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12. DRZAVNO PRVENSTVO SLASTICARA, Zagreb 26. i 27. rujna, 2025

Zagreb, Zagrebacki velesajam

Za drzavnog prvaka Hrvatske u slastiarstvu potrebno je sudjelovati u kategorijama
A,BiC.

A. Umjetnost slastica - eksponati

Eksponati u kategorijama A1l 1 A2 donose se ve¢ pripremljeni (gotovi).

Natjecatelj ima na raspolaganju 1 sat za postavljanje eksponata, 1 to iskljucivo bez
pomoc¢i drugih osoba. Eksponati se izlazu najmanje jedan sat prije pocetka
ocjenjivanja.

Sva jela moraju biti popracena pisanim opisom i to¢nom recepturom.

U obje potkategorije natjecatelji su obavezni pridrzavati se zadanih tematskih

smjernica:

1. Jedan desert mora sadrzavati ¢okoladu kao glavni sastojak.
2. Jedan desert mora sadrzavati voce kao glavni sastojak.

3. Jedan desert mora biti bezglutenski.

4. Jedan desert mora biti veganski.

Al. Priprema 4 razlicita deserta (umjetnicki desert na tanjuru)

Deserti moraju biti posluzeni kao zasebne porcije, namijenjene jednoj osobi. Svaki
desert treba biti pripremljen koriStenjem viSe razliCitih tehnika rada, pri ¢emu je
vazno posti¢i sklad 1 ravnotezu okusa. Kompozicija deserta treba biti vizualno
primamljiva 1 estetski oblikovana, jer izgled ima jednako vaznu ulogu kao 1 sam
okus. Ukupna koli¢ina deserta na tanjuru mora biti oko 120 g (teZina sama po sebi

nije predmet ocjenjivanja, ali se mora postovati).
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A2. Priprema slatkog pladnja — Petit four

Na pladnju trebaju biti prezentirane Cetiri razliite pojedinacne slastice za Sest
osoba, ukupno 24 komada, tezine od 6 do 14 grama po komadu. Uz pladanj je
potrebno identi¢nu porciju prezentirati i na dva tanjura (ukupno osam komada).
Jedna porcija podrazumijeva cetiri razliCite pojedinacne slastice (npr. mignon,
pralina, kolaci¢ i sl.).

Eksponati se prvenstveno prezentiraju na zrcalima ili porculanu, ali mogu biti 1 na
srebrnim pladnjevima, posudu od nehrdajuc¢eg celika 1 sl. Ako se koristi drvo ili
kamen kao dio prezentacije, deserti moraju biti postavljeni na podlozi od stakla.
Radi postizanja vece kreativnosti poZeljno je koristiti Sto viSe razli¢itih tehnika
pripreme 1 namirnica pri izradi elemenata pladnja. Primjerice, ne b1 bilo pozeljno da
su sva Cetiri elementa oblikovana kao kuglice razli¢itog sastava; umjesto toga, jedan
element moze biti mignon, drugi pralina, tre¢i roladica itd. Vazno je da svi elementi

zajedno Cine skladnu cjelinu 1 kompoziciju — kako bojom, tako 1 okusom.

B. Restoranski desert

Priprema B1 1 B2 zapocinje istovremeno.

Nakon 3 sata rada potrebno je izloziti desert B1, a 1 sat kasnije desert B2. Ukupno
vrijeme pripreme iznosi 4 sata. Nema zadane teme ili namirnice.

B1. Priprema toplog deserta

Desert se priprema 1 posluzuje topao, na tri odvojena tanjura, predvidena za jednu
osobu.

Ukupna koli¢ina deserta na tanjuru mora biti oko 120 g (tezina sama po sebi nije
predmet ocjenjivanja, ali se mora poStovati).

Prilikom izrade potrebno je primijeniti razlicite slastiCarske tehnike, kako bi desert
bio pravilno i stru¢no pripremljen. Osim same pripreme, vazan je 1 nacin
prezentacije — desert mora biti estetski privlacan, skladno rasporeden na tanjuru, s
naglaskom na toplu konzumaciju.

Cilj je pokazati vjeStinu u:
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. odabiru 1 uskladivanju sastojaka,

. pravilnoj toplinskoj obradi,
. kreativnoj prezentaciji na tanjuru,
. te poznavanju viSe tehnika u pripremi (npr. pecenje, karamelizacija,

flambiranje, kuhanje kreme, oblikovanje tijesta).

