV 25% 25%
Ukupno:

Potpis blagajnik

Datum:
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3. Najava obroka:

ILIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS sales@ilirijabiograd.com; www.ilirijabiograd.com

broj Tip sobe broj zajutrak | rucak |Vecera
sobe osoba
101 Comfort soba
102 Comfort soba
103 Comfort soba
104 Comfort soba
105 Comfort soba
106 Comfort soba
107 Comfort soba
110 Superior soba
111 Superior soba
112 Superior soba
113 Superior soba
115 Superior soba
116 Superior soba
117 Superior soba
118 Superior soba
201 Family comfort
202 Family comfort
203 Family comfort
204 Family comfort
205 Family comfort
206 Family comfort
207 Family comfort
208 Family comfort
211 Family superior
212 Family superior
213 Family superior
214 Family superior
215 Family superior
220 Premium club
221 Premium club
222 Premium club

301 | Junior suite

302 | Junior suite

303 | Junior suite

304 | Junior suite

305 | Junior suite

306 | Junior suite

307 | Junior suite

311 Suite

312 | Suite

313 Suite

314 | Suite

315 Suite

316 | Suite

317 | Suite
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4. Pomocéni obrazac - telefonski poziv

ILIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS
23210 Biograd na Moru, Tina Ujeviéa 7

Tel. +385 23 383 556; Fax. +385 23 383 008
sales@ilirijabiograd.com; www.ilirijabiograd.com
Pomoc¢ni obrazac - telefonski poziv

m’lt

GA.ETRD 2015

datum
Mr/Mrs
soba
= Restoran =  bar = wellness = hotelski = ostalo
programi
Usluga:
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5. Prijam rezervacije:

ILIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS
23210 Biograd na Moru, Tina Ujevica 7

Tel. +385 23 383 556; Fax. +385 23 383 008 "

sales@ilirijabiograd.com; www.ilirijabiograd.com msmn 2015

Prijam rezervacije

Za dan

Za gosta

Broj osoba i vrste soba

Cijena i vrsta aranzmana

Placanje

Napomena

Datum: Rezervaciju primio:
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6. recepcijski list:

ILIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS
23210 Biograd na Moru, Tina Ujeviéa 7

Tel. +385 23 383 556; Fax. +385 23 383 008
sales@ilirijabiograd.com; www.ilirijabiograd.com

Dﬂ"l‘

GASTP.I:I 2015

Dolazak i odlazak gostiju za dan , 2015,
broj .
. . C broj PU .
sobe Tip sobe prezime i ime osoba | zU drzava | odlazak |Grupa
PRVI KAT
101 Comfort soba
102 Comfort soba
103 Comfort soba
104 Comfort soba
105 Comfort soba
106 Comfort soba
107 Comfort soba
110 Superior soba
111 Superior soba
112 Superior soba
113 Superior soba
115 Superior soba
116 Superior soba
117 Superior soba
118 Superior soba
DRUGI KAT
201 Family
comfort
202 Family
comfort
203 Family
comfort
204 Family
comfort
205 Family
comfort
206 Family
comfort
207 Family
comfort
208 Family
comfort
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Family

211 superior

22 |00

s |t

214 | Certor

215 | Coertor

220 Premium club

221 Premium club

222 Premium club
TRECI KAT

301 | Junior suite

302 | Junior suite

303 | Junior suite

304 | Junior suite

305 | Junior suite

306 | Junior suite

307 | Junior suite

311 | Suite

312 | Suite

313 | Suite

314 | Suite

315 | Suite

316 | Suite

317 | Suite
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7. registracijski list:

ILIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS
23210 Biograd na Moru, Tina Ujeviéa 7

Tel. +385 23 383 556; Fax. +385 23 383 008
sales@ilirijabiograd.com; www.ilirijabiograd.com

Registracijiski list

[><]"I’

EAETF‘.I:I 2015

HOTEL OSIJEK

PREZIME IME
SURNAME FIRST NAME
ADRESA

FULL ADDRESS

NAZIV TVRTKE

COMPANY NAME

DOLAZAK ODLAZAK

ARRIVAL DATE DEPARTURE DATE
PLACANJE O GOTOVINOM/CASH O VISA

PAYMENT O AMERICAN EXPRESS O EUROCARD

BY O DINER'S CLUB O OSTALO/OTHER

NOCENJE/ACCOMMODATION O PANSION /FULLBOARD 0O
POLUPANSION/HALFBOARD [0

ROOM No PERS RATE SIGNATURE

CLERK

8. individualni cjenik (HR i E):
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|
B
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IR ZU 1!