B2. Priprema hladnog deserta

Desert se priprema i servira hladan, rasporeden na tri tanjura za pojedinacne porcije.
Ukupna masa deserta na tanjuru mora biti oko 120 g po porciji. Sama teZina nece se
bodovati, ali je vazno poStovati zadana ograni¢enja. Desert mora biti pravilno
izraden uz primjenu razliCitih slasti€arskih tehnika, pri ¢emu se vrednuje urednost,
preciznost 1 kreativnost u izradi. Posebna paznja treba se posvetiti izgledu, strukturi
1 harmoniji okusa, kako bi desert bio atraktivan 1 estetski privlacan prilikom
prezentacije.

C. Umjetnost slastica — torta

Priprema torte, zadana tema — Setnja Dolcem (torta mora sadrzavati element od
povréa)

Eksponat u kategoriji C donosi se gotov.

Natjecatelj ima na raspolaganju 1 sat za postavljanje eksponata, pri ¢emu nije
dopustena pomo¢ drugih osoba. Eksponat se mora izloziti najkasnije jedan sat prije
pocetka ocjenjivanja.

Torta mora biti popra¢ena pisanim opisom i recepturom. Nema ogranicenja u
koli¢ini torte, no njezin maksimalni promjer ne smije prelaziti 18 cm. Sama veli¢ina
torte ne utjeCe na ocjenjivanje. Visina svakog pojedinog kata torte, bez dekoracije,
ne smije biti ve¢a od 10 cm.

Torta mora biti zarezana kako bi se jasno vidio presjek, a dvije porcije potrebno je
posebno prezentirati na tanjuru, uz odgovarajuc¢u dekoraciju.

Prilikom pripreme dopustena je upotreba unutarnje konstrukcije. Ako se radi

viSekatna torta, svi katovi moraju biti istog oblika.
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Posebna paznja treba se posvetiti vizualnom dojmu presjeka 1 sloZenosti unutarnje
strukture torte. Preporucuje se koristenje razliCitih vrsta biskvita, krema i nadjeva
razli¢itih boja, ¢ime se postize zanimljiv 1 atraktivan izgled prilikom rezanja torte.
UPUTE I SAVJETI ZA NATJECATELIJE

Sudionici:

Natjecanje u svim kategorijama je pojedinacno.

Cjelokupnu pripremu izloska obavlja samo jedna osoba.

Priprema za natjecanje:

Kod osmisljavanja slastica treba nastojati posti¢i $to vecu zahtjevnost pripreme,
izvedivu u zadanom vremenu, te voditi raCuna o kreativnosti pri izboru namirnica i
vizualnoj prezentaciji. PoZeljno je koristiti Sto viSe razli¢itih tehnika obrade
namirnica, a svaki element jela pripremiti s maksimalnom paznjom 1 detaljima, s
obzirom na izvedivost unutar predvidenog vremena za rad.

Sve namirnice koje ¢e se koristiti na natjecanju preporucljivo je prethodno izvagati
u potrebnim koli¢inama te pravilno prepakirati u odgovaraju¢u ambalazu — plasti¢ne
posude, CaSice, vakumirane vrecice 1 sl. — kako bi se smanjila koli¢ina otpada. Sav
visSak namirnica nakon pripreme, koje su jo$ iskoristive, potrebno je ponovno
zapakirati 1 pohraniti u hladnjak tijekom 1li nakon rada.

Ocjenjivaci ¢e uzeti u obzir navedene aspekte, a ve¢i propusti kaznjavat e se
negativnim bodovima.

Rad 1 oprema:

Natjecatelji rade u sluzbenim natjecateljskim bluzama i kapama te koriste vlastiti
alat. Za prezentaciju jela natjecatelji moraju koristiti vlastite tanjure. U kategorijama
gdje je to potrebno, izlozbene plate osiguravaju sami natjecatelji. Natjecatelji
moraju ponijeti vlastito posude za pripremu slastica.

Natjecatelji rade s vlastitim alatom, a mogu donijeti 1 dodatnu opremu te uredaje za
pripremu slastica. Svi sudionici rade isklju¢ivo u vremenu i na lokacijama koje
odredi organizator natjecanja. U radnom prostoru, tijekom natjecanja, smiju biti

samo sudionici koji su rasporedeni za taj termin.