1

ILINUJA NLYUNI
{07 : | B | ]

[ Ujevica 7 HR-23210 Biograd n/m

Fax. +385/23/383-008

Individualni cjenik 2014. u €UR

ILIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS
POLUPANSION PO OSOBI DNEVNO U 1/2 SOBI
(POV ukij

03.01.-10.06.

11.06.-27.06

28.06.-11.07.

20.09.-28.12.

30.08.-19.09.

16.08.-29.08

12.07.-15.08.

|

1l

HOTEL KORNAT****

COMFORT SOBA, pogled park, balkon 48 59 65 80
SUPERIOR SOBA, pogled more, balkon 53 b7 13 87
FAMILY COMFORT SOBA, trokrevetna, pogled park, balkon 58 14 19 89
FAMILY SUPERIOR SOBA, trokrevetna, pogled more, balkon 63 80 86 9
PREMIUM CLUB SOBA, frontalni pogled na more, balkon 64 80 88 104
JUNIOR SUITE SOB, poged more, terasa 10 100 110 125
SUITE, pogled more, terasa 85 122 130 162

DODATAK ZA KRACI BORAVAK
MINIMUM STAY
DODATAK ZA SINGLE USE

30%
2
0%

30%
2
0%

30%

2
0%

COMFORT SOBA, pogled park 43 52 51 1
SUPERIOR SOBA, pogled more, balkon 51 63 69 81
FAMILY COMFORT SOBA, trokrevetna, pogled park 55 68 14 89
PREMIUM CLUB SOBA, frontaini pogled na more, balkon 60 15 83 104
SUITE 10 99 108 130
COMFORT SOBA 43 32 § [l
SUPERIOR SOBA, balken il 63 69 80
PREMIUM CLUB SOBA, frontalni pogled na more, balkon 60 14 81 90
FAMILY SOBA 10 100 110 125
Bl | SUITE, frontalni pogled na more, balkon 80 11 122 135
|
COMFORT SOBA*** 40 4 83 60
SUPERIOR SOBA**** 41 il 60 19

E -mail: sales@ilirijabiograd.com

Za boravak kraci od “MIN. STAY" cijena se uvecava dnevno po
osobi za 30 % ‘
DORUCAK | VECERA : BUFFET ‘
ODBITAK: za nacenje & dorucak 3,00 €UR osoba / dnevno

Dnevni odmor i produzeno koristenje sobe (od 12:00 do 18:00 sati) |
naplacuje se 50% od cijene polupansiona. [

OSTALI UVJETI U HOTELU ‘
- dodatak za rucak/vecera 15,00 €UR osoba / dnevno

8,00 €UR dnevno |
20,00 €EUR dnevno

- jecji krevetic
- kucni ljubimei

POPUST NA TRECI POMOCNI LEZA : ’
20 %

- odrasla osoba

- dijete od 12 ~15 90 %
- dijete od 07 12 10%
- dijete do 07 god Gratis

POPUST NA OSNOVNOM LEZAJU:

- djeca do 12 god 20 %

BORAVISNA PRISTOJBA 1,00 €UR / po osobi /dnevno
PRUAVA 1,00 €UR / po osobi

PARKING: -0sobni automobil 5,00 €UR /dnevno

- autobus 10,00 €UR / dnevno
‘Check-in" nakon 14:00 sati “Check-out” do 10:00 sati

|
Animacija: AQUATIC CENTAR ILIRIJA dnevna i vecernja animacija za
djecu i odrasle (15.06.-31.08.2013.) ’

Wellness paket: v

GRATIS koristenje SPA ZONE: saune, whirlpooli, relax zona,

fitness (vrijedi uz prethodnu rezervaciju termina) \

*Vrijedi samo za hotele: ILIRUA, KORNATI i ADRIATIC ‘
HRVERTSKA-

Hrvetana teristithe njedoien

59



g LINUA NLYVIT
v" H ¥ R .h..

I Ujevica 7 HR-23210 Biograd n/m

Fax. 4

385/23/383-008

INDIVIDUAL PRICE LIST 2014 in €UR

SUPPLEMENT FOR SHORT STAY
MINIMUM STAY
SUPPLEMENT FOR SINGLE USE

0% 30%
2 2
0% 0%

30%
2
0%

03.01.-10.06. 11.06.-21.06 28.06.-11.07.
LIRIJA RESORT HOTELS & VILLAS 12.07.-15.08.
HALF BOARD PER PERSON / DAY in 2 double room 2009-28.12, 30.08.-19.08. 16.08.-29.08.