Kroatischer Kochverband Croatian Chefs Association Fédération culinaire de Croatie  Federazione Croata dei Cuochi

S

7 wono

L/ ASSOCIATION

( OF CHEFS
SOCIETIES



Prilikom pripreme slastica treba izbjegavati upotrebu nejestivih elemenata, a za sva
dodatna pitanja i pojasnjenja potrebno je konzultirati predsjednika Ocjenjivackog
suda tijekom sastanka i dogovora o radu.

Zacinsko bilje 1 voce (sa ili bez kore) mogu se koristiti u termicki neobradenom
obliku, ali moraju biti pravilno prezentirani — oprani, o¢i$¢eni i, po potrebi, Zelirani.
Zadana tema mora biti vidljiva i prepoznatljiva u okusu i sastavu jela.

Smjernice za rad natjecatelja:

Ocekuje se pravilna osnovna priprema u skladu s modernim slasti¢arskim
umijecem.

Ocekuje se svrsishodna, kulinarski besprijekorna, zdrava 1 probavljiva priprema.
Slastice moraju izgledati prirodno 1 ukusno.

Sastojci moraju tvoriti sklad u koli¢ini, okusu 1 boji te odgovarati saznanjima
moderne znanosti o prehrani.

Bitne stvari koje treba izbjeci:

Nepridrzavanje ovih smjernica povlaci oduzimanje bodova. Smjernice koje vrijede
za Dane hrvatskog kulinarstva sastavljene su prema smjernicama WORLDCHEFS-
a (Svjetsko udruzenje kuharskih saveza).

PRAVILA I OCJENJIVANIJE

Ocjenjivanje:

Svaki ¢lan Ocjenjivackog suda ocjenjuje na vlastitom ocjenjivackom listicu prema
sljede¢im kriterijima:

Pojedinacne ocjene cClanova Ocjenjivackog suda zbrajaju se 1 izraCunava se
prosjecna ocjena za svaki kriterij. Zbroj ocjena svih kriterija daje ukupan rezultat
natjecatelja u toj kategoriji. U kategorijama s dvije ili viSe disciplina (npr. A1 1 A2),
konac¢na ocjena u kategoriji, prema kojoj se dodjeljuju medalje, izraCunava se kao
prosjek ocjena iz svih disciplina.

Tablica negativnih bodova:

2 negativna boda:

KoriStenje potamnjelog ili oSte¢enog posuda.

Izrada likova pomocu oblika (modla).
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Koristenje kupljenih dekoracija.

Koristenje umjetnih aroma.

Vanjski izgled

(0-10)

Sklad boja

— boje moraju biti u skladu, a jelo mora biti privla¢no oku (0 — 10).

Kompozicija

— elementi moraju biti pravilno poslozeni i lijepo prezentirano (0 — 12).

Kreativnost

— posebno se vrednuje svako odstupanje od klasi¢nog nacina prezentacije.

Sastav 1 okus

(0-10)

Sklad okusa

— okus jela mora biti balansiran 1 ukusan (0 — 10).

Kreativnost

— posebno se vrednuje svako odstupanje od standardnih kombinacija sastojaka jela
(0-9).

Pravilan omjer sastojaka

— u jelu se ne smije niti jedna namirnica previSe odrazavati, okusi moraju biti
uskladeni (slatkoca, kiselina, masnoca i sl) (0 —9).

Pravilna priprema

— ocjenjuje se ispravna priprema svih sastojaka, npr. vazno je da nijedna namirnica
nije raskuhana ili prepecena.

Ostalo

(0-20)

Postivanje propozicija

— vidi tablicu negativnih bodova (0 — 10).

SloZenost pripreme

— posebno se vrednuje slozenost pripreme pojedinih slastica.
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Ukoliko natjecatelj na dogovoru o radu nema uz sebe sanitarnu iskaznicu.

Ukoliko u receptu nisu navedeni svi sastojci eksponata (i slastice 1 dekoracije).

4 negativna boda:

Prema procjeni ¢lanova Ocjenjivackog suda, mogu se dodijeliti i razli¢iti negativni
bodovi za nepravilno raspolaganje namirnicama (velika koli¢ina otpada), neuredno
radno mjesto, neprimjereno ponasanje natjecatelja, nepravilan ili nehigijenski rad s
namirnicama i sli¢no.

Recepti:

Natjecatelji trebaju do 20.09.2025. dostaviti recepte slastica s normativom i opisom
pripreme, 1 to na obrascima koji se dostavljaju u nastavku, a isti se mogu preuzeti u
elektronskom obliku na

www kuhar.hr

ili zatraziti u Uredu HKS-a na e-mail

hks.kuhar@gmail.com

Recept mora biti pisan na racunalu.

Od prijave do natjecanja recept je moguce u manjoj mjeri izmijeniti, tj. "usavrsiti"
nakon treninga i priprema za natjecanje. Neovisno o tome jesu li naknadno mijenjali
recept, natjecatelji moraju imati jedan primjerak istog (i svih popratnih obrazaca) uz
sebe na natjecanju i priloziti ga uz jelo prilikom ocjenjivanja.

Sudionici natjecanja prepustaju sva prava nad receptima 1 izloScima HKS-u.

Za slozenije radove, koji se sastoje od nekoliko elemenata (viSe razli¢itih nacina
pripreme slastica, umaka 1 dekoracija), ispunjavaju se osnovni i dodatni obrasci za
recept. Na osnovnom obrascu ispunjavaju se op¢i podaci o slastici te zbirni popis
namirnica za cijelu slasticu. Na dodatnim obrascima navode se zasebno namirnice i
opis pripreme svakog elementa slastica (npr. posebno namirnice i priprema za vo¢ni
dio, posebno za jedan element, posebno za drugi element itd.).

Ispunjavanje osnovnog obrasca za recept:

Kasnjenje s iznoSenjem eksponata — za svaku tre¢u predenu minutu.

Ukoliko natjecatelj koristi slastiCarnu izvan dogovorenog vremena i rasporeda.
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Ukoliko broj elemenata jela ne odgovara propozicijama.

Ukoliko jedan od elemenata eksponata izgubi svoje predvideno stanje (padne,
pukne, otopi se itd.) tijekom rada Ocjenjivackog suda.

Kategorija

— upisuje se kategorija natjecanja (npr. B1, B2 itd.).

Natjecatelj

— upisuje se ime i prezime natjecatelja.

Naziv jela

— upisuje se (nije obavezno) autorski, kreativan naziv jela (npr. “Slatka bajka™).
Opisni naziv

— upisuje se naziv jela tako da promatracu bude razvidan svaki dio jela 1 njegovi
glavni sastojci (npr. “Rolada od narance 1 rogaca, Zele od jabuke”).

Normativ

— upisuje se brojka za koliko osoba je navedeni normativ (1, 3, 4 ili viSe u posebnim
slu€ajevima).

Natjecatelji su obavezni ponijeti vazecu sanitarnu iskaznicu i osobnu iskaznicu.
VAZNO!

Vazno je napomenuti kako svaki sudionik mora sam snositi troSkove smjestaja, s
obzirom na to da on nije placen. Ipak, na§ partner Maistra je osigurao popust od
20% u hotelima Zonar 1 International sa kodom za popust HKS

Vazno je napomenuti da svaki natjecatelj mora biti ¢lan HKS-a. Ako netko jo$ nije
uclanjen, to moze uciniti ispunjavanjem online pristupnice koja je dostupna na
sljedecem linku:

https://kuhar.hr/o-savezu/pristupnica

Kotizacija za sudjelovanje iznosi 100€ po osobi, a za sve ¢lanove bit ¢e osigurane
bluze 1 kape.

Za sva dodatna pitanja mozete nas kontaktirati putem e-mail adrese:
hks.kuhar@gmail.com

Popis namirnica

—navodi se zbirni popis namirnica za cijelo jelo sa svim elementima 1 dekoracijom.

Kroatischer Kochverband Croatian Chefs Association Fédération culinaire de Croatie  Federazione Croata dei Cuochi

S

7 wono
L/ ASSOCIATION
( OF CHEFS

\ SOCIETIES



Sve mjere
potrebno je pisati u istoj jedinici: masu u gramima ili za vece koli¢ine u
kilogramima, a tekuc¢inu u mililitrima ili za vece koli€ine u litrama.

Jednostavna skica

prezentacije jela na tanjuru mora biti prilozena.
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