(VAT included i the price) I Il il "

COMFORT ROOM, park view, balcony 48 5 65 80
SUPERIOR ROOM, sea view, balcony 53 67 13 81
FAMILY COMFORT ROOM, park view, balcony 58 14 9 89
FAMILY SUPERIOR ROOM, sea view, balcony 63 80 86 9
PREMIUM CLUB ROOM, frontal sea view, balcony 64 80 88 104
JUNIOR SUITE , sea view, balcony 10 100 110 125
SUITE, sea view, balcony 85 122 130 162

HOTEL KORNAT[*#*
COMFORT ROOM, park view 43 52 81 n
SUPERIOR ROOM, sea view, balcony 51 63 69 87
FAMILY COMFORT ROOM, park view 55 68 14 89
PREMIUM CLUB ROOM, frontal sea view, balcony 60 15 83 104
SUITE, sea view 10 9 108 130
OTEL ADRIA
COMFORT ROOM 43 2 81 1
SUPERIOR ROOM, balcony )| 63 69 80
PREMIUM CLUB ROOM, frontal sea view, balcony 60 4 81 90
FAMILY ROOM 10 100 110 125
SUITE, frontal sea view, balcony 80 111 122 135
HOTEL VILLA DONAT# ¥ ok

COMFORT ROON** 40 43 53 60
+ J | SUPERIOR ROOM**+* I 51 60 19

E -mail: sales@ilirua|ograd.com
For less than minimum stay the daily price per person
increases by 30%.

Breakfast and dinner: buffet

DEDUCTION: for overnight & breakfast 3,00 EUR PERSON/DAY

Daily rest and extended usage of room (from 12 - 18h) is
charged an additional 50% of the price for half board.

OTHER CONDITIONS OF THE HOTELS:

- extra charge for dinner/lunch 15,00 €UR PERSON/DAY
- baby cot 8,00 EUR DAY

- pet 20,00 EUR DAY

DISCOUNT FOR A THIRD BED (spare bed):

- adult 20%
- child from 12 - 15 0%
- child from 07 - 12 10%
- child under 07 Gratis
DISCOUNT FOR A MAIN BED

- child under 12 20%

REGISTRATION: 1,00 €UR per person
TOURIST TAX - 1,00 EUR per person/day
PARKING - personal vehicle 5,00 €UR per day

- bus 10,00 €UR per day

Check-in from 14h Check-out up to 10h

Animation Team llirija: day & night activity programmes

for kids & adults are organized at Aquatic Center llirija
(15.06.-31.08.2013).

WELLNESS PACKAGE
FREE use of SPA ZONE: saunas, whu‘lli)ools relax zone, fitness
(valid onlr with Frlor apﬂomtment with wellness staff).

*Yalid only for: ILIRIJA, KORNATI and ADRIATIC
CROTRTIA

Crontinn Mationsl Toariat bo,
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POSLOVANJE PUTNICKE AGENCIJE

— dokumenti dostupni u zasebnom pdf formatu na webu Skola domadina

REGIONALNO NATJECANJE:

Za provodenje ove discipline primjenjuju se dokumenti putni¢ke agencije Croatia expresss:
¢ VOUCHER
¢ UGOVOR ZA KORISNIKA
e POMOCNI OBRAZAC ZA TELEFONSKI POZIV

Natjecatelji koriste dokumente Croatia express za subagentsku prodaju Kompasovih programa

Za regionalno natjecanje odreduje se:
e KATALOG ZIMA TURISTICKE AGENCIJE KOMPAS ZAGREB, WWW.KOMPAS.HR
e PRIPADAJUCE MOGUCNOSTI PLACANJA | OPCI UVJETI IZ OVOG KATALOGA
U pripremi za natjecanja, natjecateljima je dostupan katalog na navedenoj mreznoj stranici Kompasa

Za regionalno natjecanje su predvideni dokumenti Allianz Zagreb d.d.
e VAZNO: - zbog organizacijske provedbe ovog natjecanja ispostavljanje police putnog
osiguranja nece biti u natjecateljskom zadatku

DRZAVNO NATJECANJE:

Za provodenje ove discipline primjenjuju se dokumenti putni¢ke agencije Croatia expresss:
¢ VOUCHER
¢ UGOVOR ZA KORISNIKA
e POMOCNI OBRAZAC ZA TELEFONSKI POZIV

Natjecatelji koriste dokumente Croatia express za subagentsku prodaju Kompasovih programa

Za drzavno natjecanje odreduje se:
o katalog ODMOR U HRVATSKOQJ, obiteljski paketi; web: www.kompas.hr
e PRIPADAJUCE MOGUCNOSTI PLACANJA | OPCI UVJETI IZ OVOG KATALOGA
U pripremi za natjecanja, natjecateljima je dostupan katalog na navedenoj mreznoj stranici Kompasa

Za putno osiguranje dokumenti Allianz Zagreb d.d.:
e CJENIK PAKETA PUTNOG OSIGURANJA
e POLICA
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